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Vorrede  zur  fünften  Auflage. 

Die  neue  Auflage  encbeint  entgegen  sonstigem  Branoh  in  geringerem  Um? 
lange  als  ihre  dickleibige  YoigSngerin,  die  vierte  Auflage.  Veranlassang  Idenu 
hat  die  Absicht  gegeben,  das  Buch  za  einem  Lehrbuch  nnusogestalten.  Ans  dem 
Grande  ist  bei  vielen  strittigen  Fragen  diegeschichtiicheEntwtckelonggdknrst 

und  nur  der  neueste  Stand  der  Frage  fcors  dargelegt.  Aus  der  Ernährungslehre 
»ind  dieses  Mal  nur  die  drei  wichtigsten  Abschnitte,  die  Verd  luHchkeit  und 
der  Wärmewert  der  Nahrungsmittf  !  FDwie  der  Nahrungsbedaif  des  Menschen 
vieder  aufgenommen,  weil  sie  für  die  Zwecke  dieses  Buches  ausreichen.  Eine 
wesentHcho  Ranmersparnis  ist  auch  dadurch  erzielt,  daß  die  chemische  Zusam- 
mensetzung der  Nahrunfzs-  und  Geiiußmittel  sowie  die  ihrer  Asche  nicht  mehr 
bei  jedem  Nahrungs-  und  Genußmittel  aufgeführt,  sondern  am  Schlu0  in  zwei 
übersichtliche  Tabellen  II  und  III  zusammengedränt^t  ist  und  bei  der  Boliand- 
lung  der  einzelnen  Gegenstände  an  der  betreffenden  Schriftstelle  oder  in  den 
-Anmerkungen  nur  die  Zahlenwerte  aufgeführt  sind,  die  für  das  Veratilndnis 
und  die  Beurteilung  besonders  beachtet  zu  werden  verdienen.  Dadurch  ist 
der  Leser  allerdings,  wenn  er  unter  Umstanden  beim  Lesen  die  allgemeine 
Zusammenseteung  eines  Gegenstandes  mid  die  seiner  Asche  kennenlernen 
will,  gezwungen,  die  jedesmal  angegebene  Nummer  in  der  betreffenden  TabeUe 
nachsoschlagen,  aber  die  Anordnung  hat  anch  den  Vorteil,  dafi  die  Behand- 
long  der  einzelnen  Gegenstände  durch  die  stetig  wiederkehrenden  Zahlen- 
tabellen nicht  an  sehr  auseinandezgerissen  wird;  sondern  eine  bessere  Über- 
sicht  gewährt^  dafi  andererseits  die  Zusammenstellung  aller  Nahrungs-  und 
Oenußmittel  in  einer  Tabelle  einen  Vexgleich  zwischen  der  Zusammensetaung 
der  einzelnen  Sorten  erleichtert. 

Die  Quellenangaben  für  die  Untcrsuchungsergebnisse  habe  ich  bis  auf 
ein/eine  Stellen  dieses  Mnl  auch  fehlen  lassen,  weil  die  älteren  Angaben 
entweder  zum  Allgemeingut  oder  überflüssig  geworden,  die  neuen  aber  in  den 
Nachträgen  zum  I.  Bande  dieses  Werken,  welcher  die  Behandlung  des  Schrift- 
tums auf  diesem  Gebiet  zum  besonderen  Zweck  hat,  ausgiebig  enthalten  sind. 

Infolge  dieser  Raumersparniis  ist  es  möglich  gewesen,  selbst  bei  vermin- 
dertem Umfange  alle  neuesten  Forschungen  auf  diesem  Gebiete  zu  berück- 
sichtigen und  mitzuverwerten;  viele  Abschnitte  sind  völlig  umgearbeitet  bzw. 
erweitert.  ]>er  früher  fehlende  Abschnitt  „Gebrauchsgegenstände"  konnte 
dem  Nahmngsmittelgesetze  vom  14.  Mai  1879  entsprechend  neu  aufgenommen 
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YJ  Yoneda  <«ur  fünften  Auflage. 

und  eine  Tabelle  über  die  Konstanten  aller  bekannten  Fette  und  Ole  neu 
SUgefugt  werden.  Letztere  hat  Dr.  J.  Großfeld  in  Osnabrück  bereitwilligst 
Misgearbeitet,  während  Herr  Dr.  A.  Scholl,  Abt.- Vorsteher  an  hiesiger  Ver» 
8uch,s<!tation,  die  Freundlichkeit  hatte,  die  Korrekturen  mitzulesen  und  das 
Inhaltsverzeichnis  anzufertigen.  Beiden  Herrn  sage  ich  an  dieser  Steile  für 
die  freundliche  Unterstützung  meinen  verbindlichsten  Dank. 

Im  übrigen  war  es  mir  vergönnt,  die  Neubearbeitung  noch  selbst  durch* 
fuhren  zu  können. 

Eine  weitere  Auflagt'  zu  erheben,  darf  ich  wohl  nicht  mehr  erwarten. 
Sicher  erwarten  darf  ich  aber,  diU  die  Aufgabe,  welche  sich  dieses  Lebens- 
werk gesetzt  hat,  für  alle  Zukunft  eine  fortgesetzte  und  vollkommenere  Be- 
arbeitimg durch  berufenere  Faohgenossen  erlahren  wird. 

Munster  i.  W.,  im  Herbst  1920. 

Oer  Verfasser. 
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Einleitung. 

Vorbegriffe. 

NährstofT,  Nahrungsmittel,  Niliruiig  und  Genußmittel,  NlhrttoffVerhältnls,  Nährwert. 

Die  Lebens  Vorgänge  im  menschlichen  Körper  bedingen,  wie  bei  jedem  orgaoisohea 
W«MB,  «inen  stetigen  ZbMI  Ton  KScpenalMtans;  fortwihnod  spalten  arah  -veniiokalt  in- 

•ammengc«etzte  Vorbindnn^en  in  einfachere  und  werden  als  solche  aus  dem  Köqier  aw- 
geschiedcn.  Soll  Iftztprer  auf  seinem  B'-itandf  erhalten  mid  lebensfähig^  bleiben,  SO  111110 
ihm  für  diesen  stetigen  Verlust  ein  entsprecliendei  Ersatz  geleistet  werden. 

Dieses  geecfaieiht  durah  die  in  Speise  und  Trank  zugeführten  Nährstoffe. 

Unter  MKfthratoff*  oder  nNalirnBgsatoff*  ventehen  wir  einen  einanliMm  Beataad» 
teil  der  Nahrun^mittel,  der  z.  B.  wie  Zucker,  Fett,  Protein,  Waaser  usw.  als  ein  aelbatBndiger, 
chemischer  Körper  angeeehen  werden  kann  und  irgendeinen  der  wesentlichen  st/^ffliohen  Be- 
standteile des  Körpers  zu  erwtzen  vermag  bzw.  zur  Wärmeerzeagung  dienen  kAnn, 

Bilk  «Nahrungsmittel"  ist  ebi  Gemiadi  von  vewoMadadaen  NibertofliBii  oder  aetat 
neh  ana  Twraohiedenen  Nährstoffen  zusammen;  so  nennen  wir  Jdeh  ein  Nafanmgnnittel» 
weil  sie  mehrere  Nährstoffe,  näinlich:  Casein  (Albumin),  Fett,  ^lilchzucker  und  Salze  ent- 
hfilt.  Mit  diesem  Nahrungsmittel  ernährt  pifh  der  Menscli  in  den  eriiten  Monaten  seines  Lebens 
alkin.  Akdann  aber  greift  er  gleichzeitig  zu  anderen  Nahruugsimtteln  (wie  Brot,  Kartoffeln, 
Oemfise^  IWieh  iiaw.). 

Keines  dieser  Nahrungsmittel  ist  für  sich  allein  geeignet,  den  Menschen  auf  die  Dauer 
vnllaiif  zu  ernähren;  er  gebraucht  vielmehr  zu  Feiner  vollen  Errähning  ein  Gemisch  der  ver- 
«cliiedensten  Nahrungsmittel,  und  dieses  für  die  völlige  Ernährung  des  Menschen  hinreichende 
dänisch  von  venwhiedenen  Nahrungsmitteln  und  NiUirstoffen  nennen  wir  „Nahrung". 

Neben  den  Nahrungsmitteln  nimmt  der  Heosoh  noch  täglich  eine  grOfleie  oder  gMingere 
Menge  anderer  Stoffe  zu  sich,  welche  zwar  nicht  durchaus  notwendig  eind,  um  die  Lebens- 
tätigkeit zu  erhalten,  auch  nicht  zum  Auflmu  der  Körperorg&ne  oder  Bestandteile  dienen, 
welche  er  dcli  aber  nicht  entgehen  läßt,  wenn  ihm  daxu  die  Mittel  gegeben  sind.  Es  sind  dies 
dieaog.  „Oennfimittel",  welahe  wie  «.  R  die  alkohollachen  Getränke,  B&rffee,  Tee,8(diokolade, 
Tabak,  Gewürze  usw.  vorzugsweise  durch  einen  oder  mehrere  darin  enthaltene  besondere 
Stoffe  (Alkohol.  Coffein,  Theobromin,  Nicotin  oder  ein  atheriRrhrs  öl)  einen  wohltuenden 
und  anregenden  Einfluß  auf  die  Nerven  ausüben  und  die  ganze  Lebenstätigkeit  steigern 

„Genuß mittel"  siiui  also  zur  Ernährung  des  Menschen  dienende  Stoffe,  welche  im 
Sana  des  Gesetsas  vom  Körper  zwar  verbravohtk  aber  nicht  zu  dem  Zweok  gnoaseri  werden, 
mn  bjgendtfneD  Sloif  im  KSrpav  sn  emetsan»  aondan  nur  nm  eine  nefTOiianrngande  WBf* 
knqg  h«>vorzQnifen. 

Unt«  t^ährstoffverhältnis"  versteht  man  das  Verhältnis  der  Stickstoffsubstanz*) 
in  EoUanbTdraten  +  Fett,  wobei  Fett  Toiher  dnxoh  Uultiplikatioa  mit  %3  anf  den  NBhr-  oder 
VerhnmntngBwert*)  der  EoUenhjdmte  snraokgeführt  ^vütd.  Ea  enthalten  s.  B.  im  Mittel: 

•  1)  Bweehnet  daioh  Multiplikation  des  gefundenen  StiekatottB  mit  41,26. 
>}ImMiltal  Usiart  IglMt-MM»  mid  1  g  KoUenhydmte  b 4000  cakrien;  abo  Ist  der 
▼ecknmun^wart  dea  Mm  ^aml  hSlier  ab  der  d«  KeUenbydmtaw 

.  KAalff,  MUaeagiMlMsL  H.  6.Aafl.  1 
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Sticbtoftubsteu  Fett     («toiU^flfrtie  KxMkMoAl) 

Milch  3,00%  3,30%    •  4.80% 

Kartoffeln  2,08%  0,15%  80,00% 

iUao  ntlillai  Mif  1  X«il  Stiokstoffimbttans  »tiolntofffreie  Stoffe: 


Dm  mhnMhtthUbito  (Bh.  tlOt.)  in  d«r  Ubh  irt  donniMh  nie  1  x 4»1,  Ja  d«  Ktt. 
tofidiriel:9^ 

Weil  wir  im  aOgemeinm  die  Nahrangsmittel  xm  so  b&er  aoiiilien,  je  mdir  f^ufatoff- 
•vlvteiiz  und  Fett  dieselben  enthalten;  so  pflegen  wir  diejenigen  Nalirungamittel,  welche  ein 
enges  Nfi*ir«itoffverhäItni3  besitzen,  also,  vrie  z.  B.  Milch,  auf  1  Teil  Stickst offsubstanz  nur 
wenig  stickstofffreie  Stoffe  enthalten,  im  Gegensatz  zu  den  Nahrungsmitteln  mit  wdtem  Nähr- 
atolfverliiltttia,  wie  KaitoCMn,  ob  „nihrreioli*'  cn  beeeioliiwo. 

Im  übrigen  veiBtehen  wir  \mter  „Nährwert"  die  Gesamtmenge  der  den  Wert 
eines  Nahrungsmittels  für  die  Em  'ih  m  n  p  I  s  Mensche n  bedingenden  Bestand • 
teile  bzw.  Eigenschaften.  Als  Hauptbestandteile  werden  bis  jetzt  allgemein  nur  Protein, 
Fett  und  Kohlenhydrate  zur  Bewertung  herangezogen,  weil  diese  Nähratoffgruppen  in 
den  Nahrungsmitteln  dmrehweg  in  größter  Ifenge  Torhaaden  sind,  die  wesentKehele  Beden ttmg 
für  unsere  imd  der  Tiere  Ernährung  haben  und  hich  mehr  oder  weniger  genau  durok die  Analyse 
bestimmpn  1n««fr:,  ^vährrnd  die  Rolifascr  (Collulose)  für  die  Enen.HchIiehe  Ernährung  nur  eine 
untergeordnete  Bedeutung  besitzt  und  die  Mineralstoffe  überall  in  solchen  Mengen  vorhanden 
zu  sein  pflegen,  daß  sie  als  imeatgeltlioli  mit  in  den  Saiif  genommen  imdeii.  Von  der  Be- 
rfiokdohtigang  der  manoheriei  den  Nahrungsmitteln  anhaftenden,  nooh  mifaflbueo  und 
unwägbeien  Stoffe  (beModecen  Geaohmaek-  und  Beimtoffe)  kann  vollends  noeh  krine 
Rede  sein. 

Vielfach  wird  unter  „Nährwert"  der  „Wärmewert",  die  Verbrennungswarme  der 
Kelmmgemitld  t»w.  die  Bomme  der  yerfaremrangswinBe  der  etauebten  NUntoCfe  (Pkotein, 
Fett  und  Kohlenhydrate),  ausgedrfickt  in  CAlorien,  verstanden,  indem  man  einerseits  dm 
ftu.<(nu t zun gs fähigen  Anteil,  ander<*rspit.'?  aucli  den  für  die  Verdauung  notwendigen  Energie- 
aufwand bzw.  sonstigen  Energieverlust  mit  in  Betraclit  zieht.  Letzterer  wird  für  Fett  und 
Kohlenhydrate  nur  gering  veranschlagt,  während  er  für  Protein  nach  Abzug  des  Harnstoff- 
^rarles  (5,711—0,877)  **  4834  n  27%  desselben  angenommen  wird.  So  kommt  ee,  daß  f fir 
je  1  g  der  pliyüotogiaoh  avsnutsbaien  Ufibtetoffe: 

Protein         Fett  Kohlenhjdrals 

Statt  der  Rohcalorien   6,71  9,3   .  4,0 

Reincaloiien  (Sanitätskommissioa}    3,4  0,0  3,7 

oder  von  IL  Rubner  ...  *  4,1  8«S  4^1 

Calorien  angenommen  werden. 

Die  Berechnung  des  Nährwertes  durch  Multiplikatiun  de«  Nährittuffgeb&it«9  luit  vorstehendeu 
lUAoren  ist  aber  aus  Taraohiedenen  Gründen  aloht  angängig.  Zwar  wird  aoeh  bei  dar  Oai^datiott 
(Verbtenamig)  der  Näbntofie  im  mensohlichen  oder  tierischen  Körper  die  in  ihnen  in  ruhender 
(latenter)  Form  aufce.ipeicherte,  direkt  oder  indirekt  durch  Sonnenlicht  und  -wärme  gebildete 
potentielle  Energie,  in  gleicher  Weise  wie  l>eiin  Verbrennen  der  Kohle  unter  dem  Dampfkessel, 
in  erkennbare  aktive  Form,  in  kinetische  Enezgio  umgewandelt;  aber  diese  Umwandlung* 
liaft  bisr  niekt  iHa  bei  einer  tbermodynamisoken  lÜMebine  (Dampfaiasohitie),  bei  dar 
tiseh  die  gesamte  Verbremiangswirme  (Calorien  als  UaBotab  dse  BtennstoOwertes)  m 
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geseUl  werden  kann,  veil  letEtwe  »ua  der  Wftnne  entsteht  und  ihr  proportional  ist;  die  Unuetxongeo 
(Ozjdatkm)  dar  IBliwtoifK  ^  V«l»wBmingBmfctiimw,  im  mwaohBolien  odor  HBriinlmii  Kflkp« 
teriMilHi  ▼ielmehr  wie  bei  einer  chemodynamischen  Maschine,  bei  der  ein  Teil  in  dynaaiMhtt 
(freie)  Enf-rrir  mm  Vollzug  der  Organfunktionen  überppht ein  Teil  als  Wärme  (thcrmisohö 
EntTsrie)  zur  Deckung  dea  Wärmeverlustee  vom  Körper  auftritt,  wie  z.  Ii.  bei  einem  galvauiwshen 
Element,  bei  dem  nacb  SchUeBong  des  elektriaohen  Strome«  ein  Teil  der  chemiaciien  Eneigie  in 
«IdteiHlM,  da  aadcnr  in  UiMBiMlie  Buaqiie  vmgnmAH  liiid.  Dm  Variiilteia  iwiiidien  der 
gslildttaa  «kkCriachen  und  tberadHliin  Energie  bei  einem  galTaolachen  Element  ist  aber  nicht 
immCT  gleich,  sondern  je  nach  der  FfiHnn^  des  Elemente«  u«w.  verschieden.  Ebenso  ist  der  Bruch- 
teil, der  von  der  Verbrtinnnnggwäime  im  Körper  &1b  dynamische  (freie)  und  al«  thermische  Eneiigie 
MÜritt»  In!  dMk  linwilirttt  Kilnrtoffctt  vmddBdn  gioflL 

ÜMh  II.  Bvbn»«  !•»  bd  SO— 3S*  dar  kritiMh«  Punkt,  bei  d«a  dar  KBtpw  kdne 
Winne  mehr  cur  Deckung  de«  Wärmeverliutes  zu  erzeugen  hat.  IL  Bubner  hat  aber  nad|ge> 
vicwn,  daO  bei  der  kriliseben  Temperatur  die  Proteine  15 — 20%  weniger  für  die  Arbeitsleistungen 
de*  mhaaden  Korpers  hergeben  ala  die  kalorifich  gleichen  Mengen  von  Fetten  und  Kubienhydrateo. 
Bd  niedcMtt  Tempcratonn  jedoob  wird  daa  im  Übcraohofi  zngefölute  Itatda  «beobll«  wie  WM 
and  KoUwhjdnte  rar  Deckung  eines  Teile«  de«  Wärmebedärfnisse«  mit  Tcnrandeib 

Nach  dem  Ncrnstschen  Warmetheorem  läßt  sich  allerdings  annehmen,  daß  im  Menschen- 
wie  Tierkörper  die  freie  Energie  der  Verbrennungswärme  (der  dynamische  Anteil  dea  Calorien- 
wertea)  sehr  groii  und  ungefähr  gleich  der  gesamten  Terbrennungswärme  ist.  Mau  könnte  „den 
KÜBmKi**  UemMh  nndi  gideb  dar  Sonsw  der  freien  Bnergi«  (djmuidaobea  Wbme)  der  llttr» 
alolb  letzen,  der  also,  wie  R.  Höber')  sagt,  durch  die  bei  der  Umwandlung  zur  Disposition  ge- 
<?telltc  maximale  ArbeitslciBtung  bestimmt  ist.  R.  Höber  sowohl  wie  C.  Oppenheimer')  T^risrn 
aber  darauf  hin,  daß,  wenn  dieses  zutreffend  wäre,  daim  erstens  die  „iaodynamen"  Mengen  der 
iWMhied— I  miiirloar  ttr  din  lidiitnngHffihigbdl  im  wdteeten  flinne  des  Worts«  dnmder  gjefah- 
vertig  «ein  tmd  zweitens  die  IkotoplMten  bzw.  die  elMwtoan  Organe  nach  Art  der  thcrmodynami- 
eoben  Maschinen  arbeiten,  d*  b.  die  Qesamtenergie  des  Nahr-  bzw.  Feuerungsmaterials  erst  in  Wärme 
umwandeln  und  dann  aus  diewr  Warme  ihren  Aufwand  an  äußerer  Arbeit  beatreiten  mußten.  Für 
erstere  Annahme  feliien  aber  bis  jetzt  alle  Grundlagen,  und  letztere  ist  unwahrscheinlich.  Denn 
^  fiiififi^»— 1  Oki^ne  (Ifaedünerien)  im  Orgwmemne  fonkttomaren  nioht  iiolbenn  und  revenibel, 
nnd  wenn  aie  dae  nwht  tun,  wenn  sie  sich  also  irreversibel  betätigen,  was  «eher  der  VUl  itik,  90 
kann  bald  ein  ]cn"5ßerer,  bald  ein  kleinerer  Bruchteil  der  frrirn  Knergie  in  Warme  umgewandelt 
werden.  Die  etwaige  Definition  des  Nährwertes  durch  die  dj-namisohe  (freie)  Energie  der  Nähr- 
stoffe gewährt  daher  auch  keinen  Vorteil,  weil  wir  über  den  Grad  ihrer  Ausnutzbarkeit  nichts  wissen 
mtd  der  ▼crbiltnie  ewiaoben  »oanatsbexer  ftder  Boergie  und  gebnndener  kein  beatlnuntee  iit,  eondan 
Sobwankungen  unterliegt. 

Dazu  kommt,  daß  Protein  nnd  Fett  für  die  Ernährung  noch  andere  Aufgaben  zn 
erfüllen  haben,  als  bloß  Wärme  zu  liefern.  Aus  dem  Protein  entstehen  die  für  die  Umsetzungen 
bd  der  VecdMung,  aofwie  bi  den  Geweben  nnd  Qigenen  notwendigen  Enzyme,  es  enjetehen  demns 
«Be  Roldne  der  Blntea  nnd  der  Gewebe;  die  Ttoteine  eind  in  FOenaen  wie  Heran  die  eigentSdien 
Träger  des  organischen  Lebens,  und  werden  daher  in  Nahrungs-  wie  Futtermitteln  stets  hdher  be- 
wertet und  bezahlt  als  Fett  und  Kohlenhydrste,  Die  proteinreichen  Fleiwhjsorten  sind  stets  tenror 
als  die  fettreichen,  die  proteinreichen  Hülseuiruchtmehle  teurer  als  die  stärkereich^  GetreidemeUe. 

*}  Die  durch  die  Organ-  und  Zellentätigkeit  bzw.  MuskelbewcgOng  gdsistete  Arbeit  gdit 

FchMeßlich  auch  in  Wärme  über  o<1rr  Icrtnn  auch,  wenn  die  Arbeitsleistunf^  nach  außen  übertragen 
wird,  zum  Teil  wieder  in  potentielle  Energie  umgewandelt  werden  (z.  B.  beim  Heben  eine«  Cie- 
wichtes  in  die  potentielle  Energie  des  gehobenen  Gewichtes),  die  dann  beim  Fallen  des  Gewichtes 
eiiiiiMi  den.  Ebdbmetand  der  Winne  annimmt. 

*)  R.  Höber,  Physikali ^  Ik  H,.    i<  d   Zelle  u.  Orwche  1914,  4.  Aufl.,  S.  7ISS. 

*)  Bkwhem.  Zdteobr.  1017,  79»  302;  TgL  euch  dort  R.  Höber  1»17,  tt,  68. 
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Daß  Fett  macht  die  Nahrung  schlüpfrig  und  schmackhaft,  vermindert  da»  Volumen  der  Nahrung 
uiul  erhöht  duilH  die  Anwtutinngilihigkdt ;  au«  dem  Grunde  wird  auoh  es,  obeohcm  ee  zu  dner 
tmgßummmm  Mango  durch  EohloihydMte  von  gleiobem  OalorkQgeluJt  Tartwtan  wvtden  kamt, 
gleta  höher  bewertet  und  bezahlt  als  die  Kohlenhydrat«*).  Wahrend  der  Caloricnwert  de«  Fettes 
nind  2,3  mal  höhf  r  ist  als  der  der  Kohlenhydrate,  ist  Pein  Handelsprcij»  gegenüber  letzteren  3 — 4  mal 
höher.  Ea  erscheint  daher  richtiger,  das  WertTerhältnia  zwischen  Protein,  und  Kohlen- 
lijdnitan  niobt  am  phyaiologUclieii  Wertem,  Mmdm  ana  dm  M*rkt preisen  ebcakitcD  und 
dmiM  dm  MUugeldvwt  knr.  Preiswert  wa  bveeliiMn.  BQtanra  efaad  enoli  bcniCe  veraohledeoe 
Wege  eingeschlagen,  von  denen  aber  bis  jetzt  noch  keiner  ToUat&ndig  befriedigt  hat.  Am  richtigsten 
würde  man,  wenn  man  von  Ix^onderen  Nebenei!rpn«>phaft<»n  der  Nahrunpsmittd  absieht,  das  Wert- 
Terhältnia zwischen  den  drei  Nähratofien  aus  dem  Gehalt  und  .Marktpreise  der  gangbarsten  Nahningii- 
mittelnaohder  .Jiathode  der  kletnateo  Qaedtate**  berechnen  Icgnnen.  LetstereelMr.dieftiif  8  Vnbe* 
kannte  eingestellt  ist,  läßt  sich  bei  dem  Xahmagtinitteln,  Ton  denen  die  tierischen  vorwiegend  nur 
Protdn  nnd  Fett,  die  pflanzlichen  vorwiegend  nur  Protein  und  Kohlenhydrate  enthalten,  nur 
mit  2  Unbekannten  durchführen.  Eine  mit  R.  Plonakier  für  verdauliche  Nährstoffe  und  Markt- 
preise Münsters  durchgeführte  Beebnimg  ergab  rund  folgende  Wertverh&ltnisw: 

Froteln  Fett  Kobleohydrat« 

Tleriache  KftfimngMnittet  ,  *  *  ,  ,  Bfi  2jf>  1,0 

Hbndiolie     „  •  •  *  •  •   8,0      t     9fi      t  1,0 

M  der  Wertsfektor  ftr  tieriMiliB  StieketolbalMtai»  neli  hier  «bebiioli  liSlwr  nie  bei 

pflanzlicher  herausstellt,  zdgt,  welcher  höhere  Wert  der  ersteren  im  Handel  gegenüber  Fett  und 
Kohlenhydraten  eingeräumt  wird;  wie  denn  üWhniipt  die  tierischen  Nährstoffe  durchweg 3— 4 mal 
höher  bezahlt  werden  als  die  pflanzlichen  (mit  Aufnahme  in  den  meisten  Gemüsen).  Um  mit  Hilfe 
vorstehender  WertaCaktor» den  N&hi|^«ert oder  richtiger Preisw er (  zu  erhalten,  multipliziert 
men  den  Gebfth  der  Nakno^nntttel  &  B.  sa  NUuetoHn  IBr  1  kg  mit  dieeen  Wertrisktonn, 
addiert  die  eiuielnea  Werte  mid  var^eiaht  die  Snnune  dcrsdben  mit  dem  Ifarktprsise  in  folgen- 
der Weiee: 


risisch 

Hiloh 

Weisanmehl 

EriMoaisU 

Vibittefft 

hl  1  kjg  PretMeit* 
t  elBheitw 

In  Ikf  Prelswsrt- 
f  elahelten 

inl  kg  prsiawert' 
t  eieheiteB 

In  Ikr  Pkeiresrt- 
g  ebibelteB 

190  X  6  s  loao 

30  X  8  =  240 

88  X  8  s  904 

280  X  8  =  080 

Pstt.  ...••»•. 

80  X  2  =  160 

33  X  2  =  m 

10  V  2  =  20 

13  X  2  =  2fi 

Kohlenhydrate  .... 

ö  X  1  =  5 

47  X  1  =  47 

720  X  1  =  720 

630  X  1  =:  530 

Summe  der  Preiswert- 

108» 

3S3 

1004 

1940 

Wenn  diese  koekeni).  . 

260  PL 

22  PL 

48  Pf. 

05  PI 

So  erhält  man  für  1  Mark 

1086  X  100 

868  X  100 

1004  X  100 

12M  xlOO 

260 

22 

45  " 

65 

IVeiswerteinheiten  .  .  . 

672 

1604 

2236 

1778 

Oder  1000  Plreiswertein- 

heiten  kosten«  «  <  • 

MO  PC 

Ol  Pt 

46  PI 

68  Pt 

Welche  beeondere  Bedeutung  gerade  Protein  und  Fett  für  die  Em&hrung  haben,  hat  recht 
deutlich  die  letzte  ernste  Kriegszeit  gezeigt.  Bio  allgemein  beobachtete  Gewichtsabnahme  bei  Er- 
wacbaenen  konnte  vorwiegend  nur  in  dem  Mangel  an  Fett  und  Pft>tein,  die  geringe  Milcherzeugung 
beim  MDohvieh  nur  in  dem  Mangel  an  Protein  gesneht  werden,  während  Kcdüenlqrdrate  noch  nb 
»uareichead  bezeichnet  werden  konnten. 
*}  Hadi  AiedmspwB. 


Digitized  by  Google 


Vorbegriife. 


6 


Auf  dieae  Weise  läßt  sich  drr  Nährrrldwcrt  bzw.  der  Prei«wtrt  auf  einen  einheitlichen  und 
vergleichbaren  Aundruck  bringen  und  daraus  die  größere  oder  geringere  PreiHWÜrdigkeit  «neu 
Ffllmigndttds  kidit  flbendua.  IMUoh  «rUlt  bub  «nf  diew  Wnie  mir  «Inai  Atudmek  für 
den  Preiswert  der  eigentlichen  verdaulichen  Kähntoffe,  nicht  aber  gkiobieitig  einen  Ausdruck 
für  die  jedem  Nahrungsmittel  ri(  <  h  nnhftftrndr'n  brsnrtdrrcn  Stoffe  (Geruch-  und  Geschmackstoffe, 
Baaen,  Amide  n.  ik),  deretwegen  ein  Nahruagamittcl  besonder«  beliebt  ist  und  höher  bexahlt  wird. 
Aber  jeder  kaiia  aioh  bei  BaE«chnang  des  Fcelswertes  d«r  e^genllidMn  llaliraloffo  kidift  Bfldun* 
MiMfl  dttttber  geben,  ob  diew  Nebenttofb  und  Lsiponderabilian  flun  daa  wert  sindt  niii  waa  ea 
«dl  taorer  stellt  als  ein  andeies,  an  sich  weniger  zusagendes  Nahrungsmittel  FQr  die  Massenemili- 
rting  und  die  der  weniger  bemittelten  Bevölkerung  konunt  ff  zweifellos  in  erster  Linie  darauf  an, 
die  nötige  N&hrstoffmenge  zu  beschaffen,  die  GenoßmittelBtuffe  sind  dabei  entweder  Ton  geringer 
Bidealoqg  ods  Immb  iidi  hlnfig  aal  UlKga  Alt  diDeih  ^  SSabweitung  tjmidiai. 

Audi  dnrf  man  eellwfennftliidlieh  mr  aolblie  Ndbraagmittal  mitrinaader  TM|^claiwi^  «ddi»  iD 
ibv  BMokkIhBiMit  und  KiMtitartini  ^dahtti%  M 
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I.  Teil. 

Die  alliiemeimn  Bestandteile  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel. 

Bei  dm  Nahmngi-  und  Gennflnritteln  pflegt  man  folgende  Sioiiffnppeo  wo.  mtewdieiden. 

nämlich:  1.  WaBser,  2.  Protein  (bzw.  Stickstoffvcrbindungen),  3.  Fette,  4.  Kohlen- 
hydrate (auch  stickstofffreie  Extraktstoffe  genannt),  5  Rohfaser  (Zellatoff)  und  6.  Mi- 
neralstoffe  (Asche).  Mit  Ausnahme  von  Waaeer  sclilicJit  jede  dieser  Gruppen  wiederum 
«in»  gvofi»  Aiunlil  noht  TnwditodHMctiger  Stall»  «in,  die  für  die  Benrteilung  der  *i'^ii»1nHi 
Nahnmga«  und  Qenuflmittel  maOgebend  sind  und  hier  dalicr  vorab  kun  beeproohem  mnlen 

Da«  Wasaer  pflegt  h&ufig  ab  nebeosSohlioher  Bestandteil  der  Nahiungi-  und  Geimfimittel 

angesehen  zu  werden,  gehört  ebet  durchweg  zum  Wesen  derselben.  Denn  abgesehen  davon, 
daß  es  lö«?1tche  Stoffe  der  Nahnmgs-  und  Oenußmittcl  in  Lösung,  kolloide  Stoffe  in  der  Schwebe 
erhiUt,  darf  es  in  zahlreichen  Fällen  eine  gewisse  Orenae  nicht  übereohKetten«  wenn  ander»  die 
Nfthrungi»- wid  Gannfiinittel  ab  idn  oder  gut  benioliiiet  werd^  8o  bedeutet  eineiaeite 

ein  durab  kfinetliehen  Zusatz  varunadhter  hoher  Wassergehalt  bei  HenlrfWeBh,  Wnrstwaran, 
Milch,  Milcherzeugnissen,  oder  die  Streckung  ron  Bier,  Wein,  Branntwein,  Essig  mit  Waager 
eine  Verfälschung;  aadererseitH  kann  ein  71  !:'f^r!nger  Entzug  von  Wasser  infolge  mangel- 
hafter Austrooknung,  z.  B.  bei  Dauerwaren  aller  Art,  bei  Getreide,  Mehl,  Kaffee,  Tee  u.  a., 
die  BeBoheffaiheit  imd  Haltbevlnit  denelben  beeintrlohtl^. 

Das  Wasser  ist  aber  auch  ein  wichtiger  Nährstoff,  insofern  es  einerseits  die  durch  die  Ver- 
dauung löslich  gewordenen  Nährstoffe  ins  Blut  und  in  die  Organe  überführt,  wo  es  deren 
Umsetzungen  vermittelt,  andererseits  das  vom  Körper  für  den  Lebensvorgang  verbrauchte 
Wasser  wieder  ersetzen  muß.  Diese  Menge  beträgt  et«»  Vs  1  Vertuet  doroh  die  Lunge,  %  1 
duieh  die  Hattt»  1—2 1  dunb  den  Kun,  eie  iriid  eufier  dem  in  den  Nehrnngunittein  aelbet 
▼orfconunenden  Weeeer  dwoit  Xrinkweaaer,  EeffBe-,  Pwenfgufl  oder  mIkoböKeohe  Oebinke 
gedeckt. 

Der  Gehalt  der  Nahrungs-  und  GenuUmittel  an  Wasser  scli wankt  in  weiten  Grenzen; 
eogeneante  brfttrookene  Wamo,  «io  Ifehl,  KAraerfrfldite^  Gewfirze,  pflegen  dunhw^  10—14%. 
Kuhinileh  86^-80%,  Xleisoh  (je  nech  dem  Esttgebelt)  60—80%.  Brot  33— A5%,  Kartolfoln 
71—80%,  Gemfiee  und  Obst  80—90%,  Bier  und  Wein  85—90%  Wasser  zn  enthalten. 

ßcfttlmmnng  dett  Waftners.  Das  Wasser  wird  meist»  a)  Indirekt  In-stimmf ,  in- 
dem man  feste  Stoffe  nach  entsprechender  Pulrerung  oder  Flüssigkeiten  nach  dem  Eindonstcu 
im  Wasser-,  Luft-  oder  Vakuumtrockcnschrank,  oder  fiber  Schwefolsäure  (bzw.  Fhosphorsiure» 
anl^drid)  mit  and  ebne  Auwsudung  von  Wftme  und  Vakuum  Ue  «nr  CkwrkAtebeettodigkeit 
trocknet  and  den  Wassergehalt  aus  der  Gewichtselinahme  (Gewicht  der  Stoffe  vor  und  nach  dem 
Trocknen)  berechnet.  Bei  Stoffen,  die  neben  Wasser  noeh  aiulirf  flüchtige  Bestandteile  (7,.  B.  Kohlen- 
säure, flüchtige  öle,  Alkohol)  enthaltm,  können  diese  für  sich  bestimmt  und  vom  Gesamtverlost 
abgezogen  vefden. 

b)  Direkt  beetimmt  maa  daa  Waeeer  dedufdi,  d*6  man  es  «Dtweder  In  CUomaloima  auf- 
fingt,  «emi  die  eonst  flftdiligen  Steife  voif  letetmem  aioht  eucb  feetgebalteo  ««den,  odar  daduid». 
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daS  ma  «•  mit  hoebijedwidwi  goMwwrmtfrtoflMt  («.  B>  iMroknm,  Tdlool,  Bolmlartl  and  Tatpm- 


Die  Ctruppe  der  »tiekatoffhaliigeii  Bettondteile  der  Nahnmgih-  und  Gean&nittel 
«nfftfit  zahlreiche  und  recht  verschiedenartig»  Tertiindai^^  nSnilidi: 

iL  Piroteine  und  deren  Abkömmlinge: 

1.  die  Proteine  (einfache,  zusammengesetste  und  veränderte); 

2.  den  Vtoteiom  nahe  stehende  (protednähnliche)  Stoffe  (GerustsabetMuwn  bsw. 

3.  8^dtaiigB>  bzw.  UflosetximgBeraeagniaae  d«r  FroMne  («liiAntiMlM^  bonw-  und 

heterocyclische   Mono-  nnd   'Diamino'verbindnngen,   Nuoleine,  Nucleinsitiren, 
Naolein-  bzw.  Xanthinbascn,   Haruatoffgruppe,  FSnlniBbasen  bzw.  Ptomaine). 
Bl  BawndflK»  Stiokatetfwtindttngen  (Phosphatide,  Alkaloide,  Glykoside,  Ai««in«{A 
und  Sslpetarsfaire). 


Jieyriff,  Unter  „Protei  ne"  ^)  verstehen  wir  hochmolekulare  kolloide  organische  Stoffe, 
die  neben  Kohlenstoff,  Wasserstoff,  Stickstoff  und  Sauerstoff  durchweg  Schwefel,  in  einzelnen 
RDen  auch  Pbosphor,  Bsflo  und  Jod  enthalten,  einige  gemeinsame  EBUnngs-  nnd  Ikrben« 

reaktionen  xeigen,  sowie  bei  der  Zersetzung,  sei  es  durch  Säuron,  Alkali,  Enzyme  oder  FäahÜH 
bakterien.  in  wechselnder  Menge  eine  Reihe  Mono-,  Diaminosäuren  und  sonstige  Verbindungen 
der  aliphatischen,  homo-  und  heterooyolisohen  Reihe  liefern  und  aus  diesen  wieder  aufgebaut 
WHikii  kSnnso« 

]Me  Beaeiahnmig  M^otan**  (toh  nQmxe^eaf »  den  enten  Plate  efauMiiinni)  Tardaokm 

aia  ihrer  ^^tleutung  als  eigentlichem  Träger  des  organischen  Lebens. 

Hiffcnschaften.  Die  Proteine  gehören  zu  den  Kolloiden  und  kommen  im  tieri- 
schen Orgsuiämus  ab  Kolloidsole  vor.  Sie  werden  bei  ihrer  Darstellung  meistens  ohne  Yer- 
änderung  der  chemischen  Eigenschaften  in  den  Gelzustand  übergeführt.  Werden  sie  aus 
Ihrer  „LBaong  ab  hydro]diile  Eolknde'*  duroh  TUhuigBndtM  in  döi  CMsustand  nbaigefaiut 
so  kann  diese  ZostMidsanderung  „irreversibel"  sein,  z.  B.  bei  Fällung  duroh  Hitee  (Koagu- 
lation), durch  fichwermetall«al?:e  und  zuweilen  auch  durch  Alkohol;  sie  ist  ,JBttniaä!bf\**  bei 
der  Fällung  durch  Neutralsalze  der  AlkaUen  und  ErdaUcalieu  (Aussalzung). 

Dia  meisten  iVoteine  sind  un  tnokenan  Znatenda  amorph,  andere  haben  die  Eigenschaft, 
mit  weohseipden  Ifengen  MtnenlatoliMi  m  kEyetelliaiccen  (Alhomine).  —  AHa  PMataa  sind 
löslich  ih  Alkali  und  konz.  Säuren,  einige  auch  in  Wasser  (Albumine),  andere  in  Salzlösungen 
(Clobuline),  andere  in  60 — 70proz.  Alkohol  (KJeberproteine).  —  Die  Lösungen  sind  gegen 
tieruiche  Membrane  nur  sehr  unvollkommen,  durch  künstliche  Pergamentmembrane  gar  nicht 
diff  naiouafihig  md  drehen  die  Ebene  dea  polarisierten  I/oKtee  simtlioh  nach  linke.  — 
Ihre  Beaktion  ist  ähnlich  wie  die  der  AminosStiren  amphoter,  gegen  Phenolphthalein 
sanpf,  gegen  Lackmus  wenig  sauer  oder  neutral,  gegen  Lackmoid  alkalisch.  —  Die  Proteine 
können  ebenso  wie  die  Aminosäuren  H-Ioncn  und  OH- Ionen  abspalten  und  daher  als  ampho- 
iere  Elektrolyte  mit  Basen  wie  Säuren  Salze  bilden.  —  Ein  oder  mehrere  Waeserstoffatome 
können  dnroh  Halogene  (ö,  Br,  J  nnd  F)  eiaetet  «erden.  —  Alle  Itoteine  «erden  aus  ihren 

^)  Früher  und  vielfach  ooch  jetzt,  besonders  in  tuediziuisohen  Schriften,  findet  man  für  diese 
Ilibetefigiiippe  awli  die  Beseiofannng  „ISweiB"  oder  „BIweiBstoflb'*  (vom  Wdßsn  der  Eier,  dem 
BQdsr,  welches  fast  aosschlicDHch  hieraus  besteht).  Das  gibt  ab«r  leieht  zu  Verwechslung  Voran- 
kwBong,  weil  man  unter  EiweiU  oder  Albumin  einp  hf>T»TirI,  re  Gruppe  unter  den  ProteilMn  TWrstebti 
Man  sollte  daher  für  die  Gesamtgruppe  die  Bezeichnung  „Protein"  wählen. 
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Uknagm  dmoh  Ahitaen  odar  danh  SoMta  vod  äJkslUi  ■TwgrfiHt  Ocoagv^i«'^)  ™d  ^ 
(ine  unlöslkiiA  Modifikation  Qbot^ühit  (demtukrtju 

FäUtmgßmitfel.  Die  Proteine  werden  aus  ihren  L.jKT!Ti?f.n  ppfSllr  durch  Alliobol, 
Schwcfclflaur«,  balwÄure,  MetAphosphorsäure  —  durch  C^thopkospliorsiMir«  nur  aiu  Hehr  konz.  L&> 
Bungen  — ,  dweii  FMnecjMwt«— itoff  (FtmcyakäUnm  «md  BHiplnnK  GvbiliiMk  Fikrinalnn!,, 
lUddonMlfribu«^  FlioipihonraUtMB*  «nd  PhwphafiitoiyMltnlniM^  J/MiWKiiw.^TrtH/|«M»t«nt.» 
(Brückea  Reagens)  u.  a. 

Bei  der  Fällung  mit  Schwer metalle n  (Kupfersulfat,  Blei-,  Zink-  and  Uranylaoetat,  Queck- 
siiberohlorid  u.  a.)  bilden  aich  Verbindungen  der  Proteine  mit  den  Letrdlfaidea  MctaUen.  —  Auf  der 
Büdmig  dar  QwwtaBbfuglMwdnBg  bcfolift  wmhwntwmlioli  die  giftig»  md  darinSw««nd»  WbkDag 
dd  Qoeckiflberchlond«. 

Außer  von  Schwf-rmrfaÜrn  ^rrdrn  Hie  Proteine  auch  Hnrrh  viele  orgAlliMhe  Bmch  Wid 
Parbbason  (Malachitgrün,  Briliant^'i  in,  Neufuch«in,  Auraniin  u.  a.)  geiällt. 

FärtmngareakHonen,  Die  Biuretreaktion:  blau-  bb  rotvideUe  Färbong  der 
•lack  aikalkotmfi  LOnng  der  ProteiDe  mit  «iiiigen  TropieB  «faiar  stark  ▼acdttmiten  Knpfannifwk« 
IfiMügs  die  Reaktion  gilt  als  eigenartig  f&r  Protein.  —  DieMillonsche  Reaktion:  roaa-  biscolnrach- 
rote  Färbung  der  Flüiiugkeit  bzw.  des  Nioderoohlfitfi»  durch  ealjy^triff  8iure  enthaltende  Mercuri- 
nitcatilÖMiiigi  Reaktion  herrührend  von  T^yroüiW^'PP^"-  —       Adamkiawioasche  Reaktion; 

in  BiaMig  kons.  BohwfitoMUWB  onteraohioktot  wird.  Die  Reaktion  wkd  der  TryptephtAgnippe 

xugeechrieben.  —  Die  Liebermannsche  Reaktion:  blaue  bis  blauTiolette  Färbung  von  ent» 
fettetem  Protein  durch  Kochen  mit  konz.  Salzsäure;  me  soll  von  der  Furfurolgruppo  herrühren.  — 
Die  Molischsohe  Reaktion:  Yiobtte  Färbung  einer  Proteinlösung  nach  Vermischen  mit  einigen 
IkopCn  einer  alkoliotiaohen  LSaong  too  «•Kaphthol  und  nach  Zontc  tob  kau.  Sohwefalsiuret 
Tkjmol  liefert  carminrote  Färbung;  die  Reaktkmen  werden  cbenfaUa  mam  IMoiolgruppe  eo> 
geschrieben.  —  Die  Roichlsche  Reaktion:  Versetzen  der  Protcinlösung  mit  einigen  Tropfen 
eines  aromatisofaeu  Aldehyds  in  Alkohol,  dem  gleichen  Volumen  verdünnter  ächwefela&ure  oder 
konz.  Saksäuie  und  1  Tapfen  einer  ozydioenden  Substanz  (FenisuUat);  Auftreten  von  Färbungen: 
dnakelblaa  mit  BemaldeliTd,  bUn  Us  Tk)feti  mit  SaHeylakiohTd,  rot  mit  YanilUii  ncw.  Die  Raak- 
tioB  fflkit  amehaiiMnd  von  Indol-  und  8k»tol^iip(o  her. 

^etnentarxusamtnensetzung»   Die  bis  jetzt  ermittelte  Elementancusam- 

mensetzung  der  einzelnen  Proteine  zeigt  vielfach  Unterschiede,  weil  die  Gewinnung  im  un- 
veränderten Zostaude  mitunter  recht  schwierig  tud  dto  IteoDung  unaicher  iat.  So  wurden  für 


Roteingruppen  folgend«  Sohw«nkaiigen 


Globuline 


Xteinhe 


40,83—02,71 
02,10—63.93 


% 

6,91—7,77 
6,97—7,26 


% 


16,17—16,06 
15,00—15,93 


1,0»— 2,00 
1.09—2,25 


Gawfaia  (Knh- 
aalleh)  .  •  • 

Globuline  •  . 
Albumine.  .  . 
Oltttenin  .  .  . 
Bebel  ptolwlue 


0.40—1,30  — 


50,30—52,82  6,r>5— 7.21  1R,18— 1R,R8 

50,61—53,15  r.,fi7^fi,79  16,69—17,32  1,28—1.99  — 

62.34—62,90  6,83—7,00  17,10—17,49  1,00—1,08  — 

02,70-54,31  0.80-7.60  16.68—18.01  0,78—1.00  — 

Im  allgemeinen  enthalten  die  pflanzlichen  Proteine  derselben  Gruppe  1 — 2%  Stiokstoff 
mehr  imd  und  dnndnng  etwu  kohlenato£GiiniMr  ab  die  tfariaohen  Fkoteine.  Im  flbrigea 

sind  nach  den  bisherigen  Trennongsverfahren  die  Unterschied»  eo  gering  und  sohwiliikMM], 

daß  sich  die  einzelnen  Proteine  hiemach  nicht  erkennen  lassen. 

Mol^HCUlargeivicIiU  Für  das  Molekulargewicht  der  Proteine  besitzen  wir  nur 
ann&hemd  richtige  Angaben,  weil  es  einerseits  schwer  hält,  die  Proteine  rein  und  unzeraetzt 
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zu  erixalten,  andereraeita  aber  die  übUohen  Verfahren  zn  Minor  Bestimmung  veraagen.  G.  Lie» 
berkahn  adiligl dt gefiiieptoIlonMlCT|Hn,N,^0|, TOT,  V.  Stohmann  Cnfian»  ^ußfimt* 

Hofmeister  für  SerumalbumJn  C«MHnoNu«S(Oi4o  (=  19106  MolekuUu^wicbt),  Jaquet 
für  Hämoglohin  C^sgHj^Ni.jO^jFeS,  16  659  Molekulargewicht),  während  W.  Vau  bei 
das  li(dekularg«wicht  von  4572  (für  Serum-  und  Muekelalbumin)  bis  16  730  (für  Ozyhamo« 
flobm)  brndhiMt  hmb. 

^  Die  y«rbr»nBung8wftrme  der  Itatelae  imd  von  58SS—IHM2  oaloricn  fir  1  g  «a- 
WtgAtm       mitsr  mtaa  B. 

JJmsetzungserxp-ugnisse  fJer  Troteine,  Ri  der  z^teetzung  der  Pro- 
teine, sei  es  bei  der  Hydrolyse  duit:h  Säure  ^)  oder  Alkali,  sei  ea  bei  der  Einwirkung  von 
proteolytiiicben  £^UQrmen  (Pepsin,  Trypsin,  Papain)  oder  Fäulnisbakterien  treten  regel« 
oMie  «ine  Annlil  von  Amimieihiwp  vad  eoostigMi  Verbindimgea  an^  ak  veklie  boeondem 

Honioe7oli«olie  Reihe; 

1.  Ihenol 

2.  Kresol 

3.  FhenylessigB&ure 

4.  ^Phenylalanin 
5w  Itaeo^QridkenyleefligBSnie 
6.  I^jnoein  (FirBoa^plienj^a^uninQpnypionp 

•toze). 

Eeteroojolieohe  Reihe: 

1.  1-Tryptophea  (/?>bidol*a>AminQiKRqpjon« 

säure) 

2.  I-Histklin 

3.  l*ndi&  (o(-^n«didinoecbQniiaie) 

4.  l'QiTiiflolin 

5.  Indol  und  Skatol 

6.  Skatolcarbonsäure 

7.  äkatoleasigsäure 

8.  Pyridin  und  I^nol 

9.  ^nimidinlMeen  (Pjrtonn  und  t7neil). 

Sennt  ist  die  RaOie  ebsr  Bodi  nidit  veohlSiift ;  hie  jetrt  bet  DM 

des  Proteinniolekflli  friedflcgefondai  bzw.  aufgddXrt.  Nimmt  man  das  mittlere  Molekular- 
r^^MoJit  drt  Spaltunpserrencnisse  (nach  den  Diaminosäuren)  zu  rund  140  und  das  Molekular- 
gen-icht  des  Proteins  zu  15  000 — 17  ODO  an,  so  müssen  in  einem  Molekül  mindestens  100 — 120 
▼essdiiedene  Radikale  bzw.  Bausteine  vom  obigen  Molekulargewicht  vorhanden  sein.  Wenn 
■Mui  bedenkt»  deB  bd  3  venoliiedenen  Beneteinen  im  UobkU  aohoo  6^  bei  4  Beneteinen  H, 
bd  5  Beoatflinen  ISO  venobtedeoe  Anardnnngen  bsw.  Plnotwwinolekflle  mflglidh  aind»  so  sShlen 

*)  Bei  der  Hydrolyse  mit  Salza&ure  oder  SchweielBiure  verfuhr  K  Fischer  zur  Trennung 
in  dar  Weisen  defi  die  vhalfaMn  Aminostom  amilohife  von  der  flbersoliQsBigen  lÜDsralslaiv 
bsfnit  wurden;  dann  wurde  dsT  Bäck«tand  mit  Alkohol  versetzt  und  in  dieses  Ccmiwh  Sakeiure- 
gßg  (rf]f\tet;  aus  den  »alzsanren  AminoBäureestern  wnrdcn  durch  Behandeln  mit  Alkali  oder 
Alk&iicarbonat  die  freien  Ester  gewonnen  und  di^  durch  fraktionierte  Destillation  bei  einem 
goingemi  und  aMikenB  Vakuum  in  venoUedsoe  Chnppca  serlsgt.  Hiscaos  lieien  doh  dann 
dmeh  yeraeifen  mit  Wasser  oder  Baryt,  dmah  Anwendung  vscaddedsoar  liBeungsmittel,  durch 
fraktionierte  KrystolUsation  vad  eel  eonstigsn  ttfihsanien  Wsgsn  die  bsian  Aminoalonn  tNnaen 
ond  zcia  datstsUen. 


fp||jf*i*iy  bfa  jetat  naohgeineaeB 


Aliphetiaohe  Reihet 


L  Monoamino' 

monocar  bon- 
säure 

monooarfaon- 

'  säure 
3.  Monoamino- 
dicarbon- 


GlykokoU 
^•Alanäi 

5-Valm 

1-Leucin 

^•Isolcndn 

1-Serin  (Aminomildi* 
s&ure) 

1  -  Asparaginsätne 
d-Ghit 


4.  Diamino-       f  Lysin 
monocarbon«  ■  Ornithin 
säure  Arginin 

5.  Diamino-trioxy-dodekans&ure 

6.  Schwefelhaltige  Aminoateian  (Cystein 

7.  O^Tkoaeinin  (Chitoaam&i)^ 
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^  HbdifikAtiODMi  M  100  vmdiiadanMi  Bti««iiiMB  naoh  IfiDiwdfln.  Dmm  «ridirt  ikih, 
dttfl  m  in  dar  FfUnBBO* ^nd  Timnit  nmwiiiKoh  vMe  venohiedene  Proteine  geben  and  nicht 
Dtir  jede  FIlHuna-  und  llerart»  toadma  Midi  Jtd»  ZeOart  ihm  bwondwen  IkoMa»  cnthalp 

<ien  kann. 

Die  Sp&lttmgBeneugniBse  treten  bei  deu  eimeinen  Proteinen  in  sehr  verechiedener  Menge 
•pf,  wÜ  folgoide  IUnH«  seigt: 


Spaitanfa- 


OlykoküU 
Alauin  . 
Valin .  . 


Prolin  . 
Phenylalanin 
ÄBparaginsäure 
GlaUminiii 
Serin  .• .  . 
Cystin  .  . 
Ozyproiin 
Tjrrcwin .  . 
Axtfiaia .  . 
Hifltidin  . 
Ljrain .  .  . 
Ammoniak 
Tryptophan 


Tierliche  Protein« 


Allawta 

aus 
Pferd e- 


B.  Ab- 

(1  o  r- 
hai- 
d«n 

% 


OVM- 

0»' 

boroe 


Vllallln 

nach 

borne 


nach 
Ab- 
d  or- 
bal- 
den 


rarta 

ntch 

Ab- 
der- 

den 

% 


Km- 

Qlatto 

nach 

B.Fi- 
Bcher 

% 


0 

2.68 
! 

1.04 
3,08 
3.12 
1.52 
0,«0 
2^ 

2,10 


1,20 

▼or- 
hwidon 


0 

2,22 
2.50 
10,71 

3,56 
6,07 
2,20 
9,10 
? 

0,20 

1,77 
4.91 

Ul 

3,70 

1.34 
Tor- 


0  I 
0,75  I 
1,87  I 

9jn 

4,18 
2,54 
2.13 
12.95 
T 


3,37 
7,46 

1.90 

4,81 

1,25 
Tor- 
baotfmi 


0 

0,90 
1,00 

10,50 
3,10 
3,20 
1,20 

10,70 
0,43 
0,06 
0,25 
4,50 
4.84 
2,00 
5,80 
1,80 
1,50 


16,50 
0,80 
1.00 
2.10 
5,20 
0.40 
0.56 
1,88 
0,40 

3,00 

7,62 
0,40 
4,00  '  2.-7r, 
nicht  ang:eg«bt;i] 

-  I  0 


3.00 
3,00 
1.00 

16,00 
3.60 
2.50 
2,00 

10,40 
0,80 


3,60 
3,00 


Pflaiulicbe  Prot«iD« 


min 
au6 
Erbaen 


BdMtta 

aua 
Hanf- 
aamen 


aua 

Baum- 
voll- 
aanen 


aiu 

Walzan- 

embryo 


aus 
Weii«i 


% 


nach  Oaborn«  und  Mitarbeitern 

%%:%!% 


0,38 
2,08 
7 

8,00 

3,22 
3.75 
ö,30 
16.97 

0,63 

nicht 

be- 
Htimmt 

1.55 

11.71 
1,69 
4,98 
2,05 

▼or- 
haadan 


3.80 
3,00 
-f 

20.00 
1,70 
2,40 
4,50 

14.00 
0,33 
0,25 
2,00 
2,13 

14,17 
2,19 
1.65 

2.28 
vor- 


1.20 
4.50 

-r 

15,60 
2,30 
3,90 
2,90 

17.20 
0.40 


2,30 
13,51 
3.46 
2,06 

2,33 
Tor- 


banden I haadea 


0.94 
4,45 
0,18 
11,34 

3,18 
3,83 
3,35 
6,73 


3,34 
5,94 
2,83 

2,75 
1,41 
Tor- 


0,68») 
2,00 
0,21 
6,61 
7,06 
2,35 
0,68 
37,33 
0,18 
0.46 

1,2U 
3,16 
0,61 

0 

5,11 
ca. 


0,89 
4.65 
0,24 
6,06 
4,23 
1,97 
0,91 
23,42 
0.74 
0,02 

0,74 
4.7« 
1.76 
1.92 
4.01 
Tor- 


Bei  der  Spaltung  durch  Säuren  und  Enzyme  entstehen  ronri^g^d  die  AminoTerbindungen, 
.bei  der  durch  Alkali  und  Fäuhiis  die  Verbindungen  der  homo-  und  heterocyclischen  Reihe, 
,wobei  dann  als  sekiuidäre  Bpaltuognerzeugmase  noch  AmelBenaäure.  Eaaigw&ure.  Propionsäure, 
TatoriAuainre.  OzaMni«  nsw.  «ultreCen.  BenMrkentiwgt  ist  «s»  dftß  di»  Aminwinwo  «Bmt- 
licfa  a*AminoBftnren  nnd.  Sie  durah  Slnren-  «nd  BnsymipAltnag  anflMtniden  Ver- 
bindungen sind,  mit  Ausnahme  von  GlykokoU  und  Sorin,  sämtlich  optitobi  ftktir,  die  durah 
Alkali  und  Druck  auftretenden  Verbindungen  mmstcm  inaktiv. 

Weiterer  Abbau  der  Aminosäuren.  Die  entstehenden  Aminosüuren 
können  auf  verschiedene  Weise  weiter  al^baut  werden,  nämlich:  a>  tiu^rch  FÜtUni», 
über  diednnli  Bnnirkuug  tod  TIalnie-  (nndeottrttgen)  Bakterie  n  bewirkten  ümMtsangaa 
•yf^  weiter  unten  uiitor  ..Fäuhiis  der  Proteine",  S.  44. 

b)  Durch  Jlefe.  Eine  besonders  eicfnartige  Umsefzunp  der  Aniinosäiiren  be- 
wirkt die  gärende  Hefe,  die,  wie  F.  Ehrlich  zu«ret  nachgewiesen  bat,  alle  0(-Amino< 
sfittren  zn  dem  primlran  Alkohol  mit  dw  niobst  niederen  Aniahl  von  C- Atomen  i 


»)  Nach  E.  Abderhalden. 

•)  Benohte  der  deutsch,  ehem.  GeaeUwihaft  1906,  39,  4072;  1907,  4t.  1027. 
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abbaut,  und  zwar  nioLt  nur  die  aus  dem  Hefeprot«in  selbet  aich  abspaltenden,  sondern  auch  die 
köaididi  sQgMetsten  AminoBiwmi.  So  entsteht  am  Valin  ÜMba^lalkobol,  aus  USmuSmi 
iKWiBjUkohol,  eoB  IwlMtoiii  der  akÜTO  d-AmyUkehel  usw.  P.  Ehrlieh  nimmt  «neu  Abbm 

über  die  Oxys&uren,  Aldehyd  (und  Ameisensäure)  zu  Alkohol  an,  während  Neubauer  und 
Promherz*)  glauben,  daß  durch  Oxydation  erst  eine  Iminosäure,  duroh  Desaminierung 
die  Keton«iäure,  hieraus  durch  COg-Abspaltung  der  Aldehyd  und  daraus  durch  Reduktion 
(Hg-Anlagerung)  der  Alkbliol  «ntrteht.  (Vgl.  avdi  imter  F&ulob  dw  Ftateliw  fl.  4M.) 

«9  Ihtrt^  SptMumgm^  und  Umsetzungen  de§  JProteln»  vnd  der  Amino' 
säuren  in  höheren  T^flanzen.  E.  Schulze  und  Mitarbeiter  haben  nachgewiesen,  daß 
sich  aus  dem  Reserve  protein  der  Samen  beim  Kciiucn  durch  die  vorhandenen  pro- 
teolytischen Fermente  ähnhche  Amiuoyerbindungeu  bilden  wie  durch  Trypain  bei  den 
Tknn,  nSniliQh:  Valin«  Loadii,  Plieiiylalwiin»  Tynäskt  Aspwagin»  umI  CRutaminaim«^ 
Lysin,  Wyü^tfn,  Arginin,  Omnidis  und  Ammoniak;  Skatol  ist  in  Celtis  retioiilaaa»  Indol 
in  Orangen-  und  Jaaminblüten,  P^Troh'din  in  Mohrrübonblaf  teni  nachgewiesen.  Um- 
gekehrt kann  in  den  Pflanzen  aus  diesen  i:$palterzeugnissen  wieder  Protein  aufgebaut 
«mdHL  Jndnn  vom  einem  Teil  der  Mbnoaminoa&nren  Ammoniak  abgespalten  wird 
nad  dieses  sieh  mit  einer  nicht  ▼nrinderten  Monoemixkaeinre  vereinigt^  entotohen 
Diaminosäuren ;  aus  Aapsragins&ure  wird  Asparagin,  aus  Glutaminsäure  Glutamin  gelüldct. 
Von  dem  Asparagin  aber  ist  es  bekannt,  daß  es  unter  Hinzutritt  ron  Glykose  bei  höheren 
Pflanzen  zum  Aufbau  von  Protein  verwendet  werden  kann.  Bei  den  Coniferen  sind  nach 
EL  Sohnlxe  Asparagin  mid  Glntunin  lom  grSBten  Teil  dnrdi  Aiguun  eraetit  Aneh  ist  fon 
A.  Emmerling  naobgewiesen,  daß  mit  der  Bildung  des  Rosorveproteins  in  den  Samen  der 
Gehalt  sämtlicher  Orcane  an  Aininoverbindungen  abnimmt.  .'Viidcrerseits  erleiden  die  Amino- 
säuren in  den  Pflanzen  auch  Konstige  Umsetzungen;  d;us  in  absttrbenden  Pflanzen  auftretende 
Enzym,  die  Tyrusinase,  führt  das  Tyrosin  (CaH4(0H)  •  C(H,(NH,)  •  COOU)  in  Humo- 
gentiainaivre  fC^Ha(OH)fCHa*OOOH)  ttber»  «odnzoh  das  Dankelweiden  der  RftbeD- 
aifts  imd  dar  angeschnittenen  Stengel  hervorgemleo  wird.  Die  in  Pflanzen  weit  verbretteten 
Betaine  stammen  nicht  von  lecithinartigen  Muttersubstanzen  ab,  sondern  werden  nach 
Engeland,  JEL  Schulze  und  Trier')  als  Nebenerzeugnisse  des  Stoffwechseis  wahrscheinlich 
durah  MethyUerung  der  Aminosäuren  gebildet,  so  dnroh  drrifaehe  Methj^ening  des  GlykokoUs 

(CH,(NH,) .  COOK)  das  Bciain  selböt  ^CH,  •  n|J^^'^' •  COOH^  ;  das  Stachydrin  kann 

als  Dimethylbetain  de?«  PmlsTis  aufgefaßt  werden. 

dp  UvMetzungen  im  Tierk6rper  bei  /Störung  des  iitoffwechsels.  Im  nor> 
fliogetierkSrper  werden  dis  AmmoeiiiTsn  volbtindig  verbnumt  mid  enoheineo  nieht 
in  den  Ausscheidungan.  Bei  Störungen  dea  Stoffwechsels,  beeonders  bei  schwerer 

Degeneration  der  Leber,  treten  manche  der  genannten  AminoTOrbindungen  entweder 
als  solche  (z.  B.  Cystin  zuweilen  neben  etwas  Tyrosin  und  Leuciu  bei  der  Cystinnrie)>) 
oder  im  veränderten  d.  h.  teilweise  abgebauten  Zustande  im  Uam  auf.  Hierbei  werden 
dis  AminoeSnten  in  Uinlioher  Weiee  wie  dmdi  Balcterien  aber  die  Stofö  der  um  ein 
C-Atom  ärmeren  Fettsäure  mit  und  ebne  gleichzeitige  Abspaltung  der  Aminogru|^  aer- 
Icgt.  Hierher  gehört  die  Bildung  von  Aceton  T>ei  Diabetikern,  das  aus  Fettsäuren  mit 
g^ader  Kc^ileoetof&ette  (4,  6  oder  8  Atome  C)  entsteht  und  daher  aus  Aminoverbindungen 
mit  einem  Atom  KoUenalttfi  mehr  gebildet  werden  kann.  Bei  der  Alkaptonnrie,  hei  der 
aus  Phenylalanin  nnd  1>roBin  HomogentisinaSnre  (vgl  verstehend)  gebildet  und  der 
Harn  dtinkel  gefärbt  wird,  wird  einerseits  die  Aminognippe  CHXHj  abgespalten,  andcrcrseit.s 
werden  2  bsw.  I  OH  an  den  Senaolkem  angelagert.  Aach  können  sich  die  Aminosäuren  mit 

1)  Zeileohr.  1  pbyeleL  Chem.  IMl.  1»,  SS«. 

*)  Zeitachr.  f.  phjeioL  Chem.  1910,  €7,  46. 

*)  Die  DiaminfMiaren  gaben  lüerbei  als  Diamiae  (Pntieeaia,  Oadamin)  in  den  Harn  über. 
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anderen  Säuren  verbinden,  «o  z.  B.  GlykokoU  mit  Benzoesäure  zu  Hippursäure.  Durch 
AlMpaltiing  TOB  000  «ad  Q^pd*tiaii  wiid  sus  Cystein  GH^SH) •  GH(NHa)  •  OOOH  Tfturia 

CjHj^'^^?^,  aus  Tryptophan  durch  oxydative  Abspaltung  die  im  Hundeham  vorkom- 

mende  Ky nurens&ure  gebildet.  Von  dem  Arginin  nimmt  man  an,  daü  es  unter  Abspaltung 
von  CH(NHa)  in  j^-GiiAnidinobiittaaiaie  und  nstw  «iitnw  Abspaltung  von  2CHa  in  Gn»- 
nidiiKWMigrihiM  «nd  von  dkaer  in  HBtit^gnanidiiuMHigiiaie  oder  Xroatia  WbttgAm  kuin» 
wihnod  es  nach  A.  Kossei  und  Dakin  durch  die  in  vielen  Organen,  besonders  in  der  Leber, 
verbreitete  Arginase  leicht  in  Harnntuff  und  Ornithin  gespalten  wird.  (Uber  floul^o 
UoMetBungen  der  Aminosäuren  vgl.  auch  unter  Fäolius  der  Ptoteine  S.  44.) 

Der  atiokstoflfroieRott  der  abgebauten  AmiDOBinreo  kenn  «ttoh,  wie  dieeee  von  Gty- 
kokoU,  Alenin,  Lencin,  Asparagin  nnd  Glutanun  an  pankreaadiabeüsohen  und  phloridandin- 
betischen  Tieren  nachgewiesen  ist,  zur  BiHiinf  von  Zucker  (Glykogen),  und  wril  letzterer 
erwiesenermftüen  in  fett  übergehen  kann,  zur  Bildung  von  Fett  Verwendung  finden. 

e)  Umsetzungen  der  JProteitie  durch  ilberhtUden  tVoMerdamf^f  und  Oaey^ 
doMon.  Wie  dnrdi  flioeOp  Alkali,  Enzyme  und  Bakterien  kSoneii  die  ftoteina  mmIi  doroh 
ftber  hi  tz  te  n  Wassardampf  nnddurdi  Oxydationsmittel  an^eepalten  werden,iiiid  traten 
Uarb^i  fihnlic!ir  Krzcugnissc  auf  wie  bei  der  Spaltung  durch  rr-tfre  Mittel. 

Bei  der  Oxydation  mit  Wasserstoffsuperoxyd  unter  Zusatz  von  Platinmolir  bei 
Bruttemperatur  bildet  sich  Ozyprotein,  welch«»  noch  alle  Gruppenreaktionen  der  Proteine 
g|b^  aber  Hiebt  mebr  dnreb  flehipeniieta]lBaJa»  imd  Alkohol  (in  alkaüioher  LQnng)  gefUlt  iriid. 

X)urch  Behandeln  mit  Kaliumpermanganat  entsteht  die  dem  ureprSiiglieben  Tto- 
tein  noch  nahestehende  0  x y  protsulf  o nsä ure ;  wird  diese  in  alkalischer  Losung  mit  Ka- 
liompormanganat  weiter  behandelt,  so  erhält  man  die  Peroxyprotsäure  und  hieraus  nach 
AbflfMltvng  dff  Ozah&nre  durch  Baiytwieaer  dnxoh  «raitn»  Oxydation  die  Kyroprot- 
Binre,  amoil^  KwetUkper,  dio  mir  nähr  42^.43%  C,  6.8--«b4%  H  und  »,0—11,0%  N 
enthalten.  Als  Enderzeugniaee  dieser  Oxydation  werden  neben  Fettsäuren,  Oxal-,  Bemstein- 
und  Benzoesäure  auch  Oxamid,  Oxamiasäure,  Harnstoff  und  Guanidin  genannt.  In  saurer 
Losung,  auch  mit  CSiromsäure  und  Wauserstoffsuperoxyd,  werden  neben  den  genannten 
etittkatofflraen  8iaren  ab  SttOkatoffrerbiiidungen  Nitrile,  MaiwIiirB,  Ammciiiak 

und  Salpetersänie  angegeben. 

Bei  der  Oxydation  mit  Bro  ni  lauge  erhielten  Skrau  p  und  Witt  außer  den  genannten 
etickijtofffreien  Säuren  Leucin,  aktives  Prohn,  Lysin,  Histidin  (aber  keine  Ühitaminsäure,  Aspara- 
giusäure,  kein  Phenylalanin  und  Arginin).  Bei  der  Behandlung  der  Proteine  mit  kons.  Sal- 
peteraftnre  entatehen  Onlaftwe,  Qi^j^otaniiire  und  Oxjraapnnialare»  aonat  im  weeentHohen 
KitrosubstitutionHcrzaugnisse,  das  Xanthoprotein,  welches  gelb  gefärbt  ist,  durch 
Alkali  rot  wird  und  keine  Mi  1  Ion  sc^he  Reaktion  mehr  gibt,  weil  dn.'^  Tyr^win  selbst  nitriert  ist. 
Das  Xantlioprotcin  ist  giftig;;  im  Harn  erseheint  Xanthr»m<>la!jin  ndrr  (  in  verwandter  Korper. 

Konstitutiail  der  Proteine,  1,  Aufbau  aus  Aminosäuren,  Uber  die 
Konstitution  der  Frotdne  htw,  über  die  Art  nnd  Weise  der  Bindung  der  in  ihnen  naoh" 
gewieaenen  Radikale  aind  di«  Anriohtan  noch  geteilt  P.  SehfltBenberger,  H.  Sohl f fei  n.  a. 

neigten  zu  der  Annahme,  daß  die  ^oteine,  weil  sie  beetiadig  die  Biuretreaktion  (NH,  •  CO 
NH  •  CO  •  NHj)  liefern,  aus  Ureiden  bzw.  Oxamiden  ztisnmmengesetzt  sein  müßten.  Als 
dann  bei  der  Spaltung  der  Proteine  regelmäßig  Aminosäuren  und  von  den  I^aminosäuren 
regpba&ßig  „Arginin"  (HN  :  C  •  NH  •  CH,  •  CH,  •  CH,  •  CH  •  OOOH  «•  d<Qinaidin>«> AniBo- 

I  I 
NH,  MH. 

valeriarodUire)  an^geiimden  weaden  nad  A.  Koaael  naobwiee,  daB  di«  den  Ftateiaen  aaha- 
ateheBd—  Protamiae  im  Ptadiaperaia  im  «eaenflioheii  aar  ana  AiginiB  aeban  l^ftbk 
und  Histidin  bestehen,  da  glaubte  er  annehmen  zu  dürfen,  daß  die  Rotafaia  dordk  An- 
lagerung von  Monoaminoeiaien  an  Aiginia  ala  Kern  gebildet  würden. 
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£.  Fischer  zeigte  dann  aber,  daß  man  durch  Verkettung  von  Aminoaäuien  aliein  mit- 
n  Korperu,  den  «^enaniiten  Peptiden,  gelangen  k^nuM»  wddi»  nah  in  YidfMlMr 
SDuBdht  dm  VMbttam  ihnHah  ttriueltfln.  Er  gelangte  n  dieam  Psptidm  anl  zwei  ver- 
•ehiedenen  Wegen. 

Nach  dem  einen  Verfahren  stellte  er  durch  Einleiten  von  Salzsäurepaa  in  ein  Gemisch 
(bxw.  eine  Lösung)  von  Aminoeäure  in  Äthyl-  oder  Methylalkohol  die  Ester  her,  z.  B.i 

CH,(NH,) .  COOK  +  C,H,  •  OH  =  CH^(NH,)  •  COO  •  C,H,  +  H,0  . 

Aus  dem  Glykokoll  Ätbylester  entateht  durch  firvimWD  «ui  160—180**  das  Diketopi* 
perazin  und  Alkohol,  nämUch: 


Durch  Kochen  mit  Salo&ure  wird  der  Kperaanring  amlge^altatt  und  dM  1.  Dipoptid, 
das  Qlyoylglyein  erluillsn: 


Ans  dem  CSjoylgljoin  läflt  dch  durch  Kooben  mit  slkoholiMhsf  Salzalure  der  Äthylester 

rH;(NH,)*CO*  NH  •  CH,  ■  COO  -  CJi^  henCdba  und  durch  Bshandeln  dieses  Esters  mit 

Chloracetylchlorid  (CHjCl)  ■  COCl  crliält  man  den  Chloiaoe^lglycylglycineBter  CI.CH,j  rO 
.  NU  •  CÜ,  •  CO  NlT(CHs}  *  CKX)  •  ,  hieraus  duroh  Verseifen  mit  Natronlauge  das 
Chloraoetylglycylglyciii 

a  •  CH, .  CO  •  XU .  CU, .  CO  •  NH  •  CH,  .  COOH 
und  duroh  Behandeln  mit  Ammoniak  das  Diglycylglycin 


ein  Tripeptid.  Oder  man  verlängert  die  Kette  am  Carboxyl,  indem  man  die  endst&ndige 
Gruppe  NH,  •  CH,  •  COOH  durch  Behandeln  mit  Pliosphorpentachlorid  in  das  Clilorid 
NHa*  CH,>  COO  überführt  und  hieran  den  Aminosäureester  anlagert.  Auf  diese  Weise  hat 
CS  E.  Fiseher  unter  Bsmttzung  auch  «Mfaisr  Aminftiriturm  «k  CHykokoII  dmdi  Verkstiuug 
bis  Sil  einem  Heptapeptid  und  zur  DarstelluQg  vom  TO  Polypeptiden  gebracht.  Je  hSher 
n*)"r  fho  Verkettung  der  Aminosäuren  steigt,  um  so  schwieriger  \nrd  sie,  d.  h.  um  so  lang- 
samer und  unvollständiger  verläuft  die  Reaktion,  so  daß  es  sich  fragt,  ob  et:i  möglich  ist,  auf 
diese  Weise  zu  einem  wirklichen  Proteinmolekül  mit  unzähhgen  Verkettimgen  zu  gelangen.  Die 
Polypeptide  ssigpn  »hm  alle  EigsosdisAsn  der  Peptone,  bsswdem  auch  die  Binret» 
reaktion,  und  zwar  um  so  starker,  je  hoher  die  Verksttnng  ist.  Daraus  kaim  schon  gefolgert 
werden,  daB  dip  Proteine  in  der  Tat  durch  Verkettung  von  Aminosäuren  der  verschiedensten 
Art  entstehen  miwaen.   Hierfür  lassen  sich  aber  noch  andere  Gründe  anführen,  nämlich: 

&)  Die  Polypeptide  werden  durch  Hydrolyse  mit  Säuren  wieder  in  Aminosäuren 
öbergefährt,  k.  B. 


Aber  nicht  nur  durch  Säuren,  sondern  auch  durch  dieselben  Enxyme,  welche  die  Protein« 
hydrolyiäereQ,  können  die  Peptide  wieder  in  die  Aminoeäaren  übergeführt  werden,  z.  B.  durch 
BnikvesaBSft»  die  Enzyme  des  BhrtpbsnMM  usw.  Indes  veriialten  sieh  die  Polypeptids  gsgm  die 
Bosyme  und  Blatplasmasorton  vorsohieden;  so  kann  Pankreassaft  wohl  Alany)^(yBin» 
Tstw^iypjlglyMii»  aber  ntidtt  Olyoyialaiiin  bs«.  Digly(grl|^[yQfai  liydralyakrea.  Wsan  man  die 


2  CHa(NHa) .  000«  CyHf  3  NH^^  ^  ^ 


.00/^  +  HgO  =  CE^NB^  •  CO  •  NH  •  CH,.  COOH. 


1IH,*CH|*00*  |NH*CHg*CO<  |NH*GHa'  COOH, 


(NH,)CH,*  00 •  (NH)CH •  CH,-  CO •  (NH)CH  :  [CH,]«*  COOH  +  2  H,0 
OIrsirlilsayllMda 

s(NH,)CH, .  COOH  +  ob;*  CH(NH,) •  COOE  +  CB, •  [CH,],*  C9B(NH,)>  COOH. 
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StieintofaMMIg»  BMlMidtdkL 


beideQ  r&oemüchen  AmitUMäuren  d-,  l-Alanin-  and  d-,  1-Leaoin  vef  kuppelt,  erhiU  aun  %wm  BMoem» 
kBrpv»  und  Bw>r:  t 

B  d«AlHiiii  ^d>LMMia  +  l^jUmiii»  Mjg— b  «od 

A  d-Jduän.     MMMm  -f  I»AltBbi — d^LeadiL 

Von  dieMD  vier  Kombinationcu  (je  zwei  in  jedem  BMHBkörper)  k&nn  Pftnkreaanft  nur  dM 
eine  Dipeptid  tob  A»  nimlifth  df^Alanin,  i-Lendn  tgaiteo,  gigM  die  modana  KomUnfttiaiMB  iat  «r 
nawirkMin. 

Dm  PUkiii*  Ton  HcsnoIiwciiioIiMi  ipaitet  Gljcyltyroün  Mbr  tM^  dM  Plasma  von  Pferd 
and  MwMOlwa  j«doolk  ntouig  daa  g«r  tiioht;  gagn  hOlwn  FulTpaplid*  tat  dM  FlMaa  «ller  Ttan 

unwirksam.  Die  Polypeptide  vurhalton  sich  hiernach  gegen  Enzyme  in  ähnlicher  Weise 
Tcnchieden  wie  die  Kohlenhydrate.  Auch  hier  mäoaen  wie  bei  den  KoblflObydlAten  die 
EatMjme  su  den  Polypeptiden  wie  Schloß  und  Schlüssel  «ufeinanderpasam. 

b)  Bei  d«  Speltnng  dK  Proteine  nwdn  nnalofe  Kombin»tionen  von  Aniao» 
•Ivren  erlialtin,  wie  de  fai  dn  Polypeptiden  Uaatlioli  anfgebent  «eidan  fcBmuB.  So  ttefot 
Seide  —  aus  den  Proteinen  Fibroin  und  Scricin  bestehend  —  bei  der  Hydrolyfve  die  Dipeptide  Glycyl- 
alanin  und  OlycyltjTosin,  deren  Eigenschafti'n  mit  denen  der  syr  fhr tisch  dargestellten  Dipcptide 
übereinstimmen.  Man  hat  auch  aus  den  Proteinen  ein  TripeptiU  —  z.  JB.  aus  GlykokoU,  1-Trypto- 
-pbma  vaA  d^OhitaminsEara  bertehend  —  und  ein  TWimpepUd  —  i.  B.  aua  nrai  ^kokoll  und  Je 
eineai  Abani  und  Tyrosin  bestehend  —  hergestellt,  die  mit  den  synthetisch  dargestellten  VorUB* 
danpen  riele  Eigenecbeften  gcmt'in  haben,  in  anderen  aber  wieder  davon  r!>iT^f  irhcn,  daß  für 
letztere  eine  andere  Kombination  als  bisher  gewählt  werden  muß,  am  für  das  ab-  und  aufgebaute 
Tri-  bzw.  Tbtrapoptid  gleiche  Eigenschaften  za  erhalten.  E.  Fischer  ninait  «iautmOn  «ine  emid« 
»rtige  Bind«  ng  bei  derVerknppehing  an»  wobei  eowohl  LeeCem«  eis  LeetinUldung*)  ebitteCea  kua. 

c)  Mit  Tollstandig  abgebautem  Protein  l&Dt  sich  eine  volle  Ernährung  erziekii. 
E.  Abderhalden  behandelte  z.  R  rawin  der  Reihe  nach  mit  Pepsin-Salzsäure,  darauf  nach  Neu- 
traüjMtion  mit  Pankreaaaaft  und  weit«r  mit  Darmsaft,  um  mit  Hilfe  des  darin  von  Cohnheim 
uMbgewiemn  Brepeine  die  letiten  Berte  Pepton,  die  rom  Tiypsin  nioht  angegrifCen  wMM» 
»brabeneB  and  in  AninoeiueB  fibentnfBluen.  Hit  ioleliem  üal  obgebentM  ItaMtt  koonte  Abder- 
halden  u.  a.  wochenlang  Hunde  vollauf  emühren,  d.  h.  nicht  nur  Stickstoffgleiehpewicht,  eondem 
auch  meistens  Stickstoffansatz  bzw.  Wiedf  rhorstt  llungdcsnrBprünplichen  Körpergewichtes  erreichen. 

Di^lben  Ergebnisso  wurden  bei  Hunden  erzielt,  weon  der  Abbau  de«  Proteins  nicht  durch 
die  proteolytiadien  Bnzyme,  sondern  dondi  5— 'SSpNi.  Bobwcfelebite  erfolgtei. 

Der  Tierkdrper  kann  nicht  nur  aus  rerschiedenen  Proteinen,  sondern  es  können  auch  vw« 
srhiedpn«^  Tierkörper  ans  demselben  Protein  ihr  arteigenes  Körp<  rprn«<  in  aufbauen,  ohno  dnO  die  Eigen- 
art des  Tieres  sich  ändert.  Notwendig  ist  es  nur,  daß  alle  Bausteine  ( Auiinoeäurcn)  vorhanden  sind,  aus 
denen  das  Tier  seine  Körpetproteine  Je  nach  der  Art  und  dem  Bedürfnis  in  den  Tersohiedensten  Ver- 
hUtniieen  eelbet  wieder  laaemmenfBgen  kann*).  BScnoe  erklSrt  eich  «ineweite  die  Verschiedenheit 
dee  KSrporproteins  Tom  Nahrung^protoin,  andererseits  auch  die  stets  gleichbleibende  Zoeemmen« 
Hetrung  des  Blutes  wie  der  Zellen  eines  Tierkörpers  und  vielleicht  anch  die  Vererbanp  der  Eifwnheiten 
einer  bestimmten  Art,  indem  das  neugeb<»eiie  Tier,  dem  schon  durch  die  Placenta  bestimmte  Bau« 

— NH 

Unter  Lactaraform  versteht  man  die  Form       |    ,  bei  der  nur  1  H  des  Amida 

— CO_K 

mit  einer  OH^Grappe  ftnetrit^  nntw  I«*oUmforift  die  Tom    II      .bei  der  infelgeWeseer» 

— COH 

ebspalfuncr  die  l)oidcn  H  der  NH|-Qmppe  mit  0  austreten. 

*)  Fohlt  unter  dem  AminosÄurepemisch  z.  Ii.  das  Tryptophan,  so  gibt  der  Tiorkörper  Stick- 
stoff von  sich  her;  ohne  Tryptophan  also  kann  er  nicht  auskommen.  Aus  dem  Grunde  ließ  sich 
nndi  bis  jetst  mit  abgebauter  Beide  oder  abgebautem  Leim  nlMn  kein  Stjetatofyjglsichgewkht 
oder  SUokatoffanaats  beim  Hcrkfliper  endelen,  weil  ihnen  vereohiedeoe  Bausteine  (AminoBinren) 
leUeo»  wekfae  die  Proteine  enthalten  nnd  die  wir  lom  Tal  noch  nioht  kwinwi. 
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steine  saeefnhrt  wurden,  schon  gans  spezifisch  gcbauU)  Zellen  mitbringt,  deren  Bau  von  nun  an 
tb  die  ganz«  weitere  Entwicklung  maßgebend  ist.  Denn  aJJo  tieriaohen  —  ebenso  pflanzliche  — 
ZtOm  imriniHm  proteolytisch«  Bnsyin«,  «nd  ist  »nwmehnwo,  dafi  die  im  Tsidsoungskanil 
•IlgabMrtaB  and  bei  htm,  nftoli  Dimbttitt  dsvoh  die  BuBivmadiiiig  «kd»  aufgebauten  Brotenw 
in  den  Körpentellen  nochmals  abgebaat  und  mit  den  Bausteinen  wieder  solche  Vi  rV indrin^en  wi© 
Leim,  Elastin  und  Keratin  (Haan)  aufgebaut  werden  kSnnen,  die  je  nach  dem  Bedürfnis  oad 
der  Art  erforderlicb  Emd. 

d)  Wenn  nan  Blut  dnoli  dm  Hund  in  dan  Duakanal  «iiifiilirt^  to  weiden  «eine  Aoteia» 
TöUig  ndegt^  wieder  zu  FtotriMn  aufgebaut,  wie  sie  den  ^lEKiMr  «Igen  rind,  und  das  BInt  disiee 
Ticrkörpor«  Tfigt  keine  abnormen  Eigen-r  hnftfn.  Ganz  anders  aber  vorhält  •'ich  das  letztere, 
wenn  dem  Tivre,  z.  B.  K&nincben,  fremdes  Blut,  z.  B.  von  einem  Hunde,  unter  die  Haut  ge- 
spritzt, also  mit  Umgehung  des  Damkanato  in  den  Kieialaiif  ^elmoht  wild.  Das  Blutplasma 
im  Kaainoheiis  aeigt  elsdaiuii  naeh  einiger  Zeit  die  Eigenaehaft»  bei  Znatc  von  Hnadeplasma  doen 
Nieder»chlag  hervorzurufen  nsd  jft  imstande,  die  roten  Blutkörperchen  des  Hundes  so  zu  Terändesn» 
flaU  der  Blutfarbstoff  aus  ihnen  anstritt.  Fügt  man  zu  dem  Blutplasma  des  Kaninchens  Blutplasma, 
z.  B.  Tom  Pferd,  so  treten  die  genanntoi  Reaktionen  nicht  ein;  sie  sind  ganz  spezifisch  für  die  Biut- 
mrt,  die  unter  die  Haut  gespritzt  worden  is&,  Von  dieeem  Verhalten  machen  wir  JeM  schon  in  don 
blologisolien  Verfaliren  den  nmfangreidMten  Gebanoh,  nm  Blntfleeken  für  geriehtlieh» 
Beweiserhebungen,  Verfälschungen  von  Wurst  mit  Pferdefleisch  usw.  nachzuweisen.  Dae 
Blut  zerlegt  die  ihm  direkt  zugeführten  fremden  Proteine  mit  Hilfe  von  aus  drn  Körporzellcn  zu- 
wandernden iuujmen,  aber  in  anderer  Weise  als  der  Darm;  es  bilden  sich  und  verbleiben  in  dem 
Bfai^iiasma  des  geimpften  Thra  ans  den  oder  durah  die  Fremdk6rper  Stotts,  die  ideh  leteteceo 
fjMtBb«  anflerhalb  des  TierkSrpers  in  &hnIioIier  Weise  Terhalten  wie  die  Antitflshiege^'Ln  diL  Toxme» 

2,  Verschiedene  Kerne  der  Proteine.  Nach  d™  Untersuchungen  vo:i  K.  Fischer 
und  E.  Abderhalden  bleiben  selbst  bei  lange  dauernder  Try psiuverdauung  ein  oder 
mduere  Polypeptide  übr^,  welche  für  Trypsin  unangreifbar  sind  und  eist  durch  Säuren  auf • 
gflepeHi  «enteil  kteneiL  DieM  für  Thypein  imaiignlfbe»  Polypeptid  etimmt  mit  den 
frfiher  Ton  Kühne  u.  a.  erhaltenen  Antiprotein  fiberein.  Bei  der  Einwirkung  Ton  Trypsin. 
auf  Proteine  wird  n&nüich  ein  Teil  der  Aminoeäurrai  (Tyroein,  Leucin  und  Tryptophan)  leicht 
abgespalten,  während  ein  unangreifbarer  Best  surüokbleibt,  der  vorwiegend  Phenylalanin, 
C^jlrainll  lind  l^ndidiiioerbotieiun  einec^  lAtstem  Teil  nnimte  meii  Anti-,  «Brteraft 
{Mdhit  ^altfatten)  Ihil  HeniproteiB  und  nntenefaied  swiaoheii  Anti«  und  Hemipepton» 
eimiao  sollte  anch  die  Pepsinverdauung  eine  AntI-  und  Hcmiprotcose  liefern. 

AuH  Fibroin  der  Seide  entstehen  durch  Trj'psinw-irknnE'  ztrpj  Rmirr»  Antipeptone,  die 
bei  der  Sanrespaltung  Lysiu,  Aiginin,  Glutaminsäure,  Auimuniak  liefern ;  das  durch  vorsiobtigo 
Sfaiieepaltang  ane  dem  Ghitin  (bsw.  Gliitin-Antipepton)  aieh  bildend»  kiyitalHniMdie  Bepton,. 
dee  Kvrin  (Glutokyrin),  enthält  Ljain,  Ar^'inin,  Glutaminsäure  und  Gljkokoll. 

Aber  nicht  nüi  in  nin'in,  sondern  auch  alle  Prot«ino  lawien  Rieh  außer  duroh  Trypsin 
auch  durch  verdünnte  Säuren,  Alkali,  Permonganat  in  alkalischer  Lösung  in  verschiedene' 
Teile  zerl^en,  von  denen  ein  Teil  sich  rasch  in  Proteosen,  Peptone  und  Aminoeäuren  über» 
fühMi  II0t^  wihzend  der  enden  IUI  eihelten  bcw.  auf  der  Feptonetnle  eCehenUeiht  md 
die  Bimetreaktion  gibt,  lelbet  wenn  alles  Tyroein  aus  dem  Protein  entfernt  ist. 

Die  leicht  angreifbaren  Proteine,  z.  B.  Ca.'<cin  und  Globin,  enthalten  beide  kein 
Glykokoil,  aber  viel  Tyroein  xmd  Tryptophan,  das  schwer  angreifbare  Serumglobulin  und 
dsr  OTgea  Trypein  eehr  widemtandeCihige  leim  «nd  dagegen  reioh  en  G^j^Kdcoll  und  ist  teUrterig 
frei  von  I^rosin  und  l^yptophen.  Andere  AminoverUiidiingen  imd  G^pattnngMiieagiiiiee 
sind  in  beiden  Teilen  des  Proteins  (der  Anti-  und  Hemigmppo)  vorhanden.  Man  kann  hier« 
nach  im  Proteinmoiekül  entweder  einen  Kern  mit  verschieden  kondensierten  Schichten, 
(ähnlich  wie  beim  Stärkekorn  und  der  Zellmembran)  oder  mehrere  koordinierte  Kerne  (Pep> 
tooe  und  I^ptide)  •imehmon,  ^  denen  die  «inen  dnrob  Tiypnn  und  Siwien  leiohik  die  en« 
dem  lolmr  nbgeepelten  imden* 
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StiakrtolfliaiCitB  BaalMdteil«. 


Die  wichtigste  Gruppierung  ist  die  oben  besprochene  8äureamidbiidun^  der  a^Vimno- 
eäuren,  daneben  aber  ist  wohl  eine  Vereinigungaform  wie  im  Arginin  anzunehjoeo,  so  daB 
müi  die  Proteine  »Is  Stureamida  »nc  ««Aminoeinren  i.  B.  »!• 

/_  C0|-.  NH  —  C«  —  C0|— NE— CH  —  00  —  I  NH\ 
«uffaseen  kann,  von  denen  eine  das  Arginin 


(HN^C— KH*GH|>CH|*CE,-CH-COOh\  . 
NH,  NH,  / 


ist. 

ßestimmung   der  l^roteine.    Die  Proteine  werden   durchweg  in  der  Weiae  be- 
«tlmmft,  daft  naa  die  Stoffs  ueh  dm,  Ytdtlttm      Kjeldahl  Tsrlmniifcvad  dan  gAndwiep  Stiok» 


tAJeit  tmter  der  Aimahimy  daDdieftateinednToIncliiiitllioli  16%  Stiekstoiff  enthaHeo«  mit  6,25 

16 

multipliuert  and  die  ao  erhaltene  Menge  als  Protein  —  richtiger  Stiokstoffsubetanz  —  bzw.  Roh- 
pcotein  beaetehnet  Diese  Berachnong  sobBeSt  aber  gtdBsw  und  gMingere  FeUsr  ein.  Dom  einer« 

mäU  enthalten  alle  Nslmmge-  und  OennOndttel  avAer  Proteinen  eine  nicht  unwesentliche  Menge 
von  A  miden,  Basen  n  n  mit  weeentlioh  höherem  Sif irkstoffgehalt  als  16%,  andererodts  sind  aber 
auch  die  Proteine  im  StickHtof^ehalt  nach  S.  8  nicht  unwesentlioh  TenchiedeD.  Den  ersten  Fehler 
dnrdi  Ikvonung  der  R^itsins  nm  den  !Niobtpro4eineii  rnngrtwB,  indem  man  erstens  in 
Vertailnnig  nit  KajghAydnsyd  (sntwsdsr  mit  disssni  als  solelism  naeh  Stntser  odar 
durch  Zosata  von  Kapfennil&t  tmd  dner  zur  völligen  Fällung  nicht  ganz  ausreichenden  MeQgs 
Natronlauge  nach  Barnsteln)  fallt,  den  N'iefipr^chlag  nach  dem  Aunwascben  Terfareont  and  ans 
dem  so  gefundenen  Stiokstofi^gebalt  das  „Kein protein"  bexeohnet. 

Dir  nnehiedsM  Geliall  dar  Itatsiae  sdfast  an  Stioksloff  Iwt  absr  bis  jetak  nur  bei  Hilob 
tmd  Kilohetsengnissen  BorBdoriehtigong  gefundoi.  indem  man  bei  diesen,  mfl  das  Ossein 
durchachnittlich  nnr  etwa  15,7%  Stickstoff  enthält,  den  ffefundcnen  Stick8loff>;ohalt  mit  6,37  zu 
miiltiplizierrn  pflegt.  Bei  den  pflanziichen  Nahrungsmitteln  liegt  aber  der  Stickstoffgehalt  der 
Proteine  durchweg  höher  als  16^^  und  müßte  der  Faktor  bei  einem  jUehalt  an  16,66%  N  im  Pro- 
tdn  »6^00.  bei  einen  CMialt  von  17.6% N  s6^71  and  bei  einem  GabUtven  18%  N  s6.66 kutan. 
Die  üntersaobongen  über  die  einzelnen  PkoleLM  dsr  Nabnugil»  ond  GennBmittel  sind  aber  bis  jetzt 
noch  zu  spärlich,  um  hiernach  eine  Qruppenteilung  vornehmen  711  können,  tmd  werden  auch  dadurch 
erschwert,  da  Ii  in  den  einzelnen  Nahmnge.  und  Qenußmittdln  Proteine  von  verschiedenem  Stiok- 
atol^(elialt  vorlraainisn.  Man  pflegt  daher  bis  jstet  aar  eine  Tkennung  in  „Roh  •  und  Rein  protein** 
allgeniein  in  beidsnllUen  denStiohelof%ehalt  mit  6|26  wa  aoltiplbdeNn,  und  mnn 

o  dad  eis  do«h  onleKeinMider  nsj^eiehbar. 


Die  einzelnen  Proteine. 

Eine  auf  rein  chemischer  Grundlage  beruhende  wissenschaftUche  Einteilung  der  Pro- 
teine, etwa  nach  Art  und  Meuge  der  sie  wsammensetsenden  AminovwiHndungen,  ist  wegen 
4er  Unrieherheit  der  Trennung»  und  Bestinunungiiwiriahien  bia  jelst  noeh  nidit  uSglkdi. 

Außerdem  gibt  es  nnoh  8.  9  durah  veiaefaiedcne  Anordnung  der  Bausteine  im  Protein- 
mnleküt  eine  Unzahl  Tenddedener  Fkotcine^  die  sieh  durah  die  HydroljM  bis  Jetzt  nicht  unter« 
echciücn  lassen. 

Man  benutufc  daher  nodi  inuner  einige  rohe  UntendieidnngMMerlgnale  (Bukxadtt  LGa» 
Uehkeit,  Gerinnbarireit  und  «ndere  physikalisehe  EigenMlnltea)  sn  einer  Einteilung^),  lüsa 
kann  hieniaioh  fdgende  Oruiipen  vntenobfliden; 

DIsse  BtetsDung  ist  erat  reoht  aieht  bebisiVgend,  -wenn  die  Ansieht  B.  Fisehers 
Miltes  daB  alle  Us  jetil  nnteneUedsoen  Broteine  Mienhungen  mehrerer  Proteine  aeü 
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L  Einfache  Proteine^)  (Protamine,  Histoae,  Globuline,  AltMimine»  Kieberproteine,  auoh 
Fkolunine  und  GQntenine  genannt);  • 

2,  gjBMwnmungBwtete  ftaieiiw  (Fhbqibaf^,  Hoele»-,  Q^ykO'  xad  Ghmmoinoteiiiii); 

3.  Veränderte  Proteine  (geronnene,  Acid-  und  Alkaliproteine,  Proteosen  und  Peptone  u.  a.); 
4  dm  Ftotmuva  mhetteheDde  Stjototofffwbindangca  (Gorfist|iflot«iiie  imd  Eutpa»). 

Binfache  Proteine. 
Protamine, 

Unter  „Protamine"  veratelit  man  boohmolokulare,  twhwefelireie,  stickstoffretche  (mit 
fS-90%  N)  FtotaiiM  von  «twk  tamolm  N»tw,  die  mm  pWfen  IUI  »ni  BiMnimMiiinB 
(bis  90%  de«  QeMuntetidDslofbK  hanptrtohliofa  am  Ax^ain  «ntgobrnt  rind*). 

Die  freien  Baeen  sind  leicht  loslich  in  Waaser,  bläuen  Lackmus,  ziehen  aua  der  Luft 
Kohlensäure  an,  koaguUeren  nicht  beim  Kochen  und  (^eben  sämtlich  die  Biuretrcaktion.  Aus 
ihm  Verbindung  mit  Säuren  werden  sie  durch  Ammomak  gefällt;  auoh  durch  phosphorwolfram- 
BHurm  Matritom,  ISkmt «.  ».  tKiÜmk  in  Mdiwach  alkaliadinr  LSnmg;  dvnh  AnunoomiUi*  nnd 
KffcK«*^'»  werden  de  aus  der  wllwi erigen  Lösung  ausgesalzen.  Sie  besitzen  giftige  Sigeneoltaften. 

Die  Protamine  kommen  vorwiegend  im  FiMchsperma  (auch  Mf^n^rhenoperma)  vor;  bei 
den  Fischen  werden  sie  je  naoh  der  Fisohart  als  Salmin,  Stuitn,  Clup^,  Combdn,  Ciypiinin 
usw.  benannt. 

Bii  dar  TSIBgenBTdiolTBedesSalniine  erUeitKoeeel  innroaentaa  dmOmuMkik' 

etoffs:  89,2%  Arginin,  5,25%  Serin,  1,65%  Aminovaleriansaiire  und  4,3%  Pyrrolidinoarbon- 
aäurp:  St  urin  Ueferte  63,5%  Arginin,  11,8%  Histidin  und  8^4%  I^ysin;  Cyprinin  in  der- 
selben Weise  nur  8,7%  Aiginin,  dagegen  30^3%  Ljsin. 

Donk  Bepflin  «eidm  die  ftoMne  nioht  eogegriflen;  ncypnB,  Erepsinp  HafepnOnlk  nnd 

Äpeyotin  bilden  vorstehende  Aminosäuren. 

Über  die  Besiebangen  der  P^tamine  zu  den  Ptoteinea  rg^.  &  12. 

HUtane, 

Die  „Histone**  Bind  den  Fivteiiiinen  nehetMiende  molenae;  de  nnlaiielMideB  ddi  von 

diesen  nur  durch  einen  geringeren  Gehalt  an  Stickstoff  sowie  durdi  «inen  geringeren  Gehell 
an  Hpxonhaaen  (30 — 42%  des  Gesamt  N)  im  Verhiiltnis  zu  drn  Monoaminoeäuren.  Im  übrigen 
haljen  sie  dieselben  Eigenschaften  wie  die  Protamine.  Neutrale  Lösirngm  von  Histon  geben 
mit  salziturmen  Losimgen  von  Ovalbimun,  Oasein  und  Blutaerum  bzw.  Serumglobulin  einen 
lüedenaUag;  der  in  Säuren  und  Alkalien  loelioh  ist,  aber  «udi  bei  Sel^gcgemreiidiizdi  Anuna* 
idak  nicht  gBAQlt  irjfd.  IXe  Histone  kommen  in  der  Natur  nicht  frei,  Modem  in  Verbindung 
mit  anderen  Stoffen  vor,  t.  B.  mit  Nucleinsüure,  Niielein  in  den  Kernen  von  Bliitkörp^^rrhen, 
in  der  ThTmusdrüse,  in  unrdf^  Spermatozoen  von  füaohen,  in  Verbindung  mit  Hämatia  im 
ffimo^bin.  Diese  YerlMidnngen  «Mden  dneh  SalaAvre  aerlegt. 

Dh  HHdeglobin  lielerte  bei  der  vollständigen  Hydrolyse  naoh  B.  Abderhalden:  4,19% 
Alnin.  »M%  Leadn,  2M%  «-PyrroHdinairbonsäaze.  44M%  Phanylabnin,  1,78%  Ghitaniin> 
«an».  4.43"^,  AFparadnsäurr,  0.31%  Cystin,  0,^^%  Sorin.  1,04%  Oxy-rd-Pyrrolidincarbonsäure, 
1,33%  Tyrosin,  4,28%  Lysin,  20,96%  Histidin,  5,42%  Arginin  und  etwas  Tiyptophan,  also  die- 

>fan  unterscheidet  auch  2  H&aptgnippen,  nämlich  native  bzw.  genuine  tmd  de- 
naturierte Proteine,  und  rechnet  zti  ersteren  auch  die  einfachen  Proteine.  Es  ist  aber  zu  berück- 
■ichtigeo,  daß  wir  die  Proteine  bei  ilirer  Dantteliung  aus  tü&xxzan  und  Tieren  nicht  im  ursprüng- 
Brill  ^netiven  edv  gsmünenK  flondonn  in  einem  boreile  nrahr  oder  wvnig»  Terlnderten  Z^Mtende 
crli^teß. 

*)  Die  Kenntnis  über  dieie  Flrotaine  terdanlnn  wir  vorwiegBnd  den  Arbdien  A.  Koaaele. 
Kftele.  irdmntnatttd.  IL  i.Aufl.  2 
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selben  SpaltUnge  wie  andere  Proteine,  wobei  der  hohe  Qehalt  an  Hiatidin  gegenüber  dem  Argimn 
iMOMrkMinnffi  iftk  • 

^tunine  and  Hhtoiw  «Mid  Im  jetst  in  PfUnsen  nicht  naohgemeaai. 

Si« , »Albumine"  zeichnen  Bich  dadurch  rot  den  anderen  Proteinen  aus,  dafl  sie  in 
kaltem  Wasser  löslich  sind  und  bei  Anwesenheit  Ton  Neutralsalzen  durch  £rwärmen  auf  70** 
oder  bis  zum  Sieden  imlöelich  abgeschieden  werden  oder  gerinnen  (koaguUeren).  Die  Geriimung 
tritt  in  einer  alkalischen  Lösung^)  nicht  und  in  einer  neutralen  Iiöeung  nur  imvollständig 
ein;  die  LSsoBg  muß  vidmehr  achwaoh  aauer  tdn.  Am  beiten  weist  man  zu  der  siedend  heifien 
Lösung  auf  je  10 — 15  com  Flüssigkeit  v(m  EmiffHun  1—3  Tropfen,  oder  von  Salpetersäure 
15 — 20  Tropfen  zu.  Ist  femer  die  Eiweißlösunj»  salzarm,  so  setzt  man  1 — 2%  Kodisalz  zu. 
Sie  sind  in  neutraler  Löeiuig  durch  volle  Sättigung  mit  (NH«),S04  oder  MgSO«  -f  üa^O^ 
ftUbw,  dndi  MgSO«  «Ikin  od«r  MaCS  niobt  fiUIbw.  Dondi  langsam«  VeRdnastai  eiiwr 
halb  ges&ttigtea  SaliÜsnag  k&men  sie  kijataUinieoh  erhalten  wMdem.  Über  die  Etemantar- 
itHammensctznng  vgl.  S.  8. 

Die  Alburriiif  rnth alten  unter  den  Proteinen  am  meistea  Schwefel,  nämlioh  1,09 — ^2,25%; 
sie  liefern  bei  der  Ujdioiyee  kein  GiykokoU. 

a)  Tierische  Albumine. 

Dt)  Ovalbnmiii.  Dm  Eiklar  biw.  Eieniw^  wfid  aUgenMin  ab  dar  1^  der  Albmnlsa 
aageMhan.  In  WiiUicihkeit  herrscht  über  seine  Beschaffenheit  noch  keine  Klarheit.  Einiga 

rrchnrn  sogar  zti  den  Globulinen,  andere  nehmen  darin  nur  ein  einzige  Protein,  wieder 
andere  zwei  oder  drei  verschiedene  Proteine  an.  üttborne  und  Campbell  unterscheiden 
darin  vi^  verschiedene  Proteine,  nämlich  das  Ovomucin,  welches  durch  Vmlünnen  der 
LSraogea  des  BSklan  mit  Wasser  oder  durofa  SialTsa  gsOOt  viid;  daa  OTOalbumin,  flübar 
in  der  mit  der  gleichen  Menge  gesättigter  AmmOBSolfatlösung  versetzten  Löeung  mit  Essig» 
sSure;  Ti  n  1 1 b  u  rai n,  der  nicht  krystalHsierbare  Anteil  des  Albumins,  und  das  Ovomucoid, 
erhalten  aus  dem  albuminfreien  Fiitrat  durch  Fällen  mit  Ammonsulfat  oder  Alkohol.  Letztere 
drei  notaina  nimmt  »nah  Langstein  in  Eiklar  an,  hält  aber  das  ganaa  Eiklar  für  ein  Olo- 
bttllii  (8. 21),  -ran  dam  *U^nt6k  geitttigta BUdinmafletatlSsmig ab  Buglobnlin abgasebiedeii 
werden  können.  Zweifelice  liefern  die  verschiedenen  Proteine')  bei  der  Hydrolyse  mit  vcr- 
dfinntcr  SalzKäure  reichliche  Mengen  Glykosamin  (S.  42)  —  für  Euglobulin  werden  11%, 
für  Ovomucoid  sogar  35%  angegeben  —  und  durch  Hydrolyse  mit  starker  Salzsäure  an- 
scheinend aneh  Glykoae,  weshalb  das  Ovalbumin  andh  «obl  lu  dan  Glykoproteinen  ge> 
isohnet  wird. 

*>)  Laktalbumin.  Wenn  man  Milch  durch  grhwaches  Ansäuern  mit  Essigsäiu«  oder 
durcii  Sättigen  mit  Kochsalz  von  Casein  befreit  hat,  läßt  sich  daa  Albumin  durch  Erwärmen 
in  Flocken  abecheiden.  Durch  Sättigen  der  Milch  mit  Magnesiumsulfat  kann  man  neben 
Ossein  aooh  daa  in  geringer  Menge  -voibattdena  Laktogtobnlin  snUnnen.  Dsa  Laktalbumin 
gerinnt  in  salzfreier  Lösung  bei  72°;  m  enthält  15,77%  Stiofcstoif  Wld  1,78%  ficbwafd;  ea 
liefert  bei  der  Hydrolyse  kein  GlykokoU;  [a]D  =  —  37''. 

7)  Serumalba  min.  Dasselbe  findet  sich  reichlich  im  Blutstrom,  Blutplasma,  in  der 
Lymphe,  in  fidflii  antbvsii  tiaiiaahan  EUktsigkeiten;  daa  witer  pathologischen  YerhIltnbBSP 

Aus  dem  Grunde  kann  in  einem  eiweißhaltigen  Harn,  der  alkalisch  oder  neutral  reagiert, 
die  Reaktion  bei  der  einfachen  Kochprobe  ßbcrhaupt  ausbleiben,  w&hrend  in  einem  Harn,  der  Bi- 
(Mrbonate  enthält,  eine  Trübung  eintreten  kann,  ohne  daß  Eiweiß  vorhanden  ist.  Daher  ist  der 
BftnisBiHata  bei  der  Prfifang  des  Harns  auf  Albumin  nach  dem  Koeben  mwrilMieh. 

■)  Für  das  Ovomucin  (bzw.  Euglobulin)  mid  Ovemneoid  wurden  wenigsr  Kehleostoff  and 
fitiekstof^  dagegan  BMhr  SehmM  ab  in  dan  Albondnsn  gtfnndsn. 
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in  den  Harn  äbergehende  Eiweiß  ist  größt£Qleilii  Serumalbumin.  Die  GennnuogBtemperatur 
liegt  gewOhiilidi  M  80— 85^  weoiwdt  alw  je  nach  ä»m  Ba^gffktit ;  Mhacme  LSmingeii  geriniiMi 
««dar  Mm  Kooh«  nooh  auf  Zonts       Alkobol;  MD  »  ^62,6  bis  —64.6^ 

6)  Muakelalbamin.  Aus  den  toten  Muskeln  lai*en  t^kh  durch  kaltes  Wa-wr  niphrere 
Proteine  ausziehen,  welche  beim  Kochen  bzv,  ErwiTurn  gerinnen.  Da.s  Myoalbuniin 
ist  anscheii^iid  gleich  mit  dem  Serumalbuuun  und  rimrt  wahrecbeiuUch  von  Blut  oder 
Lymphe  her. 

Die  anderen  in  Wasser  löslichen  Proteine  des  Mu.=kel.s,  Jas  Myosin,  Myogen  und  Myo- 
globulin,  verdanken  ihre  Löslichkeit  dem  gJ<  i rh  z'  i t igen  Salzgßhait  dee  Muakelsaftefi  und  gehfireo 
sn  der  folgenden  Gruppe  der  Proteine,  zu  den  Globulinen. 

ö)  Pflanzliche  AUmmine. 

Auch  in  den  Pflanzen  it»t  das  Albumin  sehr  weit  verbreitet ;  es  tritt  aber  mehr  in  der 
lebeoätätigen  Pflanzenzelle  ala  in  den  Rcgervestoffbebältem  auf.  Der  beim  Kochen  von  Ge- 
müaewten,  OUt  usw.  auftretende  weifie  Schaum  besteht  ans  Albomin.  Indes  kann  nioht  aUe 
StiekatofianbetAD^,  welche  Awtch  Au^zielien  mit  kaltem  Waeser  gelöst  wird,  durch  Erhitzen 
gerinnt  und  durch  Auraalzen  ausfällt,  ak  Albumin  angesehen  werden.  Infolge  des  Gehaltes 
an  lösUohen  imd  zxuu  Teil  alkalisch  besohafienen  iSalzen  in  den  Pflanzenstoffen  werden  durch 
Wtssar  ans  totatami  anoh  Fkoteina  geUSst^  weldie  m  der  folgendtti  Grnppe.  niinlidi  au  dn 
Gtobnlinen  gehören,  von  denen  doh  das  wirkliche  Albumin  schwer  trennen  «nd  unterscheiden 
läßt.  Indes  haben  Th.  Osbor'ne  imd  Mitarbeiter  Albumine  imd  Globuline  aus  Pflanzeneamen 
zusammen  mit  lOproz.  Kochsalzlöming  gelöst  und  die  Lösung  der  Dialyse  unterworfen.  Hier- 
durch geben  die  Albumine  mit  den  Salzen  in  das  Dialysat  über,  während  die  Globuline  ungelöst 
snrw&blclben.  Die  AHns^na  necden  ans  dem  DjsJjsat»  die  Globuline  nadi  WtodsiaafUSBeik 
in  lOproz.  Kochsalzlöeong  durch.  Erhitzen  auf  verschieden  hohe  Temperatur  gefällt. 

Die  pflanzUchen  Albumine  besitzen  im  allgemeinen  die  Eigensehaffen  der  tierischen 
Albumine,  so  das  Leukosin  aus  Weizen,  Roggen,  Gerste,  das  Legumeiin  aus  Leguminosen- 
samen, dos  Rio  in  aus  Rioinuasamen.  Die  pflanzlichen  Albumine  unterscheiden  sich  nur  da- 
dnzeh  von  den  tierischen,  daß  sie  auch  durch  Ganzsättigung  mit  Koebaals  und  Bfagnenum* 
solfafc  lind  doxdi  Hslbsittignng  mit  AmmoninrnsnUat  gefiUt  weiden. 

GJohuliiie, 

Die  Globuline  sind  unlöslich  in  Wa.s?er,  dagegen  läslich  in  5— löproz.  Nentrabalz- 
lösnngen,  werden  durch  Verdünnung  mit  Wasser  oder  durch  Ganzsätiigung  mit  Kochsalz  oder 
Mugneahimsalfat  oder  dnfoli  HislbriUtigang  mit  AmmonsuUat  an^eflOlt  mkl  durah  Erhltaen 
SBid  Gerinnen  gebracht  (koaguliert).  Sie  sind  in  Bohwacäl  säure-  oder  alkaUhaltigem  Wasser  lös« 
Bfh  und  «rhfiden  sich  beim  Ncutrab'sieren  wieder  aus;  die  Lösung  in  der  geringsten  Menge 
Alkali  wud  auch  durch  Kohlensäure  gefällt;  von  überschüssiger  KobJenBäure  kann  aber  der 
NiedspBhlag  triedv  gelflst  «ecden.  Sskmenge  bnr.  der  Gehalt  der  SaLdSsuiigen  behufs 
Lösung  der  Globaline  ist  venohieden  und  gibt  es  besonders  imtot  den  pflanzlidien  Globulinen 
•fÄscliicdene  unterschiedliche  Gruppen. 

i>ie  Globuline  sind  schwache  Säuren  und  reagieren  mit  T^ckmus  sauer.  Dir  Unlöslieh- 
werden  durch  Wasser  wird  den  IP -Ionen  desselben  zugeschrieben.  Andererseits  werden  sie 
alB  amphoteie  Ebktrolyte  angesprodiMi,  desan  koHoidala  LSsung  in  Wasssr  sur  bei  Gsgenwart 
anderer  Elektmlyte ')  (Neutralsalze)  durch  Bildung  Urtier  Ionen  dauerhaft  ist*  Die  Fällung 
durcl)  Zasatz  von  mehr  Sab  bscuht  aof  St&img  dsB  Glsiohgeiriehts  {kwisohen  Globulin* 
Wasser  und  Neutraisalz. 

Durch  Fällung  mit  Alkohol  werdmi  die  Globuline  verändert  (irreversibel).  Die  tieriechen 
(flobaliiia  kiTstallidefeD  nielit. 

>'•  Znokcr  and  Harnstoff  ISsan  die  GlolmUne  nkht» 
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a)  Tierische  Globuline. 

et)  Semmglobulitt  {ftu^  Bmt^lniliii»  fiMiiopiMtiMhe  SnbrtuK  oder  SemmoHeiii 

genannt);  dasselbe  kommt  im  HMiiia»  Sentm  und  in  anderen  tierischen  Flüwigkeiten  vor» 
wird  aus  dem  Blutserum  durch  Neutralisation  oder  ftchwachee  Ansäuern  nüt  Essigsäure,  Ver- 
dünnung mit  dem  10 — ISfachen  Raumteil  Wasser  gefällt  und  kann  durch  wiederholtes  Auflösen 
in  verdünnter  KochsalzIöBung  und  Fällen  mit  Wasser  rein  gewonmen  werden.  Es  bildefc  im 
leaditen  Zat^Md»  tim  «dmeewciOeb  Mnlloekige,  wedflr  liba  noeh  elMtlBehe  UMae  und  bwtaht 
wahrscheinlich  aus  zwei  oder  mehr  Proteinen;  die  Gerinnungstemperat nr  bei  einem  Gehalt  von 
6—10%  Kochsalz  in  der  Löeung  liegt  bei  +  75°,  die  spez.  Drehung  [«]  D  ist  =  —47.8°. 

Die  Losungen  des  Serumglobulins  in  5 — lOproz.  Kochsalzlösung  werden  durch  SättigeiO 
d«r  Laming  ndt  MiignaiiinHttlfnt  oder  dnidi  YtaeHKm  ndt  dem  glMn  Benmteil  «in«  ge« 
sättigten  Anunonralfatl&nmg  yoUständig,  durch  Sättigen  mit  Kochsalz  nur  unvollständig  gefiUt. 

ß)  Fibrinogen  in  Blutplasma'),  Chylu»,  Lj-mphe  und  in  einigen  Trans-  und  Exsudaten. 
Bei  der  freiwilligen  Orirnnnc  dr«  Blutes  scheidet  f<ich  ein  Teil  der  Proteine  des  Blut- 
plasmas unlöslich  aus,  namlich  da»  Fibrinogen  und  das  voret^hende  Serumglobulin  sowie 
fienuMlbnmiD. 

Dm  nfarinogm  wird  durch  Auffangen  von  Bhit  in  «inar  gpiittigten  LSsung  von  Magnerinm« 
anlfot.  Abfiltrieren  der  Blnticörporchen  und  Fällen  des  Filtmto  nit  dorn  gldohen  Baomteil  einer 

gesättigten  Koolwalzlösung  erlialt^'n,  indom  man  die  Fiillnngcn  raRch  filtriert,  mit  8proz.  Koch- 
aaizlötsung  behandelt,  die  Lösungen  durch  wiedcrholteB  Fällen  mit.  gesättigter  Kochsalzlösung  und 
Wiederauflöeen  in  8  proz.  Koohaalzlösung  reinigt.  Das  Fibrinogen  kann  durch  Dialysinen  von  Koch- 
mIs  brfreit  and  sein  deisaitellt  «erden. 

Unter  Fibrin  odnr  Blnt-I\MeiBtoff  vecetflht  mnn  dM  bei  der  sogenaanten  fpontaani 

Gerinnung  dee  Blute«  au»  dem  Fibrinogen  durch  ein  Itement  (TIi rombin)*)  lioh  bildende 
Protein;  das  Fibrin  schiieüt  sich  daher  als  Urawandlung"("n"»i!gnis  dem  Fibrinogen  an  und  kann 
durch  Schlagen  des  Blutes  während  der  Gerinnung  aUi  elastische,  faserige  Masse  (Faswstoff) 
gewonnen  vttdni;  es  verhält  aich  besQgüoh  seiner  LösUohkeit  wie  die  koagulierten  Fkoteine 
und  wizd  ebenso  wie  dae  ura^rfingUobe  Fibrinogen  von  verdQnnten  NeatrebalzlQBungeQ  gelSet 
Nabh  Hnmmersten  bilden  doh  bei  der  Binljgadttmaig  mm  IQO  TiMnogen  77—80% 
Blbrin. 

Die  Lösung  des  Fibriuo^rns  in  ."3  — 10  pruz.  Kochsalzlöaung  gerinnt  Ivi  52°  bie  55°  und 
wird  durch  einen  gleichen  liauiuteil  einer  gesättigten  KoohsalzJäaung  geiallt  (Unterschied  von 
SenuDi^bnlin).  De»  Kbiinogen  wirkt  kräftig  lerwlMnd  wat  WiMeietulfauyeicujdt  «imb. 
Drebnng  [«J  D  »  —02,5*. 

y)  Muskel •  Globuline;  aus  den  toten,  blutfrei  gemachten  Muskeln  lassen  sich  durch 
verd'ltin*''  Salzlösungen  (physiologische  KocI.snlzIÖRung,  5  proz.  MagnesiumKulfatlöaung)*) 
2  veräcliiedene  Ulobuhne,  dtua  Myosin  und  Myogen,  herstellen,  die  sich  durch  ihre  ver> 
achiedene  Geiinnungstemperatur  und  EUlborkeit  dureb  Seh  nntenMheiden;  so  eigibt  eiob: 

Hroeiii  Myofw 

Gerinnung  bei   47*  M* 

miang  dnieh  Megneelninnil&t  bei  einrai  Salagehelt  von  .  .  .  80%  100% 

*)  Die  Blntüflnrii^t  tot  dar  Gorinnmig  nennt  man  Ptaema,  die  naeh  dar  Gerbmong,  die 

abo  kein  Fibrinogen  mehr  enthält,  Berum. 

*)  Das  Thrombin  wir  1  n1«<  das  (.^nlciumsalz  eines  Polypeptids  auff^-iphon,  und  soll  durch  Pro- 
teolyse aus  höheren  Vorstuftin  bei  Gegenwart  von  ionisierten  Ca-Salzen  eut8t<>hen.  In  den  Gefälkn 
eoll  das  TO^ogen  naob  &.  Klinger  dorob  NaCl-lMltige  Abbauerxeugoiiuie,  die  im  Übersobnfi 
▼oriiaaden  rind,  vor  Gtdnnuug  gewbfitet  werden. 

3)  Die  durch  NeutralsalzlSeongen  ausziehbaren  Muskelproteine  bilden  das  Muskel plaima* 
die  LSaung  nooh  gerinnender  Pkotdne^  ans  dem  toten  Muskel augspiefit«  dae  M  uekelser  n  m. 
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Dm  l^oain  gerinnt  sehr  leicht  •us  seinen  Losongen  and  geht  in  einen  unlöslichen  f  i  bri  n- 
ihnliolidn  ZMtütd,  in  Myofibrin»  utar. 

Ani  der  GcrinuDiig  des  I^osum  beruht  die  Totenstarre;  sie  soll  durch  ein  Muskel* 
fevittent  hervorgerufen  werden;  raSglicherweiae  Ist  dio  sich  bildende  MilcliöS.ure «Itoin  oder 
genieinsam  mit  dem  Ferment  die  Ursache  der  Gerinnung  bzw.  Totenstarre. 

Dm,  was  nach  dem  Ausziehen  des  toten  Muskels  mit  Wasser  und  Salzlösungen  mit 
öderen  imlfiBBolied  Beatandteilen  der  IfoskellMer  snxSckbleibt,  helBt  Mnskeletroma. 
«ekiheB  weder  der  Nucleoprotein-  noch  Glykoproteingruppe  angehört^  ecndem  den  geron- 
nenen Proteinen  ähnUch  ist  und  sich  in  verdünntem  Alkali  zu  einem  Albumjnat  lost. 

())  Dio  Eier  •  Globuline.  Das  im  Eigelb  vorhandene  Vitellin  wird  auch  wohl  zu 
den  Globuhnen  gerechnet,  gehört  aber  richtiger  zu  den  Phoephorproteineii  (vgl.  S.  24). 

Beim  Veidfinnen  dee  EikUre  mit  Waeeer  eelicidet  eidi  ein  Etooteüi  am,  das  ebenlaUa 
zu  den  Globulinen  gerechnet  und  auch  von  Magnesiumsulfat  gBÜllt  irild;  das  Eiklarglobulin 
glciclit  dem  SenimgloboUn  und  gerinnt  in  der  Salalöeimg,  die  «ane  Modifflcntion  bd  57,5^  die 
andere  bei  67,0  ^ 

c)  Lftktoglobttline;  «neh  in  der  Ifileb  wiid  dn  Globulin  (einige  mg  in  1 1)  angenom- 
men,  welofaes  d*nu»  nach  dem  FSUen  des  Oaseins  mit  Kochsalz  oder  dnrdi  S&ttigen  des  FUtrats 

▼om  Casein  mit  Magncsiumsulfat  gewonnen  werden  kann. 

Reichlicher  tritt  das  Globulin  im  Colostru  ni  auf.  Es  teilt  die  Eigensrhaften  des  Serum- 
globulins. Beim  Erwarmen  einer  5 — lOptoz.  Kochsalzlösung  tritt  bei  72"  Trübung,  bei  75 
bis  76*  Gerinnung  ein. 

b)  TfimiMkm  CHoMliM. 

AnedenPflensen  nndPflansenteilen  alter  Art  leeecn  eich  bei  dem  hoben  ICaKohen 

Salzgehalt  derselben  selbst  durch  Wasser  aUein,  oder  durch  verdünnte  Salzlösungen  durch 
in  großer  Menge  Proteine  a«.szieben,  welche  s5mt1ich  zu  der  Gruppe  der  Globuline  gehören, 
im  eimeinen  aber  manche  Verschiedenheiten  zeigen.  Selbst  in  einem  und  demselben  Pflanzen« 
tafle,  beeonden  in  den  Samen  gibt  ee  Tenoiuedene  Arten  Qbbnline,  velbhe  aidi  dnreh  ihre 
LcsUchkeit  in  Salzlösungen  von  verschiedenem  Gehalt,  durch  ihre  größere  oder  geringere 
Fällbarkeit  mit  andfrm  Salzen  wie  Ammonsulfat,  durch  ihre  Gerinnungstemperntur  unter- 
scheiden oder  8ich  der  Dialj'se  gegenüber  verschieden  verhalten  und  dadurch  trennen  lassen. 
So  lassen  sieh  naeh  Osborne  aus  Lupinensamen,  deraen  Protein  fast  ganz  aus  Globulin  besteht, 
dordi  fraktioniert»  FUhmg  mit  Ammaneoilat  2  Gtobuline,  ein  eobwer  löeUcbee  (Ooogliitin  ec) 
und  ein  hdcbt  lösliches  (Conglutin  ß)  abeebeiden. 

Ferner  wurde  ein  Teil  dieser  Proteine  als  Pfla  nzencaseine  bezeichnet,  weil  sie  wie 
das  tierische  Milchcasein  in  schwach  alkalihaltigem  Wasser  lösUch  sind  und  daraus  durch  vcr- 
d(imiten»üt«awiddn>eblAb in ZlodMgefiHlt «erden Umiai, s.B.Legumin,  Glutenin 
md  Congla  tin.  läne  andere  Groppe  fafite  Oaborne,  dem  wir  -vorwiegend  die  Anfldinng 
über  die  pflauzlichcn  Globuline  verdanken,  wegen  ihrer  Ähnlichkeit  mit  dem  tierischen  Myosin 
als  Myosin?  zusammen  und  unterschied  cie  von  den  Edestinen  (Mwidc  =  eßbar) 
oder  den  Phyto  vi  teilinen  —  letztere  Bezeichnung  wegen  ihrer  jüinjichkeit  mit  dem  Ovo- 
Titelün  — .  Beide  Gruppen  lind  in  lOproz.  Koehealslöaiuig  loeliefa,  aber  durch  den  Sti(totoff- 
gehalt  verschieden;  die  Edestine  enthalten  18,10—18,84%.  die  Myosine  16,18—16,88% 
Stick.-toff.  Jf^tzt  ordnet  Th.  R.  O.sborne*)  die  Sa  nifuglobuli  ne  nach  Pflanzenfamilien  und 
bezeichnet  die  einzelnen  Globuline  nach  den  Pfianzennamen,  z.  B.  Globtiline  der  Legu  mi  nosc  n 
(Legumin  aus  Bohnen,  Erbsen,  Wicken,  Linsen,  Vicilin  aus  denselben  Samen,  Glyciuin 
■na  fStyda»  biqride»  Pheaeolin  ana  Hias.  radiatns,  Conglutin  «  und  ß  «ob  Lupinen  n.  a., 
Olobuline  ans  Oiaamen  (Edcstin  aus  Hanfsamen.  Excelain  ane  BertboUeUa  ezcelsiorX 
Amandin  aus  Prunus  amygdalus,  Cory  1  i  n  aus  Corylus  avellanan.  a.  aus  den  verschiedensten 
ökamen).  Globuline  aus  Getreidcarten.   Letztere  enthaltan  verhältnisnmüig  nur  geringe 

1)  VgL  £.  Abderbelden,  BioebeBL  Wandlfirikon  IUI,  4.  Bd.,  6. 1. 
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Stiokrtoflhdtige  Bertmdtaila 


Mengen  Globuline,  bei  den  Leguminosen  und  ÖLsamen  besteht  mitunter  die  H&lfte  des  Pro- 
tiiiia  »na  QlobiiliiieD. 

IKe  atiokstof  frei  eben  Globuline  Uefem  bei  der  Hydrolyse  «Mh  viel  Arginin. 

Die  mHstfn  pflandiclien  Olobulino  lofscn  Bich  au«?  KochKalzlösimg  ktyetAlliliiMh 
entweder  als  Oktaeder,  Sphäroide  oder  hexagonale  Platten  darstellen. 

Sieberproteine, 

Am  Weisenmehl  ttSt  aidt  dimdi  ]^tcigen  mit  Wmwt  wid  ÄwmaolMn  eb  lihe 
ebatiaolie  Maaae  der  Kleber  geirimMn,  der  aieh  duidi  Bahendrin  mit  70Tol.-pros.  iJkohol 

in  2  Teile,  oiiion  in  Alkohol  löslirhftn  T«'il  (von  Osborno  Prolamin  genannt)  md  in  einen 
onlösiichea  Tr-il,  (Muten  in  (friilier  Glutenra,-ein  genannt)  zerlegen  läßt. 

Die  in  Alkohol  lüsliohen  Proteine  sind  bis  jetzt  nur  in  den  Samen  der 
Getreideerten  gefunden. 

Von  der  Beschaffenheit  und  Menge  des  Klebers  ist  zweifellos  die  Baekffthig- 
k  e  i  t  das  Wei/j>nmehle8  mit  abhittgig.  Ana  endeien  Getreidemehlen  l&Bt  aieh  Icein  xasammeo- 
b&ngender  Kleber  gewinnen. 

a)  Prolamine  (in  Alkohol  ISsliche  Itoteine}.  H.  Ritthavaen  hat  in  dem  albihol* 
ISalidwn  Teil  des  WekenklebwB  8  Tenbhiedene  Brotdne  neohgewieaao,  die  er  ela  CHataalibrin, 
Gliedin  und  Mucedin  unterschied.  Fr.  Kutscher*)  nimmt  nur  2  verschiedene  Proteine, 
Glutenfibrin  und  ein  zweites,  an.  während  Kjeldahl,  Osborne,  E.  Fleurentden  alkohol- 
lÖHLiohen  Teil  für  ein  einheitliches  Protein  halten.  J.  König  und  P.  Rintelen*}  haben 
daher  dieae  Frage  ebenfaUs  geprüft  mid  aind  ni  denaelhen  Ergefaniaaen  wie  H.  Rifetkftuaen 
gjbhatgb.  Uan  muß  denaoh  im  OeaamtwcdaenUeber  4  veiaehiedene  ftoteine  nnteiadietden, 
nimüohs 


OlotaBiB  «dsr 

OI>itmea*eltt 

Gluteufibria 

Oliadia 

Macsdio 

löslich  in 

löslich  in 

lösUch  in 

Verhalten  gagen  Alkohol . 

TinlWiliiih 

88— OOproz. 

60—70  profc 

80—40  prOK. 

Alkohol 

Alkohol 

Alkohol 

KflUautoffgehalt  .... 

08,34—52.99% 

54,31-05,30% 

62.70—62,76% 

63,33—64,00% 

17,10-17,4«% 

i«.86-ie,8e% 

17.77—18,01% 

16,4»^ie,68% 

Dafür,  daß  in  dem  alkohoUöalichen  Teil  des  Weixenklcbers  je  nach  der  Stärke  des  Alkohok 
Tecaohiadene  Steine  enthalten  sind,  apriofat  nnah  wohl  der  Umstend,  daß  die  qien.  Drehnng 
der  durch  Alkohol  von  ▼mchiedenem  Qehalt  gelösten  Eleberproteine  vetaahieden  gefunden 


^)  Fr.  Kutscher  zieht  »eine  Schlüsse  aus  den  hydrolytischen  SpaltUDgaerzeugoissen,  die 
bei  dem  Oliadln  und  Mooedhi  ala  j^eieh  and  not  fOr  Glntenfibrte  (mit  der  doppelten  Menge  von 
^nraain)  veraeUeden  gefunden  wurden.  Die  aouatigen  Werte  Ton  Fr.  Kuteeher  waiehen  aber  cum 

Teil  sehr  weit  von  denen  anderer  üntersucher  ab;  er  findet  i.  B.  für  Glufaniinsäure  13,07 — 19,81%, 
während  Abderhalden  für  das  gesamte  alkohollnslithe  Protein  3ß,6*)"o.  Oslvorne  37,?IS'*',  Glut- 
aminsäure angibt.  Die  Hydrolyse  der  einzelnen  Fraktionen  scheint  daher  der  Wiederholung  be- 
dSiftig. 

S)  Zmtadhr.  f.  Untere,  d.  Nähr.-  u.  GenuOni.  1004,  8^  401.  König  und  Rintelen  verfuhren 
in  der  Weise,  daß  sie  den  entfetteten  Welzenkleber  mit  G6proK.  Alkolml  l.chandelten,  di>-  klar© 
Lösung  durch  ZuKatz  von  abs.  Alkohol  auf  8ö — 00%  Alkohol  brachten  und  den  entstandenen  Nieder* 
schlag  ablUtricrteu.  J^ua  dem  Fütrat  gewannen  sie  das  Glutenfibrin..  I>er  entstandene  Niederaolilag 
wurde  wieder  In  OBproa.  Alkohol  geUJet  und  von  der  LOanng  die  HUfte  dee  Alhohob  ahdeetOliat. 
Der  beim  Erkalten  gebildet«  Niederschlag  bildet«  das  in  60—70  proz.  Alkohol  Msliohe  GUadin,  wihrend 
der  in  30 — Viptoz.  Alkohol  löeiksh  gebUebena  Anteil  als  Mucedin  angesehen  wurde. 
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wurde,  n&mlich  für  Protein  loslich  in  öOproz.  Alkohol  =  —98,45%  in  eOproz.  =  —  96,66 * 
in  70prt».  =  —91,55°,  in  80  pros. »  —92,28'*. 

In  andaven  GatnidMrtan  fehlt  du  «in»  oder  andsm  dtawr  fkotaine,  od»  da«  VeiliUtiiia 

alkobollöelichem  zu  alkoholunlöelichem  Teil  ist  verschieden  von  dem  im  Weizen,  worattf 
m  beruhen  map,  daß  sich  aus  enteren  kein  Kleber  gewinnen  läßt.  Im  übrigen  .sind  mich  im 
Boggen  und  in  der  üerste  ungefähr  je  4%,  im  Mais  5%,  im  Hafer  1,25%  in  Alkohol  lösliche 
FnAima»  gafandaii,  irShtcnd  sie  beim  Wengen  S0--60%  des  Geeamteticlntoffe  aarauMben,  aleo 
«fewa  6 — 8%  betragen. 

b)  Glutenin  (auch  Glutcncasein,  Pfianzenfibrin  genannt)  ist  der  in  Alkohol,  Wasser 
und  Salzlöeungon  utiiüsliche  Teil  dm  Weizenklebers.  Das  Gluteuiii  ist  lösUch  in  sehr  verdünnter 
KaU-  oder  Natronlauge  und  kann  daraus  durch  schwaches  Ansäuern  mit^Salzsioze  oder  Essig- 
«inr^lBeant  «eeden.  Aneh  die  «ndecen  GetnideiMiMi  «BtiiaUeii  ihnUelie  FkoMnAi 


Die  Phosphor  protcine,  auch  Nuclooalbu  minc,  Plioßphorglobulino,  Para- 
n ncleoproteidt'')  |B;cnannt,  unterscheiden  sich  dadurch  von  anderen  Proteinen,  daß  sie 
Phosphor  enthalten  und  bei  der  Verdauung  mit  Pepsinsalzsäure  Nuclein,  aber  bei  der 
Hydrolyse  koiiie  NnekiiMliire  oder  Purin-  (Xentliin-)  Beeen  lieleni,  mahill»  dieee  Noofoine 
im  Geseneete  in  den  nna  Nndeinproteinen  «ntatebendeii  Nnoleiiinn  »nob  oder  Paendo- 
nnoleine  genannt  T^frden, 

Casein.  Die  Caseine  der  einzelnen  Milcharten  verhalten  sich  in  etwa  verschieden.  Die 
0nleffanohungen  b^uehen  sich  metstena  auf  das  Casein  der  Kuhmiloh. 

£■  wird  dadaroh  srhaltco,  dafi  man  die  vioiaoh  veidfinnt«  Mlloh  sohwmob  aneimrt  and  daa 
KeegiriaB  dnrah  wiederholtes  Lauen  mit  V«»  N.-Ealüaiige  and  Wiederfillen,  und  mletst  dunsh 
Behandeln  mit  Alkohol  und  Äther  reinig.  Bei  Frauen-,  Stuten-  und  EBelinnenmUch  entsteht  dorclt 
8al7.Aäiire  keine  eigentliche  Fällung',  aundcrn  nur  eine  OpaleMjenc  —  daher  M^^pelinn"  genannt 
Falluui^  tritt  bei  dieseu  erst  nach  Dialytie  der  Alilch  ein. 

Das  Gas  ein  ist  eine  Säure  tmd  ist  in  der  Müch  anscheinend  als  Caseincalcium  —  als 
Di*  mid THceleimneeeein  mit  1,55%  bsir.  2,36% Kalk     vorhanden; ea  hilt  IM«nnd CUeium« 

jiboepiint  in  der  Schwebe  bzw.  bildet  mit  letzterem  eine  Art  Doppelsals.  Mit  dem  C^ein, 
auf  Ztiaatz  von  E^gsäure,  fallen  Fett  tmd  Calciumphosphat  gleich7Pitip  am.  Freies  Casein 
igt  in  Wasser  unlöslioh,  in  AlkaU  sehr  leicht  lÖBlich.  Außer  durch  Es^sigtuiiue  wird  es  such 
dtttoii  Sittigen  mit  Netrinmdilorid,  Magneeinm-  oder  Natrinawnlfat  gefällt;  Yoa  Ammoninm- 
aoUat  und  Kalialaun  gehSmi  hierxu  weit  geringen»  Uengan. 

Dnrrh  die  ■Fänunp«mitt<'l  wird  nicht  alle,s  Ca«ein  gefallt;  ein  Teil  bleibt  als  Molken - 
prütein  iu  Lösung.  Eleraentarziuiainmensetzunp;  vgl.  S.  8,  spez.  Drehung  in  neutraler 
liöäiung=s  — 80 ^  Durch  Saurehydrolyse  entsteht  kein  Glykokoll«  dagegw  verhältnismäßig 
^Hyrostn,  L^ain,  Gtutaminelni«  und  Tryptophan.  Ei  wird  auoii  ab  etautgea  natiTes 
Rotein  von  Erepsin  angegriffen.  Da3  doroh  F^psinsalzsäure  gebildete  Paranuclein  enthält 
4.05 — 4.31%  Plio^phorsäure,  Durch  I.nbferment  wird  Hn^  Casein  ebenfalls  in  Paracasein 
und  Molkenprotein  gespalten  und  erbteres  gefällt,  wenn  gleichzeitig  lösüche  ICalksalze  vor» 
banden  sind.  Daa  Paracaaeinoaloium  ist  n&nlich  imlösUch  imd  bedii^  das  Gerinnen  der 
IGloh  bew.  die  Eiaebfldung. 

Ein  Grand  für  dieee  verschiedenen  Ikztichniingen,  die  nur  verwtrreTi,  ist  schwer  zu  finden, 
vnl  sie  keine  Aufklärung  über  die  Etgenacbafteu  in  aich  schließen.  Die  BeKeichnutig  „Albumine" 
oder  „Proteide**  ist  Uer  ebaneonedg  empfsUeoswwt  ab  andarawo.  Am  liobtigeten  wäre  noch  die 
fieteiohntiiig  ,,PhusphorgIoballM*%  aber  dadudi  wird  dfo  Bedehnng  an  der  lolgendtn  Gruppe,  dar 
ab  sweibUoe  näher  stelmv  TwwiMht. 


ZnsammengesetJite  Proteine. 


24  BtfokrtoffhalligB  Bcitaadtotle» 

« 

VUäUin,  OvoHtMn.  Sigell»  trixd  mit  Itter  rnrngmOaMth,  der  TTiIiiIiHimI  mit 
lOpn».  Koefaaälilfimuig  bahandiltk  filtriart  md  dw  Rltmt  nidilidi  mit  Wmmt  venetst 

Hierbei  scheidet  eich  das  Vitcllin  wie  ein  Globulin  aua  —  weshalb  es  auch  wohl  zu  den  Globu> 
linen  eerwhnet  wird.  Das  durch  Walser  aasgoscliicdene  Vitcllin  kann  durch  wiederholtet 
Auflösen  in  verdünnter  Kochsalzlösung  und  jb'aileu  mit  Wasser  gereinigt  werden;  es  gehnnt 
in  d«r  KoohMldSMiiig  b«i  70—75".  Dm  TitelUn  iat  stete  w  Leoithin  begkitMt  und  wird 
•nah  irahl  ffir  eine  Verliiiiduiig  mit  diesem  gehalten.  DmNtk  Beihmideki  mit  warmem  Alkahal 
kann  man  es  jedoch  von  Lprithin  befreien  und  da«  so  gemniptp  Vitellin  enthält  immer 
noch  Phosphor  (0,84—1,24%)  neben  0,88— 1,U4%  Schwefel,  lt),38%  btickjstoff  uini  51,74% 
Kohlenatoff,  und  liefert  außerdem  durch  Behandeln  mit  Pepsinsalzsäure  ein  Nu  dein  (Para> 
iiiieMn  mit  2,83^19%  FhcMphor). 

Ichthulin.  Das  in  den  Eiern  der  Fisch«  ^rkommende  Ichthulin  steht  dem 
0%-ovit-cllin  nahe,  unterscluMdet  sich  aber  dadurch  von  ihm,  daß  es  auch  eine  Kohle  nh yd  rat- 
gruppe  enthält,  weshalb  es  auch  xu  den  Mucinen  geroohnet  wird.  £b  kommt  in  den  Fisch- 
ciem  ram  Teil  layBtiJliBMCih  »ImioggiMwote  DotterpHttclieii  rat  mH  kam  dadurch  gewomiMi 
werden»  dftfi  maa  die  Pisobeier  (Bogen)  mit  Sud  aetiflibt,  von  Shtaten  doxdi  KoUeven  befreit 
und  da«  Kolat  entweder  mit  iheigpfture  oder  dmbh  BUÜgn  mit  Koeheali  oder  dorah  viel 
Wasaer  uaw.  fällt. 

J.  König  und  J.  Grossfeld  fanden  im  Mittel  von  7  Sorten  im  reinen  Ichthulin 
16.70%  Stiokatott,  0.89%  fhoaphor  imd  1,18%  Sobwefei 

Das  Ichthulin  ist  Idar  ISelidi  in  AlinJteii,  die  «qaeleederenden  Sald&rangeii  werden 
diixah  Kohtoneime  geüUt. 

TMe  Nuclooproteine  Rind  Verhindnngcn  von  Nuclrinsauren  mit  einem  oder  mehreren 
einfachen  ft-otcincn  (z.  B.  Protamin,  Hiaton  oder  Albumin  u.sw.).  Sie  sind  in  der  Natur  sehr 
weit  verbreitet  (im  Blut,  Sperma,  Magensaft,  Pankreas,  vorwiegend  aber  in  den  ZeUkemen 
dea  ISer-  wie  Fflanaenreioiie  —  Ton  tetaterem  beeondew  in  der  Hefe).  Dfe  im  FiaohBpern» 

•  vorkommenden  Nudeoprotejna  eind  im  allgemeinen  nucleinsaures  Protamin  oder  Tliston. 
Pie  in  den  Orpnnen  der  Säugetiere  vorhandenen  Nuclcoproleine  haben  vielfacli  eine  weit 
verwickeitere  Zusammensetzung.  Sie  teilen  aber  sämtUch  dio  Eigenschaft,  daß  sie  zum  Teil 
in  Wasser,  aftmtUoh  aber  ab  schwache  SiUiren  in  verdfinntem  Alkah  lösUch  sind,  aus  der  Lösung 
dnnih  Sioren  gefiUt  werden  nnd  der  Diedenoblag  im  tJbendittO  der  Sioien  wieder  gel&t 
wird.  Beim  Erhitzen  mit  Schwefelsäure  oder  Alkali  spalten  sie  Phosphorsäxu«  und  geronnema 
Protein  ab.  Durch  Pe psinsalzsätire  werden  sie  in  Protein  und  Nucleins&nre  gespalten; 
ersteres  geht  in  Albumosen  und  Peptone  über;  die  Kuclcinsäuie  liefert  dagegen  durch  weitere 
Spaltung  im  GegenealB  m  den  Fhosphorproteinen  XantMnbaaen  und  Pjrimidine.  Der 

*  Vofgang  lat»  wenn  im  Mokkül  mehreie  Roteine  vorhanden  eind,  vcnridtelt  und  wird  wie 
folgt  gedaoht: 

/Protein 

Niiele(9irotein<^  (z.  B.  Hiistou)  ^Protein 

NNodeiD      <  (AllMBiin) 

^"'^**''**"*\Nucleotin8äure      Pyrimidinbosen ,  Pentoaen 

(Sexoeen)«  Wioephoiietote^ 
Wie  iOnr  dieaen  Vodgang^  ao  bertehen  anoh  nooh  darüber  Zweifel,  ob  die  Nudeofrotein» 
vorgebildet  ale  adobe  in  den  ttebobeo  und  pflanalidien  Oiganen  vorkommen  und  niöht  viel- 

^)  Statt  dieetr  Beeeiehming  findet  man  fMt  aOgeniefai  die  Beeeieimimg  „Nnclooproteide*'. 
Da  aber  die  hierher  gehörigen  Körper  sämtUch  die  Eigenschaften  der  Proteine  tragen  und  Proteid 
keine  WeBensbesehafferihiit  ausdrückt,  ao  empfiehlt  .sich  die  Bezeiclmung  „Nufilet^totein".  weQ 
«ie  den  Unteraohied  von  anderen  Ptoteinen  genügend  zum  Ausdmek  bringt. 
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leicht  bei  der  Darstellung  aus  den  vorhandenen  Nucleinsäurcn  und  Jt^teinen  gebildet  werden. 
Kmge  der  JNncleoproteine  enthalten  auch  noch  Kohlenhydratkompleze  und  treten  dadurch 
in  BeiMniBg  an  dm  Glykoprotefa»». 

3>  Glyk&proteine. 

Glykoproteine  nennt  man  soUlio  Protefne,  wddic  ausgesprochene  S (i u r e n  sind 
lind  bei  der  Spahtinp  durch  siedende  M  i  n  c  r  a  1  s  äu  rc  n  neben  Protein  ein  reduzieren- 
des Kohle uhydrat  bzw.  einen  Abkömmling  davon,  aber  keine  Xauthinkörper  liefern. 
Sie  nnd  eDtwder  phoepborbei  (echte  Mwin»,  Mykcnde  oder  Hudnoide  und  ChondHqwDtoide) 
oder  pboephorhaltig  (Fho^phoglykoproteine).  Da«  abgespaltene  Kohlenbydrat  ist  ein  noch 
unbekanntes  amidiertee  Polysaccharid,  aus  dem  durch  Kochen  mit  S&oren  das  GJyko- 
samin  entsteht. 

a)  Tierische  Glykoproteine. 

<x)  EchteMuoine.  XKeselben  sind  a  c  h  1  e  i  m  i  g ,  unlöslich  in  Wasser,  aber  bei  Ge;genwart 
«faMr^mrAlkaH  Melkdi.  Sie  Lösung  deoMiben  mit  eimr  Spur  Alkali  ist  faden  kieibeikdiiiid 
gibt  mit  EsdgB&ure  einen  Niedendilag,  der  sich  zähe  zueammenbaOt  und  im  tTbenehnlt  dar 

Säure  nfrht  !fT«t.  Sie  werden  von  den  großen  S c h  le  i  m  d  r  ii .« n  ,  von  der  soL'fnannten 
Schleimhaut  (Ilaut  der  ^Schnecken  uaw.)  abgesondert  und  finden  uich  im  Bindegewebe  und  weit 
verbreitet  im  tierischen  Körper.  Die  Mucine  reagieren  sauer  und  geben  die  Farbenreaktionen 
dar  Iftioteine  (8>  8). 

Die  Mucine  untersohdden  sich  sowohl  durch  einen  niedrigeren  Kohlenstoff-  (48 — 50%) 
ab  besonders  durch  einen  niedrigeren  Stickstoffgehalt  (11,7— 13. r>"',)  von  den  anderen  Pro- 
teinen. Ein  TmI  des  Schwefels  im  Muoin  ist  durch  AlkaU  abejpaltbar,  ein  anderer  nicht. 

Daa  Mwitn  das  Froschlaiches  aoU  Oalaktoaamin,  das  der  Atmungswege  Mykosamin 

Durch  ESnwirikung  von  starken  Säuren  «ntstehen  aus  den  Mndneii  TjTosin,  lendn  und 

LäTulinsäurt*. 

Unter  „Mykoide"  oder  „Mucinoido"  versteht  man  phosphorfreie  Glykoproteine, 
^  weder  eobte  Uneine  noch  CSiondroproteine  sind. 

^  Chondroprüteine  (Cliondromykoide);  es  sind  solche  Glykoproteine,  welche  als 
Spaltim<_'«erzeu?ni<«e  beim  Behandeln  mit  Säuren  Protein  und  eine  kohlenliydrathaltige  Äther» 
schwefelßäure,  die  Chondroitinsäure  (C,gH„NSOj,)  liefern.  Das  Chondroprotcin  oder 
•mykoin  ist  in  dem  Knorpel  enthalten;  durch  längereg  Behandeln  mit  Schwefelsäure  Üefert 
dieChondroitiBaiiire  eine  stiokstirfihaltigeSnbstans,  daa  Chondroitin,  «elehes dem  amU- 
adien  Gummi  timlicb  bt  und  auch  wohl  ticriaohes  Gummi  genannt  wird. 

Zu  dieser  Gmppe  gehört  auch  das  unter  patholopachen  Verhält nisscn  im  TierkÖrper 
sich  bildende  Amyloid  (mit  48,86—50,38%  C,  6,65—7,02%  H,  13,79—14,07%  N,  2,65 
bis  2.89%  S). 

Über  die  ebenüiDB  eine  EohknbydrK^nq^  entbaltendeD  Roteine  des  Oroelbamina 
^  &  21,  iBbtbiilbk  a  fiL 

h)  I*flaruelich4  €Hykoprotein€, 

Von  den  Pflanzen  ist  in  der  JamsTTurzel  ein  mucinähnlichcs,  Bchleimiges  Protein 
gefunden,  welches  aus  der  wässerigen  Lösung  durch  Essigsäure  gefällt  wird  und  beim 
Kodben  mit  Toditamter  Sohwahlstore  Gly kosamin,  ferner  auch  Tyrosin  und  Glutaminsäure 
«.a^  Betet 

4,  Chronwproteine, 

2a  den  Cbromoproteinen  weiden  Us  jetet  die  awei  für  das  Tier-  und  Pflanzen- 
leben  wichtigen  Itebetolfe,  daa  Hämoglobin  und  Chlorophyll,  geveobnet,  die  trotz  der 
vendüedeneo      be  in  dar  «fc*""^«^  Komtilaticn  einige  Bsaiehnngan  adgen. 
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Hämoglobin,  roter  Blutfu-bstoff        Wirbalti«»^   Dm  Bitt^^olib  (Ctm^um 
•  NitsOnaFeS^  lnld«t  dm  HMiptbertaadtott  dw  Bhatkfttpemhen  und  bestellt  «w  ejnam 

Protein,  dem  Globin  (einem  Histon  S.  17),  und  aus  dem  nicht  protoinartigen  Bestandteil, 
dem  Uämatin  ^|Cffif^^eO^).  Dieses  ist  ein  eisenhaltigfs  Pyrro!dt*rivat  (mit  4  Pyirol- 

kernen),  für  welches  R.  Wilistättcr  nebenstehende  V«- 
O— ^  yC— C   itsttungeiL  «mimmt.  SernMh  iet  da*  ESmo  wwiiwrtig; 


^  o/*'\       /"^^  C  komplexer  Form  noch  zwei  weitere  Stick« 

Npei^  stoffatomp  zu  binden;  die  Pyrrole  sind  außprdem  noch  durch 

I     ^\^f^  ^    ^®  Seitenkettf  verkuppelt.  Dem  Vorhandensein  des  Eiitens 

Q  Q</  \o__c    verdankt  der  Blutfarbstoff  bzw.  das  Hämatin  die  verschie- 

denen  Stufen  der  Saneratoffbindiiiig;  ist  das  ESaen  in  Ferro* 
form  voiiMBlden,  so  hat  man  Hämochromogen,  das  durch  Reduktion  aus  dem  Hämatin 
erliiilton  w'rd;  geht  durch  Aufnalinic  von  Sauerstoff  das  Ferrocif^cn  in  dreiwertiges  Fcrri- 
eisen  über,  so  erhält  man  das  stabile  Methämoglobin  (a-Hämatin,  Uamin).  und  wird 
noch  mehr  Sataetttoff  aufgeoominni  bnr.  sugeffihrt,  eo  entstdit  eine  Axt  Fwoxyd,  das 
Ozyh&moglobin,  eine  leUle  Bfndungrfonn.  1  g  Hlanoglolxin  Tflcmeg  1,84  oem  Smentoü 
(faonr.  KoUeno^d)  m  binden. 

Die  verschiedonon  sauerstoffhaltigen   Stufen  unt^rschoiden  sich  durch  ihr  vmohiedenes 

Spektrum;   das  Oxyhiinioßlobin  hat  st.  B.  swei  scharfe,  gut  begrenzt«  Sjxktralstrpifen  im 

Gelb  und  Grün,  da«  Muth&moglobin  nur  einen  Streifen.     Das  Hämoglobin  ist  Kum  Uni«-- 

Mdijede  fon  OtoUtt  nnd  «Um  «iafMlifln  I^oteiiMB  reohtedrthend  ^a].D—  +10,4*),  der  Ptwr* 
liiV,  dM  Olobin  Unkwiielieod  ([«]D  b— 54,2% 

Durch  Reduktion  des  Hämatins,  dos  niobiproteniartigen 
H|Q*0|  jC'CHg'CHg     Paarlings  des  Hämoglobins,  erhält  man  das  Hämopyrrol  C„HjjN, 

J     I  ivelches  aU  Dimeth jläthylpyrrol  aufgefaßt  wird.  Gleich- 

^^\/^ '  ^  leitig  enta«eht  eine  WtampjmiMrhauMittx». 

^  Kocht  man  von  Senun  beireite  Blutkflrpecdien  mit  Amyl« 

alkoho!  und  Salzsäure,  so  erhalt  man  Rämin,  CajTTjjNjFeGO^  . 
welche»  an  Stelle  dvs  Eldena  die  Cbioroferhgruppe  enthält.  Das  Hämia  kiystalüaieirt  in 
kleinen  braunen  Tafeln  de«  triklinen  Systems^}. 

Dmrob  LSsen  des  H&matine  in  SdbtreMe&nre  und  Verdfinnen  mit  Weaeer,  oder  dnroh 
Einwirkang  von  mit  Bro m waoeemtoK  gesättigtem  Eisossig  auf  dasselbe  erhStt  man  das  Hä- 
matoporph yri n  (Cj^Hj^N^Oj),  welches  eine  Diox\.säure  ist  und  wi.  Hämatin  selbst 
durch  stärkere  Reduktionsmittd  (Jodwasserstoff  und  Pliosphoniumjodid)  in  Hämopyrrol 
übergeht  Darob  Erhitsen  mit  methylalkohoUadier  Kalilauge  und  Pyridin  geht  das  Hämato> 
poiphTrin  vnter  Afaepeltaqg  von  2  B^rdwwiylgrappep  in  Hftmoporpbyrin  CmE^N^O«  Qber, 
die  mit  den  Porphyrinen  dos  Chlorophyll  i>4onier  int. 

h)  rJWaropÄi/M[C„H,eON,Mti]((  OjCHaXCOiC^HaB) .  Nel>en  diesem  blaufrrunen  Chloro- 
phyll a  unterscheidet  R.  Wilistättcr  noch  ein  gelbgriinoe  b,  welches  2  Atome  U  weniger  und 
1  Atom  O  mehr  enthilt.  Wihieod  beim  Hlauigtobin  eine  Feam^g  von  HXmetin  mit  Globin 
angenommen  wird,  so  liegt  bnm  Chlon^yll  eine  Esterbild  nng  mit  Thytol  vor.  Mao  kann 
nämlich  aus  dem  Clilorophyll  durch  Behandeln  nu"t  Säuren  eine  wa^hsartipe  Substanz  Phäo- 
phytin  alwelieiden,  die  durch  Ven^eifunp  mit  Alkalien  nclx-n  hoclunolekularen  N-iialtipen 
Säurcu  mit  34  C-Atomen  einen  N-freieu  ungesättigten  primären  Alkohol  mit  20  OAtomen 
(CfoHag  •  OH),  das  Pbytol,  liefert.  LststcMs  maoht  etwa  ein  Drittel  des  HoMcais  des  CUoio- 
phylls  aus  und  kann  auch  durch  Ohlorophyüaseniuwsh  Art  einer  Alkoholyse  abgespalten  werden. 
Durch  die  Behandlung  des  Chlorophylls  mit  konz.  alkoholischen  Alkalien  erhält  man  die 
verschiedenartigen  Phylline,  die  sich  zur  carboxylfreien  Stammsubstanz,  dem  Ätiophyllin 

')  Diese  Kry^tillr-  rrhält  man  auch,  wenn  man  für  den  mÜDOskopissllsn  Naobweis  Bhlfe  aof 
dem  Objektträger  mit  Koohsalz  und  Essigsäute  erwärmt. 
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C^H^^Mg  abbauen  Ismeen,  welches  wie  das  Uämaliu  aua  4  Pyrroiderivaten  besteht  und  sich 
mr  dachiroli  von  leteterem  imteraofaeidei,  dafi  an  Stelle  des  vcrkuppsJnden  Eisens  in  vor- 
stehender Sbrmel  das  Magnesium  (8%  auamMdlMld)  t  ri  1 1 .  Durch  Untfcrnung  des  Magnesiums 

mit  Säuren  pnt'Tf'l-T  hii  l  aus  da.s  Ätioporphyrin  Cs^H^Ni ,  das  sicli  hi;^(i  «n  -  Hpm  Häniatin  ge- 
winnen liült.  W  enngleich  sich  äoinit  Blutfarbstoff  und  Chlorophyll  auf  dieselbe  Grundsubstanz 
zurückführea  lassen,  so  zeigen  sie  doch  in  dem  Auf-  wie  Abbau  große  VersohiedMihtttan. 

Yer&nderte  oder  denatvrierte  Fxoteine^).  ' 

Zu  djcMT  Gruppe  kteoea  die  gpromienen,  die  Acid-  und  Alkaliiwoteiiie  aowie  die  ProteoMn 
und  Peptone  gerechnet  werden,  wenn^^eioh  flicb  letstete  schon  semlioli  tnit  Ton  den  ur- 
sprünglichen ii^tcinen  entfernen. 

Geronnene  Proteine. 

Die  Proteine  werden  als  Kolloide  aus  ihren  Lösungen  leicht  „ausgeflockt",  d.  h.  aus  dem 
«HydroeoV*  in  dm  „H7dn>gel**m8tmd  abefgeflUirt.  Slieeer  Ycargmg,  «ach  Den»tnrier«ng 
•0äa  Koagulation  genannt,  ist  imTersibel. 

Am  einfachsttn  wird  die  Gerinnung  durch  Erwärmen  der  Lösung  enripht,  vmd  wird 
dieses  in  galznaurer  Löeiing  oder  bei  saurer  Rektion  ausgeführt,  so  gerinnt  (koaguhert)  jedes 
Protein  bei  einer  bestimmten  Hempemtur,  die  gewebabildaiden  Rotobie  im  angemäinen 
bei  niedrigenr  Temperatur  als  die  Albumine  nnd  Globidine. 

Die  Denaturierung  kann  auch  durch  Fällung  mit  Alkohol,  Fonrn'r!i  ^yd.  Metallsalzen 
n.  a.  benrorgemfon  wetden;  lenier  donh  Enzyme  (vgL  unter  £ibnn  S.  20,  Myoein  S.  21  and 
Casem  &  23). 

Alle  denatmierten  Skoteine  anid  in  Yfmmet  nnd  Selaen  tmlftfiKflli,  jn  Simeii  und  Alkalwn 
löslich;  ihre  Zneaaunenaetnmg»  ebemiMdie  Natur,  Beektionen,  Ufthtliildmig  oew.  sind  er- 

balten  geblieben. 

Das  Aussalzen  der  Proteine  aus  ihren  neutralen  Lösimgen  durch  unorganische  Salze 
(Nathumchlorid,  Zink-,  Magnesium-  und  Ammoniumsulfat  u.  a.)  bedingt  keine  Denaturierung, 
wenigstem  nur  eine  eabr  langnme.  Sie  Proteine  werden  aus  ihren  Lösungen  dnrob  Nentral- 
ealze  nicht  gefällt,  aoodetn  ab  Bolebe  ftui^eschieden  bzw.  anderswie  verteilt,  indem  aieh  dae 
Protein  nh  feste  Phasp  von  der  Salzlösung  als  flüssige  r  Phase  trennt.  Da  dem  ausgcsalzenon 
Protein  Salz  und  Wasser  nxir  mechanisoh  anhaften  und  die  einzelnoi  Proteine  durch  ver- 
adüedeneMeiigmNeQtiaJealaeaiiBigeadtledea  wenlen,  eo  dient  de«  AnaMbenvielfMlisnr  Tran* 
Bing  der  eimeinen  Broteina.  Eine  saare  Reaktion  belfirdart  da«  Amaaton,  d.  h.  ürotein* 
•abe  worden  dnzoli  garingen  Hengan  Neninlealae  «uagaeafaieden  als  die  freien  Fkoteine. 

Aaid>  ind  ANtallprtttolna. 

Aeid*  und  Alkaliproteine  entstellen  durob  Einwirkong  gans  geringer  Mengen  Stuten 

und  Alkalien  auf  Rfoteine;  die  Bildung  gibt  sich  In  der  Wärme  bei  Salzmangcl  äußerlich  gar 
mdlt,  bei  Salzgepenwart  durch  eine  Fälltmg  zu  erkennen,  welche  einer  Koagulat  ion  gleich  kommt. 

Acid  protein  entsteht  z.  B.  beim  Erhitzen  einer  Proteinlösxing  auf  ihren  Gerinnungs- 
punkt  in  Gegenwart  der  geringsten  Menge  Säure;  bei  niedrigerer  Temperatur  erfordert  die 
BSUnng  entweder  Hagere  Zeit  oder  mebr  Sinie.  Baa  Myosin  der  Muekeln  gebt  «ufier* 
ordentlich  leicht  (durch  einen  Tropfen  N-Salzsäure)  in  Acidmyosin  über,  welche  Verbindung 
Syntonin  cennTuit  worden  ist.  Der  Übergang  von  Protein  in  Acidprotein  wird  durch  die 
Gegenwart  von  Pepsin  beschleunigt.  Bei  der  Magen  Verdauung  entstehen  zweifellos 
Aeidproteine. 

Das  Alkaliprotein  bildet  sich  im  allgemeinen  noch  schneller  bei  niederer  Temperatur 
und  geringerer  Eonaentntion  «Is  d«a  AoidpiDtein.  Schon  duroh  0,2pco«.  Natronlauge  wird 

t)  Sni^iBelie  und  amerikacisohe  Physiologen  weudSQ  fBr  dieee  Alt  Ftoldne  die  Benwihnnng 
^etaproteiae"  oder  aoeb  „Froteane"  an. 


Digitized  by  Google 


38 


StfaikitalQMltiga  B««lHidleila 


Serumaibuiuiii  m  btunden  bei  Zinuneitemperator  in  Alkalialbumiu  übergeführt;  auch 
findet  hterM  Mhon  infolge  begumender  SpAltnag  des  AllnuniiiB  eine  aohvMhe  Aamaoitk- 
entwicklung  stfttt.  Bn  lingenr  ESn^irkunK  i  mehr  Alkali  wird  neben  Stickstoff  auch 
Schweff^l  fi^irespalten  und  die  ppez.  DreliuiL,'  (ter  Proteine  erhöht.  Alkaliprotcinc  werden  in 
Eidotter,  Muuikehi  und  Gehirn  angenommen.  Durch  längere  Mnwirkung  von  Alkali  auf  Add- 
protein  geht  dieses  in  Alkaliprotein  über,  »b«r  es  gelingt  nidit  umgekehrt,  Alkalipsotein 
dnroh  Siureo  in  Aoidpratein  umzuwandeln. 

Durch  die  Tollständige  Neutralisation  des  T/Bwingwnattela  mit  Alkali  bzw.  Säure  werden 
die  Albuminate  bei  Zimmertemj>*'ratur  gefällt,  die  Lösung  eines  Alkali-  oder  Acidalbuminatöi 
in  Säuren  wird  leicht,  eine  Lütiuiig  in  Alkali  dag^en,  je  nach  dem  Alkaligehalt,  schwer  oder 
qßr  laUkt  dunih  S&ttigeB  mit  Kochwil»  gefillt. 

Bei  Btnirizkiiiig  -von  kons.  Sinreii  oder  AUttUen  anf  ntotein  bddea  aibh  Qallerton 
and  twten  «Islield  tie%eiiende  UaiMtMiDgeii  ein. 

Proteoseo  und  Peptone. 

Der  S.  9  geschilderte  Abbau  der  Proteine  durch  Hydrolyse,  sei  es  mit  Hilfe  von  Enzy- 
men, SftiiieD  oder  Alkalien,  erfolgt  nicht  ohne  weiteres  bis  m  den  einfachen  Aminoa&aren, 

sondern  es  bilden  sich  je  nach  der  l^irko  und  Dauer  der  Einwirkung  der  Agenzien  in  ver- 
schiedenen Abstufungen  Zwi.er^)M>nfr7>>ug;niMe,  die  als  Froteoaen»  Peptone,  Kyrino 

und  Polypeptide  bezeichnet  v.erii(n. 

J.^VOteOH€H.^)  Unter  ..Proteosen"  verstellt  man  diejenigen  lösHchen  Spaltungs- 
erzeugnisse  des  Proteins,  die  niclit  mehr  koagulieren,  aber  durch  Salz*?,  aiu  voUkouinieuBteu 
dnroh  AnusMiomiliftt  (Kflbne)  oder  Ziidoraifat  (A.  BSmerK  bei  saurer  Reaktion  aoneesabeQ 
werden  können  und  die  nicht  oder  nur  schwierig  diffusionsfähig  sind. 

Die  Gruppe  der  Proteosen  bildet  aber  keine  einheitUtlie  Abbaustiifp;  man  unterscheidet 
zwischen  primären  Proteosen  (Proto-  und  Ueteroprotcosen),  die  den  ursprünglichen  Pro- 
teinen noch  ziemlich  nahestehen  und  doreh  Kupferaoetal  und  Natrimnohlorid  aoasalzbar  sind, 
sowie  den  aeknnd&ren  (oder  Dentero-)Itobeosen,  die  sieh  hiervon  weiter  entüanian,  nur 
mehr  dnroh  Ammon»  oder  Zinksulfat  ausgesalzen  werden  und  sich  der  nächstfoIgandiMi  Ab- 
bau8tufe,  den  Peptonen,  nähern,   über  Hemi-  und  Antiproteo^e  vgl.  S.  15. 

Die  Proteosen  entstehen  vorwiegend  bei  der  Verdauung  der  Proteine  mit  Pepsinsalz- 
sinre  nnd  beim  Behandeln  denelban  mit  Teidfinnter  Vi«-  oder  V4  N.-S&nre  (Salt*  oder  fiehwoftl* 
Siorc)  l)ci  Zimmer-  oder  Bnittempscatur  aus  dem  zuerst  gebildeten  Addprotein;  sie  finden 
sicli  al>cr  auch  nnter  den  S'paltiinperzeugnissen  durch  Trypsinverdaminp  oder  b«  i  Einwirkung 
verdünnter  Alkalien  auf  Proteine  bzw.  Alkaliproteine  gleiehzeitig  nelxn  Peptonen  in  der  Weise, 
daß  im  ersteren  Falle  die  Peptone  gegen  die  Proteosen  zurücktreten,  in  letzterem  Falle  gegen 
diese  vwwaHen. 

Die  Proteosen  geben  im  allgemeinen  noch  die  Fällungs-  und  Färbungsreaktionen  der 
ursprünglichen  Proteine«  (S.  8).  Die  Biurctreaktion  ist  rotviolett ;  mit  Essigsäure  und  Ferrocyan- 
kalium  sowie  mit  Salpetersäure  geben  sie  in  der  Kälte  Miederschläge ;  diette  verscliwinden 
beim  IMdtsen,  kehm  aber  in  der  Kilte  wieder.  Dia  Ihoteosen  afaid  in  verdünntem  Alkohol 
anm  Teil  ISslioh;  dozch  atillrkeren  Alkohot  werden  sie  gefillt.  1* 

QmuiMUM90  BetHmWMmg,  Die  Froteoeen  werdco  ans  den  sauren  LSsongen  doreh 

Aussalzen  mit  Amnion-  oder  Zinksulfst  gefällt  und  quantitativ  (N  X  6,25)  bestimmt.  Die  Trennung 
von  den  Peptonen  i.st  aber  nicht  sohsd,  weil  auch  diese  und  zum  Teil  hochmolekulare  Poljrpepiido 
mitgefällt  werden  können. 


Statt  disewr  Beaeiehnnng  findet  man  in  den  LehrbSefaem  dordiweg  „Albnmosen**; 
weil  aber  nicht  die  Albumine  allein,  sondern  alle  PtoMneb  aucli  die  Globuline  u.  a.  gleiche  Abbau- 
enwogniase  liefern,  so  Ist  die  Bezeichnung  Proteosen  zweifellos  lielitiger  (vgl.  auch  Anm.  8.  7). 
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I^ptOHe,  Unter  „Pepton  c"  versteht  man  die  Spaltungserzeugnisse  der  Proteine,  die 
weder  durch  Wärme  koaguliert,  noch  durch  Ncutralsalze  gefällt  werden  können,  die  auch  durcli 
EssigMure  und  PenocjankaUum  sowie  durch  Salpetersäure  nicht  mehr  gefällt  werden,  dif- 
fa«KMfiliig  sind  und  die  inQlangi-  und  FbbungacMktiooeii  der  Proteine  nur  snm  TWl  geben. 
Die  Biuretreaktion  tritt  aiisnahnalüs  (rein  rot)  mn. 

T^her  die  Entstehung  der  Peptone  neben  Proteosen  vf?l  vorstehend,  über  Hemi-  und  Anti- 
pepton  S.  15.  Auch  durch  das  Ferment  „P»payotin"  werden  Peptone  gebildet.  Diese  und 
die  Fbpeinpeptone  werden  durch  Trypsin  weiter  (am  Antipepton)  abgebaut. 

Die  Peptone  sind  aanphotore  Eldrtzolyte,  eher  der  S&ureohjunürter  überwiegt,  de  sind 
swet basische  Säuren  und  einsäurige  Basen,  Unksdrehend ,  echwefelfroi ,  z.  T.  in  96proz. 
Alkohol  löblich,  durch  Schwermetalle  nicht  fällbar  Sie  werden  gefällt  durch  GerVäure,  Tri- 
ohloces«iigi»äure  und  PhosphorM'oliramsäure;  die  iiiederschläge  sind  im  Überschuß  der  ij'äiiungis- 
flslttrf  Wtfdi. 

Zur  qaantitatiTen  Fällung  verwendet  taan  phosphorwoliramsaures  Natrium  und  eine  schvefd- 
mxm  Löenng,  wobei  aber  eu  berBofaicfatigen  ist,  daO  einerseits  onguiiobe  Basen  aDer  Art  mitge* 
ADt  werden,  anJerenetts  Pepton  ridi  der  lUlnng  cntnelien  knm.  Dar  NiedKiidikg  ist  in  Alkobol 
md  Aeeton  löslich. 

Durch  Behandeln  der  Histone  mit  Pepsinsalzsäuro  erhält  man  ein  Histonpepton 
(oder  richtiger  eine  Dcutcroliistose),  das  in  neutraler  Lösung  mit  Natriumpikrat  gefällt  wird. 

Die  Protamine  Uefem  durch  mekrstündigee  Erwärmen  mit  lOproz.  Schwefelsäure 
peptonartige  Körper,  die  Protone,  die  eine  rein  rote  Bfnxetreektien  lieCem  und  AlbuminldBan» 
gjtn  nicht  mehr  fällen. 

Über  die  Fleisch  säure  (CnjHuNjO,)  vgl.  unter  Nucleinsäuren  S.  48. 

Aach  in  den  Pflanzen  entstehen  durch  proteolytiBche  Enzyme  StiokstofiTerbindungen, 
welehe  den  Proteosen  und  Peptonen  gleichen. 

Kyrine»  K  y  n  n  e  sind  stark  basische  Abbauerzeugnisse  der  Proteine,  die  durch 
wöchige  Bdumdlnng  derselben  mit  12 — ITproe.  SohwefelsSare  bei  Bmttempentnr  entetclMn. 

Sie  kötmen  als  Kerne  dei  Proteinmoleküls  aufgefaßt  werden,  die  bei  der  weiteren  I^Mltnilg 
durch  stArke  siedende  Schwefelsäure  ausschließUch  Arginin,  Lysin  und  QIutaminBSure  liefern, 
das  Glutokyrin  auilerdem  auch  Glykokoll,  das  Globinokyrin  Histidin.  Die  Kyrine 
lielem  eine  bordeauxrote  Biuretreaktion  und  werden  in  wässeriger  Lösung  durch  Phoephor- 
w«lfreaHiiii«  geflUK 

Peptid«,  8. 18  ist  sdian  erwähnt,  d*B  dae  Pibnnn  der  Seiden  bei  der  Hydrolyse  (mit 
TOploz.  S<K  a  Isäure  bei  Zimmertemperatur)  Dipeptide  liefert,  welche  gleiche  Eigenschaf- 
ten mit  den  künstlich  dargestellten  Peptiden  besitzen.  Auch  bei  der  Hydrolyse  von  l*rot- 
aminen,  Edestin  und  Gliadin  sind  solche  Dipeptide  gefunden  worden.  Man  kann  lüemach 
auch  die  Kyrine  und  Peptone  als  mehr  oder  weniger  abgebaute  Polypeptide  ansehen. 

€ri/^^6  jP/*0<eiMe(Toxiprote08enoderPeptotozineusw.).  Durch  Täulnis- 
nnd  Infektionabnkterien  weiden  ane  den  PkotBinennielktflelten  giftige  Spaltungsstoffe  tr- 
neugt,  die  unter  der  allgemeinen  Bezeichnung  „To  zine**  «nwmmaagehiflt  weiden.  Die  BÜdnng»' 

weise  ist  ohne  Zweifel  ähnlich  der  durch  die  proteolytischen  Enzyme.  Denn  auch  die  gereinigten 
Proteosen  (Albumoaen)  und  Peptone  wirken  nach  Neumeistcr,  wenn  sie  direkt  in  die  Blut- 
bahn übergeführt  werden,  giftig,  sei  es  als  solche  oder  durch  noch  beigemengte,  nicht  entfem- 
\tu»  giftige  StoHe  (Toxine).  Ebmo  erBeogen  patbogene  Bakterien  giftige  Stoffe,  Toxine, 
die  als  veränderte  Proteine  aufgefaßt  werden  müssen  (vgl.  unter  „V&ll]llia>tiof(e"  S.  44).  Um- 
gekehrt gibt  es  auch  proteinartige  Stoffe,  die  sog.  Alexine  (von  a)J^rtY  —  abwehren)  oder 
Schutzstoffe  im  Kutserum,  welche  eine  bakterientötende  oder  bactericide  Wirkung  ausüben, 
infaiB  ein  den  1Serk6rper  entweder  gegen  die  IhlAtioii  einer  beetinunten  Bakterie  ,4mmttn** 
odw  gegen  dae  tob  latsterer  eneogte  (9ift  „giftfeaf*  madiea. 
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Den  Proteinen  nahestehende  Stiekstoffverbindungcn. 

Zu  denjenigen  Stickstoffverbindungen,  die  den  Prottincn  noch  naliestrhen  oder  mehr 
oder  weniger  ähnlich  sind,  können  in  erster  Linie  die  GerüötpruteiDti  (G«rÜ8t8toffe)  und 
miter  auch  die  Ensyme  bsw.  Itemente  geteebnet  verdflo. 

Geriistproteiae, 

D!e  OerÜBtproteiite  (Skieroproteine) ^)  liildtti  gam.  groflcn  TWl»  wiehtig»  BefUmltoO» 
dM  tieriBoben  KnoohengerüsteB  oder  der  tieriadien  HmtgebOde  und  Uten  hiernm  ihce  Be- 

zoirhnuiig  ab.  Sic  tiiiid  im  Tierkorper  durchwrg  in  ungelÖHteni  Zustande  vorhanden  und  gegen 
rhctni.Mche  Lösungfmiltel  Kowie  A;'f  nzien  durrli-ivf'j  i;rifmpfinf}'ich,  d.  Ii.  sie  sind  ganz  unlöslich 
in  Waiiser  und  Salzlöbungeu,  kauui  Icwlich  in  baurcu  und  Aiicaiien.  Üie  teilen  aber  viele  Eigen- 
■ohalten  mit  den  Ftateinen,  z.  B.  «nnilienid  ^ttUb»  EtementTroMuninwaeefarang,  Raben- 
reaktionen,  Salzbildung  usw.,  xind  kSnnen  dpvoli  FttttMUte  oder  Siwen  in  denelUn  Weiee 
wie  die  Froteine  abgehuut  werden. 

Im  jugendlichen  Zustand«  sind  die  Gerüste  weich  und  biegsam,  mit  zunehmendem 
Alte  r  werden  sie  fester  nnd  h&rt«',  schUeßhch  sogar,  ohne  daß  sich  die  prozentnelle  ZoMunmMi« 
aetsuQg  und  die  ohemtBohen  Reaktionen  weeentliofa  Indem,  ateinbart,  zumal  wenn  noch  EjJk> 
ftblaferungen  binzakonimen.yondenGerü8tproteiiien  nndfür  die  menschliche  S^nShnmgwiohtjg: 

a)  Kollaffen  und  fjeim.  Das  Kollagen  oder  die  leimgcbcndp  Substanr.  der  Haupt- 
bestandteil der  BindegewebtifibriUen,  als  Gäsein  der  organischen  Substanz  des  Knochengewebes 
nnd  gleudikeitig  mit  Cbondrogen  im  Knorpelgewebe.  Man  erhilt  aa  aam  den  K*h?*^  ah  ItSbk> 
stand  durch  lingeres  Ausziehen  mit  8alzs&ure  und  Auswaaohen  denelben,  ana  den  Sehnen 
durch  Au.slaugcn  mit  Kalkwa.'^.'^er  oder  verdiinnter  Alkalitooge,  wdohe  daa  Rotein  und  HuoiD 
nicht,  das  Kollagen  aber  lösen. 

Durch  anhaltendes  Kochen  mit  Wasser  geht  das  Kollagen  in  Leim,  auch  Glutin  oder 
KolU  genannt,  über,  indem  daaselbe  TieUekdit  Waaeer  aufnimmt.  Oer  leim  ist  farbloa  und 
in  dünneren  Scliichtea  durchsichtig;  er  quillt,  ohne  sich  zu  l&cn,  in  kaltem  Waaser  auf;  in 
heißem  Wasser  löst  er  .sich  zu  einer  klebrigen  Flüs-eigkcit,  die  in  der  Kälte  bei  genügendem 
Gehalt  erstarrt  (gelatiniert),  woher  auch  der  Name  „Gelatine"  rührt.  Eine  Gallerte  aus  einer 
0,5 — l.Oproz.  Lösung  schmilzt  bei  30^  Kollagen  und  Leim  haben  nahezu  dieselbe  chemische 
Znsanunensetsang,  welobe  den  Formebi  OmBu^tfitt  C^finJU^Og^  entspricht  (50%  (V 
17,7—18,6%  N,  0,25-0,50%  8?).  [«]  D  ^  — 167,5^ 

Pepsin  und  SrIzsSutp  führen  Leim  in  Gelatinöse  (oder  Glutinöse)  und  Leimpepton 
Über,  deren  Lösungen  nicht  mehr  gallertartig  erstarren.  Durch  Try  psia  mrd  Leim  nur  sdur 
Uwg^tw  nqgqgtiffeii  und  unter  BÜdnng  von  etwaa  Gelatinöse  in  Antipepton  (S.  1 5)  übergeführt» 

Darob  ToUatindige  Hydrolyee  mit  Binren  und  dnrdi  F&ulnis  entstehen  dieseihsn 
Spaltungsprzcupnissc  wie  Lei  den  Proteinen,  nur  kein  Tyrosin  und  Tryptoplian  und  an- 
Kelieincnd  kein  Indol  und  Skatol.  t^cr  die  GlykokoUbildung  vgl.  S.  ,18.  Wegen  des  Felilen."? 
der  Tryptophan-  und  Tyrotängruppe  wird  der  Leim  nicht  ab  voller  Proteinersatzutoff  bei  der 
tisrisoben  Emihrung  angesehen. 

Wegen  des  FbUsos  der  lyrosin'  nnd  Tk^ptophaagrapiie  gibt  der  Leim  keine  Hllloneob» 
und  keine  Adamkiewioz-  Hopkinsohe  Farbenreaktion.  Die  Biuratreaktion  ist  Uauviolett. 
fiäuren  und  Schwermetalle  bewirken  in  LeimlSsungen  keine  Fällungen,  Feirocyankalitim  und  Ensig- 
säure  nur  eine  Trübung  bei  starker  Kälte  ( — 30°).  Dag^on  wird  Lcimlösung  wie  die  der  FtoteiiM 
dunih  Qerbsiaxe,  PbosphoirwoUBama&ttre,  Phosphormolybdinslnre  bei  Gsgsnwart  von  Btann, 
TOD  MslairiKMfdMaittrs»  von  QaeeksQbeiebloild  bei  Gsgenwac«  Ton  Satoine  and  Koobsals,  von 

Atkoho!  besonders  bei  Gegenwart  von  Ncutralsalzcn  gefällt. 

b)  Chouflroge^i  und  Chondriru  Die  Knorpel  enthalten  4  Stoffe,  nämlich  da.sChon- 
dromacoid,  die  Cliondroitinschwefclsäure  (S.  25),  daa  Kollagen  und  ein  die&cm  ähnliches 

Die  Tietfaob  verwendete  Beaeidmmig  ,»Albn  ml  noide'*  fSr  diese  8ta%nippe  Ut  iitef&favend 
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Gerüstprotein  (auch  Albumoid  genannt).  Daa  Kollagen  ist  dem  der  Knochen  gleich.  Diurch 
Annaehen  des  Knorpela  mit  verdünnten  8&uien  bei  40*  erhilt  man  ein  Gemisch  von  Glutin 
mit  (SrandmitiittcliireleUiin,  dturdi  Dimpbn  vnUr  Dmok  «in  aololiM  von  Glutin,  Ifnooid 
und  der  Säure.  Was  früher  als  Ctopdlin  bezeichnet  wurde,  war  ein  solclies' Gemisch.  Es  teilt 
die  Eigenschaften  de^  Knochenleims,  nur  wird  es  durah  Gerbsäore  nicht  gefällt,  weil  die  Ghon- 
dnHtinfichwefelsäure  die  Fällung  Terhindert. 

^  D»«  EUutln,  Beituidtiflü  der  «lastiMheB  VMecn  in  tUni  Bindogeweben,  beflonden 
ini  Kadteabiaid  (Tigumwitum  imohM)  der  größeren  S&agetiete.  Zur  ^Gewinnang  denelben 
wird  daa  Nnckcnband  zuerst  mit  Ätheralkohol  entfettet,  lungere  Zeit  mit  Wasser,  mit 
Iproz.  Kalilauge,  mit  Wasser  und  Essigsaure  und  zuletzt  heliufs  Lösung  der  Mineraktoffe  mit 
lüproz.  Saizitäure  gekocht.  Dtui  Elastin  bildet  im  feuchten  Zust&iide  geiblichweiße  Fasern 
oder  Hinte,  im  trockenen  Zustande  ein  gelblich  weiße»  Pulver.  Durah  peptiadie  und  tiyptkche 
Todauung  entstehen  Elastoeen  und  Ela^tinpeptone. 

Bei  der  Hydrolyse  durch  starke  Alkalilauge  und  starke  Mineralsäuren  entstehen  dieselben 
Spaltungserzeugnisse  wie  bei  der  Zersetzung  der  Proteine  [viel  GlykokoU,  bis  zu  25,75%, 
und  auch  geringe  Mengen  (0,34%)  Tyrosinj.  Bei  der  F&alnis  des  Elastins  sind  Indol  und  Skatol 
nieht  beobachtet. 

Das  Ela^tin  in  feiner  Verteilung  wird  auch  vom  Menschen  zu  50 — 60%  ausgenutst. 

Es  gibt  außer  der  Biuret-  auch  die  Millonsche  und  die  Xanthoproteinsäurereaktion. 

Zu  der  Gruppe  der  Gerüstproteine  gehören  auch  die  Keratine  als  Hauptbestandteil 
der  Horngewebe,  der  EpMermb,  Haare,  Wolle,  Nägel,  Hufe,  Horner,  Federn,  da*  Betienlin 
•b  RllüqgewBbe  dN  Lymphdrttsen  (ferner  aneh  in  Wh,  Leber,  Nieren)  nnd  die  Skeletine  in 
den  Stütz-  und  Deckgebilden  der  \nrbellosen  Tiere,  nämlich  das  Spongin,  die  Haupt ma.'ise 
de^  Badeschwammes,  daa  Conchiolin  in  den  Schalen  von  Mur-'choln  und  Schnecken.  Dic^o 
Siotlc  haben  noch  ebenso  wie  das  Koiiagcn,  Chondrogen  und  iliaaun  manclie  Beziehungen  zu 
den  Proteinen,  indem  die  mdir  oder  weniger  mit  ehemiMhen  Beagensien,  YcrdamiQgiMäfteii 
lamw.  dieselben  Spalt ungaemeugnisse  licfe|-n. 

Auch  das  Fibroin  und  Sericin  der  Bidiaeide  können  noch  hieilter  gerechnet  werden. 
Das  Sericin  gleicht  dem  Glutin. 

Das  Chitin  der  Gliedertiere,  imhnduinlioh  das  AminoderiTat  eines  Kdüenbydrstee» 
gsfaflrt  nicht  mehr  sn  den  Roteinen* 

Enzyme*(FermeBte). 

Untw  „Enxyme"  bzw.  „Fermente"  verstehen  wird  durchweg  stickstoffhaltige,  den 
Hnleinni  nahestehende  Yerbindungen,  welche  vcvi  den  Zellen  abgesondert  weiden  und  di» 
BigenadMit  bentzen,  unter  gewissen  Bedingungen  bei  anderen  ohemisdien  Tcrfahidiaigen  Um> 

tefzi:npen  ru  bewirken  bzw.  Reaktionen  zw  veranlassen,  ohne  .lelbet  bei  diesen  UmielKUngSn 
oder  Reaktionen  eine  Zerw^t 7im<^'  ckIpt  eine  Einbuße  zu  erleiden. 

Je  nachdem  die  Wirkung  des  Enzyms  an  die  Zelle  gebunden  ist  und  sich  nur  in  dieser 
äoBat,  oder  Je  nachdem  das  Enzym  auch  von  der  Zelle  ohne  Stürang  der  Wirkung  sich  trennen 
läßt  nnd  getrennt  von  dieser  wirkt,  unterscheidet  man  zwischen  geformten  und  ungeform- 
ten  Fermenten.  Pie  geformten  Fermente,  die  also  nur  in  oder  durch  die  Organismenzelle 
wuken,  bei  denen  also  die  Umsetzungen  einfach  als  Lebensäußerungen  d^  Lebewesens  auf- 
gefaßt «erden  (s.  BL  nach  Paste ur  bei  der  Hefe)  nennt  man  jetzt  Fermente  schlechtweg, 
wihiend  nun  unter  Bnsymen  die  angeformten- SVimente,  d.  h.  die  ans  der  OiganismenHlIe 
abtrennbaren  wirksamen  Verbindungen  zu  verstehen  pflegt.  So  sind  Diaatase,  Pepsin,  Inver« 
taM>  if^w.  ■RnzTme,  die  Fäulniserreger  dagegen  Ferment«.  Die  mei.Bten  enzymisch  wirkenden 
bioüc  lassen  sich  von  dem  Organismus  bzw.  der  Zelle  trennen,  ohne  daß  sie  in  ihrer  Wirkung 
eine  EhibnBe  erleiden.  Früher  wurde  die  Hefe  ab  ein  Itenwnt  (geformtes)  aufgefaßt,  weil 
die  alkoholisohe  Gftmng  an  die  Hefezelle  gebunden  und  nur  bei  deren  Vorhandensein  in 
der  ZwdDerlteung  selbst  mü^oh  sein  sollte.  Jetat  bat  man  auch  das  für  die  aftohftHsnbt» 


Digitized  by  Google 


3S 


Gärung  wirküame  Enqrm  gettennt  von  der  Zelle  (eztnodlulir)  als  Zy  mase  im  HefepreßMft 
<E.  Boehaer)  dugeeteUt. 

Fermente  Wtd  Boi^ine  onteracheiden  sich  dadurch,  daß  die  Wirkung  der  Fermente 
durch  Zusätze  von  arseniger  Säure,  Phenol,  Salicylsäure,  iVirsäure,  Fluomatrium,  Chloroform, 
Äther  u.  dgl.  aufgehoben  werden  kann,  indem  die  Lebenatäügkeit  der  Zelle  durch  diese  Zusätze 
krina  EpilmBe  «rieMat  Die  Wizkimgen  dn  EDsym»  tmden  »ber  «ii||fBlMbiii  i.  B»  d&sek 
Blansluie,  Jodeyan,  Jod,  Kohknoxyd,  AiwnwMiewtolf  und  QneokaflberahkHid. 

Die  Wirkunsg-^roisp  der  Fermente  bzw.  Enzyme  l^estelit  darin,  daß  sie  eine  Spaltang 
bestehender  chemisclier  Vorbindungen  l>ewirken  entweder  unter  Anlatrerung  von  Waaaer 
(hydrolytische  Spaltung)  oder  von  Sauerstoff  (oxydative  Spaltung). 

Zu  den  hydrolytiiohen  Spaltungen  gehören:  1.  Der  Abbftn  der  Kohlenhydrate 
dofoh  die  di—tetiiiohwi  BSrnyme,  z.  B.  Invertaae  (Sukraae),  Amylaae  (Diastase),  Glykase, 
Maltnse,  Laktase,  Cvin<'p  n^w  ,  2  flie  Spaltung  der  Glj'koside,  z.  B.  fbircli  Emulsin,  Myrosin 
usw.,  3.  die  Spaltung  der  Fette  durch  Steapsin  oder  Lipaae,  4.  der  Abbau  der  Proteine  durch 
Pepsin,  Tiypsin,  Erepsin  usw.,  5.  die  Spaltung  dee  Hanietofis  dnnli  Ureaee,  6.  die  Milch- 
,  siäreUldiing  doidi  den  Bm.  addi  laetiei. 

Oxydative  Spaltungen  werden  bewirkt  1.  durch  solche  Enisyme  Imr.  Fermente, 
welche  a)  den  zur  Oxjdafion  nötigen  SaucTf^toff  von  außen  entnehmen,  z.  B  aus  der  Luft; 
hierzu  gehören  die  Oxydascn  wie  Lakkase,  Tyrosinase,  Onoxydas«,  Malase  ubw.,  ferner.  My« 
«odemin  aoelif  wdefaee  lelitem  den  Äthylalkohol  n  Birigrifai»  oxydiert  (vergärt),  b)  den  Saner* 
•toff  anderen  Verbindungen  entnehmen  k&men  %.  B.  dem  Waeeentofboperasyd»  die  indiieki 
wirkenden  Oxyda.<*pn;  2.  durch  Enzyme,  welche  den  intramolekularen  Sauerstoff  einer  und 
derselben  Verbindung  tmt  Oxydation  eines  Teiles  dos  im  Molekül  enthaltenen  Kohlenstoffs 
auf  Kosten  dee  anderen  verwenden,  indem  sie  ersteren  bis  zur  Sättigung  oxydieren  bxw.  die 
KoMenttofflEetta  sprengen;  faktsn  gehSmi  die  dia  alknhoUaob«  Oftrnng  TaranadMudaii 
SnqrnMb  wobei  dar  Znokar  wie  ftügt  aerfiUt; 

Vorgänge  der  hydrolytischen  Spaltung  sind  z.  B.  der  Zerfall  des  Rohrzuckers 
(Saecharoee)  unter  dem  Einfluß  der  Hefe,  nämlich  der  Invcrtasc  in  Glykoee  und  fVuotoae: 

Beoaaenie    Wimk    CQjrlnM  ItoetoM 
Dia  8  tftrke  larlUlt  anter  dam  Einlhifi  der  HaHaaa  (Diaataae)  dea  lialaea  in  Ualtoio 

vnd  AohroodaKtrin: 

10  (CuHmOm)  +  8  HgO  =  8  CuHasOu  +  CmBwO^. 
LM.Bttrka      WsMer       llsitai»  Advoodntiin 

Daa  Amygdalin  wird  dundi  daa  Enaym  Bmttlain  in  Znokar,  BittamiaiidelSI  und 
Blanaam»  {haw.  Beoaaldahydoyanhydrin)  gepalten: 

r«,H,.NO„  ^  2  H,0  =  2  (r„H,,0,)  4-  QH,  •  COR  +  HCX. 
Ani>'giJa]in       Wuftscr  Zucker        Bitterniamlelöl  BUusHtiie 

Auf  einer  oxydativen  Spaltung  beruht  die  Überführung  von  Hydrochinon  in 
Chinoii  durob  dia  Lakkaaa:         ^„  ^ 

HJrdioflUMB  OUaoB 

Darüber,  wie  diese  Wirkungen  der  Enzyme  zustande  kommen,  herrschen  zur  Zdt  nooh 
Meinungsverschiedenheiten.  Viele  nehmen  nach  dem  Vorgange  von  Berzclius  eine  sog. 
kataly tische  Wirkung  an;  die  Enorme  sollen  durch  einfache  Berührung  (Kontakt)  mit 
anderen  Stoffen  üneatsu^gen  bairitkan,  in  Sbnlieber  Wetw  wie  c  B.  KaOmnhypoehkvit  dnsoh 
Kobaltoxyd,  WaMawUilliiupaH>;^)id  durch  Kaliumbichromat,  Alkohol  durch  SehwelelsSnre 
bei  der  Ätherbildunp,  zersetzt  werden,  ohne  daß  Kobaltoxyd  bzw.  Kaliumbichromat  bzw. 
£chwefdsäure  dabei  eine  Änderung  erfahren.  Auch  wird  nach  diestf  Hypothese  Ay^g«FV>Pii^«n, 
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daß  vorübergehend  eine  Zwuohenverbindung  zwiachen  dem  omzuaetzenden  Stoff  und  dem  Enzym 
eintritt,  daß  diese  Doppelverbiiuiung  «ne  wesentlich  andere  Beschaffenheit  als  der  ursprüiig- 
fidw  Stoff  beeitEt  und  unter  anderem  letoht  Wiaaer  aufnimmt,  wodurch  das  Eki^^m  wfeder 
frei  gtanaeht,  der  andere  Stoff  aber  sandtet  irivd.  Sdahs  ZTviadmEfwtaidiingMi  aber  hßi  nun 
faül  Jetzt  noch  nicht  nachwclaen  können. 

Aus  dem  tirunde  dachten  sich  v.  Lie  big  undNägeii  den  Vorgang  in  der  VVeii>e,  d&ü  die  E^* 
^yme  sioh  in  baKMttdownflohwingungen  befindeo  und  die  MfntBungsf  ähigeVerfaindung  zu  moleku- 


Für  die  rein  physikalische  oder  Kraftwirkung  der  Enzyme  ist  beeonders  auch  Arthus 
eingetreten  und  hat  O.  Nasse  sie  sogar  mit  der  olektrisohen  Kraft  verglichen,  die  bei  der 
Spaltung  von  ohemischen  Verbindungen  in  dert:u  Ionen  tätig  ist.  Die  Kraft  läßt  sich  aber 
▼OD  dem  Stolf  niobt  trnuMn  und  lo  ist  etnleuohtand,  daß  die  Wii^ning  der  Eni^me  euch  von 
denn  dieniMdien  ISUAm  abhängig  ietw  Die  Enzyme  haben  die  grofite  Ihidichkeit  mit  dem 
Protoplasma,  Fowohl  was  die  Zusammensetzung  wie  das  Verhalten  gpjr'  n  chfmische  Reagenzien 
betrifft,  und  fitellt  Gautier  sogar  die  Beliauptung  auf,  daß  sie  i^ich  in  ihrer  chemischen  Zu* 
gamiD«Dfietzung  denjenigen  Zellen  nähern,  von  denen  sie  herrüiireu. 

DaßdM  diwmMdbeNatnrderEnqnne  von  weeentlichem  ISnflaß  auf  die  Art  ihrer  Wirkmig 
ist,  hat  in  letstever  Zeit  besonders  Bmil  Fischer  nachgewiesen.  Er  ediielt  durch  Einwirkung 
von  Salzeäuregtw  Ruf  eine  Uisnng  von  Glykose  in  Methylalkohol  zwei  isomere  Methyläther 
der  Gljkoee  (Glykoside);  unter  Austritt  von  Waaser  aus  der  Glykosekette  wird  das  Methyl 
in  &  Aldebydgruppe  eingeführt  und  deieiB  Kohleiietoift  infolge  Mervon  asymmetrisch;  es 
bddeii  sioh  «leo  nräi  eteieoieoiiwre  UMbylgl^Boaeitlier  tqo  folgeiider  Kon^;iiielion: 


H\/0  •  CH,  CH, .  Os^R 

/OHCH  yoncH. 

0<s.     HCOH  0<v  HCOH 

OHCH  OEGE 
GH^OH  CH^OE 

^■1 


Von  diesen  Glykosiden  wird  nur  das  /J-Meitbylfl^ykosid  dnnlt  dae  "Bagjm 
ten,  die  stereo-isomere  Form  a  bleibt  dagegen  völlip'  i!nftntr»'t'r!ffen. 
Umgeltehrt  vermag  das  in  der  Bierhefe  vorkommende,  glykomdspaitende  Ferment  oder  die 
InvertaeeniirdaB  «-MethylglykQeifl«!  an-lcgen,  ist  dagegen  wirtamgnlow anf  den  ^listhylglykoBid. 

Serertige  FlQe  diid  veMohiedene  beobeehtet  irorden;  dw  ESnideiB  kann  «oU  Olj^oeide 
und  den  Milchzucker  (in  Glykose  und  Galaktose)  aber  keine  anderen  Diaaccharide  zerlegen; 
imigekelul  vermögen  die  von  verschiedenen  Mil^lOiefen  abgeschiedenen  wirkeamai  Sto^ 
wohl  den  Milchzucker  aber  keine  Glykoside  umzuwandeln. 

HienHis  ftAgb,  d*B  die  'Verkling  «inee  Btnyme  aieh  auf  eine  gewiaee  Anaahl  von  Stoffen 
U^chrinkt  und  sich  nach  der  Struktur  der  diMiüedben  Körper  richtet.  ISne  Wirkung  der 
Enzyme  ist  nach  E.  Fischer  nur  möglich,  wenn  zwischen  dem  wirkenden  Fnzym  und  dem 
zu  zerlegenden  Körper  eine  stereo-chemische  Beziehung  besteht;  da«  Enzym  und  die  Stoffe, 
Mif  welche  es  einwirkt,  müssen  eine  ähnliche  chemiache  Struktur  besitzen,  oder  die  Struktur 
dcgnelben  muB  ifenigrtens  in  einer  gewinen  Benehnng  ineinander  etdien;  eie  münen  noh« 
nie  £.  Fischer  sagt,  zueinander  ^\ic  Schlüssel  und  Schloß  verhalten. 

In  ähnlicher  Weise  erklärt  P.  Ehrlich  die  Wirkung  der  Toxine;  nach  ihm  müssen  eigen* 
artige  sterisdie  Konfigurationen,  die  .«haptophore  Gruppe"  der  Toxine,  eine  zu  ilmen  paasende 
„haptopbocn  Cbe^pe"  tan  FkotoftlaaBift  der  2Mb  finden,  an  der  sie  und  mit  ihr  das  GeaaAnt- 
«oleka  Toato  haften;  daim  etat  kann  die  HtoTOphoteOnippe"ihieWrkB^ 
fiben.  Fehlt  die  entepiediendn  ,,h Aptephore  Oivppm**,  m>  i«t  da«  Toiin  «if  die  Zelle  nnwirkaam. 

KdBtft  Vstavafnalttal.  H.  S^lnfL  S 
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8tickstofüu»ltige  BestaudteUe. 


Iba  bat  die  WUmg  «kr  EnQnne  vidboii  nit  der  von  Sivren  and  B«s«n  w^dum. 

Letztere  verhalten  sich  aber  gegenüber  den  viTscMedcnen  zerlegbaren  Stoffen  im  weeentliohen 
gleich,  während  die  Enzyme  Unterschied«  machen.  Letztere  sind  zwar  nicht  immer  auf  einen 
und  deoiselbeD  Grundatoff  angewiesen,  so  können*  wie  schon  getilgt,  das  Emultiin  auch  Milcb- 
anoker  «palten,  die  fett^eltenden  Ensyme  such  Glykoiide  mrl^eii  uid  nmgekebit  Um  Fer- 
mente  mteaen  dann  aber  die  ihnen  passende  Atomgruppe  (eiiie  bestimmte  sterische  Atom« 
gruppierung)  vorfinden.  Auch  verhalten  sich  die  LÖ8un<.'fTt  \  f<n  Enzj-mcn  elnenseits,  von  Säuren 
und  Basen  andererseits  nach  G.  Bredig  insofern  versclucdcu,  als  die  letzteren  sich  z.  B.  durch 
die  GefrierpunktBemiedrigung  als  wahre  Laeungen  bekunden,  die  üUizymlösungeii  jedoch 
diesen  Geeeteen  nicht  gehorchen,  ne  und  kolloide  LBeongen.  Bemerkenswert  ist  es,  dafi  sieh 
kolloide  Lösungen  von  Gold  und  Platin  (erhalten  durch  Zerstäuben  von  metallischem  Dralit 
an  der  Kathode  unter  Wasser  oder  j^cIjw  noh  alkalisehoin  Wa-nncr  mittels  des  elektri<^ehen  licht- 
bogens)  gegen  Wasserstoffauperoj^d,  bezügUch  der  Oxydation  von  Alkohol  zu  fissigsäure, 
von  Fyrogallol,  gegen  Guajak«  und  AkunlSniiv  lüw.,  ihß  nidit  Binder  gegen  die  S.  82  *n> 
gegebenen  Enqrmgifle  genstt  eo  verhalten  wie  die  piflandidien  und  tienwhen  Enorme. 

Die  Entstehungsweisc  der  Enzyme  ist  noch  unbekannt;  Hüfncr  nimmt  an,  daß  sie 
durch  Oxydation  den  Proteinen  entstehen,  röhlr  v,  ski  hält  sie  för  Proteosen.  Jeden- 
falls entstehen  sie  au^simiiuxblu»  in  den  Zellen  und  wird  bei  allen  enzymischeu  Vorgängen  Wärme 
frai,  ihre  mnuetteuag  ist  positiT.  AUen  den  Toriiecgdiend  tMadaiebeafln  Vctgftngeii  Uber  die 
Art  und  Wirkung  der  Enorme  tiigt  irohl  lotgwde  BqgriffBerkl&nuig  -von  C  Oppenfaeimer*) 
Mn  besten  Rechnung: 

„Ein  Ferniont  ist  dn»  msterielle  Substrat  einer  eigenartigen  Enerpi«-fnrm,  dio  von  Icbonden 
Zellen  erzeugt  wird  und  mohr  oder  weniger  fest  an  ihnen  haftet,  ohne  dali  ihre  Wirkung  au  den 
LebenspraieB  als  aolohen  gebunden  tet;  dieee  Bneigie  ist  inelaade,  die  AwUSenng  latenter  (poten- 
tielier)  Energie  chemischer  Stoffe  und  ihre  VerwandhUQg  in  kinetiBcbe  Energie  (WlmWb  lieht)  zu 
bewirken  in  der  Weis«",  daß  der  chemische  Stoff  daljei  so  verändert  wird,  daß  der  neu  entstehende 
Stoff  oder  die  Summe  der  neu  entstehenden  Stoffe  eine  geringere  potentielle  Energie,  d.  h.  eine 
geringere  Verbrennungswirme  bentst  als  der  ursprüngliche  StofL  Das  Ferment  selbst  bleibt  bei 
dieeem  PkweB  unwindart  Eb  wirkt  ■peiifinrh,  d.  b.  jedei  Eennent  liohtet  eeine  Tltic^eit  nur  auf 
BtoCfe  von  ganz  bestimmter  atraktnreller  ttnd  etenoehemiiohsr  Anordnung." 

Die  große  Anzahl  der  Enzyme  (oder  lösliehen  Fermente)  Iii  ßt  wich  folgendermnßcn  rinf  rilm-l : 


Kaae 


TorkommeB 


Stoffe, 
anf  welche  das 
Bnsf  n  wtrirt 


Bnciisiaie  der  Eiewiriranff 


a)  Hydratisierende  Enzyme, 
a)  Enzyme,  die  Kohlenhydrate  spalten: 


Invertase  oder  Su- 
kvaae  


Hsfe^  gdiimmeliiiilae 


Saoohatoae 

8tlrken.Dextrine 


CQykoBB  nnd  nnetoee 
Maltoee 


Amylaee  oder  Dia- 
etaee  •  •  «  •  . 


Yorwiegend  Mab,  aber  all- 
gemein vrrhrrif  et  in  pflanz- 
lichen u.  tierisoben  Zellen 


Glyk&se  oder  Mal- 


Lartuse  ,  ,  .  . 
Trehulase  .  .  .  . 
Inulase  u.  a.    .  . 


HeCe,  SobimoMlpUie  Haltoeau.  Dextrm 

Kefir,  Milclihafa  l^ctoB« 

Hefe  Frohberg  Trehaloee 

Topinambur-,   Dahlia-Knol-  Inulin 


Glykoae 

Glykose  und  Oalaktoa» 


Glykoflo 
Fruotose 


len,  Cieborien  usw. 


Carl  Opponhoimor,  Die  Fermente  und  ihre  Wirkungen.   Leipzig  1900. 
S)  Vgl.  Jean  Effront,  Die  Diastascn,  übcrscUt  von  M.  Baohler.  Wien  IflOO. 
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Stoffe. 

Torkommeo 

aof  welche  daa 

ErMucnim  der  Eiawirkojtf 

wirkt 

Senf-  u.  fiooatige  Cruciiereu- 
samcn 

Ihflohte  von  Rluunnaa  inleet» 


Amygdalin  (u.  a.  {  Glykose, 
Glykoside)  BlauBäura 

Myronsaures  Ka- 
lium 


Glykoae,  Allylsenföl  u.  saures 
schwefelsaures  Kalinm 


II 


y)  Enzyme,  welche  Fette  spalten: 
Blnt»  BicinttMamen  1 


Glyoerin  and  Fette&oxen 


6)  Enzyme,  welche  die  Proteine  umwandeln  bzw.  zerl 


ccron : 


Lab  oder  Chymo- 
«in 

Flaamase  oder 
Tbrombin     .  . 

Pepsin  

T^Tpsin  oder  Fui- 
kreatin  , 

Brepria 


Piapayotin 


Magenschleimhaut,  besonders 
im  IiRbaitgm  vom  K*1bo 

Blutserum 
Magensaft 

Dannnit»  Blot 


DKnutoliIeiinlmutk  PuilnM^ 

Thymus 
Leber,  Dünndarmschlcim- 

haut,  Thymus  usw. 
Blitter  und  voieife  Früchte 

TOD  OariM  Pupftj» 
8»Uflo  (t) 


Ca  »ein 


Fibrinogen 

P^teine 

FroCeiae 

ProUoSfn,  Pep- 
tone, Peptide, 


Aiginin 

deegL 

dee^ 


ParacAäum  u.  MoUceneiwoft 


Fibhn 

Proteosen  und  Peptone 
FroteoMo,  Pepton  (Antf> 

pepton)  n 
Aminoe&Qien 


PnrinbMen  und  Pjrrimidine 
Ornithin  und  Harnstoff 
Wie  bei  Pepein 


|Ham 


«)  En^ym  der  Hftrmtoff •ZeiHtettag. 

1 


b)  Oxydierende  Enzyme  (Oxydaaen): 


Saft  des  Lalilcbnumes  und  in 
einer  Reihe  ander.Pfl&nzen 

Saft  der  Zookerrüben  und 
vieler  FQxe  und  abeterben» 
der  Pflanzen 


UruBchiksäure, 

Tannin,  Anilin 
Tyroflin,  Phenyl- 


OxyuruBohioksaure^ 

tionsstoffe 
HomogentiäuiDie 

pheBjiewjgBlare) 


Qxjdft» 
(Dioxy« 


c)  Enzyme,  welclie  eiue  Spaltung  der  Kohlenstoff  kette  bewirken: 
Hefe  verschied.  Zucker 


Zymaae    .  . 

OuboiarlMe , 


Br^istnubeii* 


Alkohol  u.  Kohlensäure 
AoeUldebyd  n.  KohlMMSor» 

3» 
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Sie  ohemltebe  Ziii»]iim«nsettOBg  der  Enft^m«  Hb  jetek  nodh  nicht  mit  Sicher» 
hcit  «nnitfeBlt.  Denn  es  hllt  aelir  flohwer*  de  rein  dftrsuttellen;  eie  haften  mehtena  den 
Ikoteinan  und  anderen  Stoffen  fest  an. 

Die  Angaben  über  den  OGehalt  schwankm  von  40^50—53,20%;  Über  den  N>Q«halt 

Ton  i,aü— 17,80%,  S.G«halt  von  0—1,30%. 

Einige  Enzyme,  z.  B.  die  Oxydasen,  schdnen  sogar  ütickstoff  frei  zu  »ein  und  zu  der 
Gnippe  der  6iimmi»rteii  m  gsbfimi. 

Die  Wirkung  der  Enzyme  ist  bei  einer  To  m  peratnr  von  0^  eine  IwigBine  oder  gu» 
unterdrückte;  sie  steigt  im  allgemeinen  mit  der  Temperatur  bis  40°  an,  erreiclit  zwischen 
40 — 60°  ihren  höchsten  Wert  und  nimmt  von  70  oder  80'^  an  wietler  ab.  Jedes  Enzym  liat 
jedoch  sein  Temperaturoptimum,  d.  h.  eüie  bestimmte  Temperatur,  bei  der  et»  am  stäxkäteo 
«irict  Jm  gelroekneCen  Zuetende  kfinnen  die  Emiyme  Hb  Aber  100'  oline  Veraidktung  ihrer 
IVlrkMUBkait  eilkitct  wvcden. 

Einige  Enz>'mc  wirken  nur  in  saurer,  andere  nur  in  ncxitraler  oder  alkalischer 
Losung;  Cefienwart  von  Wasser  und  bei  einzelnen  aucli  von  Luft  Ist  aber  ein  notwendiges 
Erfordernis  für  üire  Wirkung.  Im  allgemeinen  ist  der  Grad  der  Wirkmig  vom  Verliältms  der 
verwendeten  Emynunenge  an  der  dee  Boiiitoifa  ehhAogig,  jedoch  mit  der  MeOgabe,  daß 
mit  einer  sehr  Ideinm  Menge  En^jm  eine  ledit  betrielitlidie  StoCfnmwendlnng  bflrvor- 
geruteu  weiden  kenn« 

• 

Die  Enzyme  sind  fast  diffusionsunfäliig  und  haben  die  gemeinsame  Eigenschaft,  daß  sie 
Wasserstoffsuperoxyd  zpr»efzen,  was  am  besten  in  einer  f riech  h<n^it<ten  alkoholischen  Löeung 
von  üuajacharz  gezeigt  werden  kann.  Man  setzt  zu  2 — 3  ccm  derselben  einige  Tropfen  Wasserstoff- 
raperozyd  nnd  der  TerrnntUaheo  BoqrmlBnmgi  bei  Amwwiheit  einet  Bnzymes  tritt  eterk»  Bkn- 
fiLrbung  auf,  dieaof  einer  Umwandlung  der  OuajaootiHaurc  beruht.  Yollst&ndig  zuveriiasig  ist  aber 
dieses  Verfahren  zum  Nachweis  von  Enzymen  nicht;  d<  in  »  innn  it?  kann  die  Blaufärbung  auch  noch 
von  anderen  Körpern  als  von  Enzymen  hervorgerufen  werden,  dann  auch  können  die  Enzyme  durch 
Anwesenheit  anderer  Stotta,  durch  Kochen  usw.  unter  ümsttoden  ihr  Färbevermögen  verUereo, 
ebne  dafi  ite  in  tbier  eneymiioben  Wirirang  BmbnOe  erlitten  haben.  Man  ateUt  daher  cveokmftftig 
■«ei  Versuche  an;  in  dem  einen  Vereuch  ven«etzt  man  die  Guajaclösung  mit  frischer  EnzymISsnng, 
in  dem  anderen  Verbuch  mit  gekochter  Enrvmiösung;  gibt  die  frische  Lösung  eine  Blauiirbung» 
die  erhitzte  nicht»  so  darf  man  die  Gegenwart  eines  Enzyms  annehmen. 

Die  bei  der  Spaltung  der  Proteine  «nftretenden  Aminosftaren. 

Bei  der  Spaltung  (Hydrolyse)  der  Fkoteine  duroh  Sinreo,  AlHnlien  oder  Enqrme  ent- 
eteben,  wie  eehon  8. 9  engegeben  iet»  eine  Reibe  Aminoeiuien,  die  lowobl  der  elipbetieehen 
ele  auch  der  bomo*  und  heterocyclischen  Reihe  angehören.  Diesen  3  Gruppen  möge  noch  eine 
vierte  zugefügt  werden,  die  axuschließlieh  bei  der  Zersetzung  durch  Alkali  oder  F&ulnie  ent« 
steht  tmd  Verbindungen  der  vorstehenden  drei  Klassen  einschüeüt. 

Die  aliphatischen  Aminortmen  «ecgliedem  eidi  in  Monoaminomonocarboneftoren, 
Mffnwmi^iflfH'bmwi^'"",  DiMninomonooarboneinreD  und  aoliwelelbaltigB  Aminoelaren 

Oieee  und  die  Aminosäuren  der  bomo-  und  heterocyclischen  Beibe  ha  I  i  \  raobiiedenB 
E^imiHshaften  gemeiniMn,  die  bier  Buntofaet  au%eftthrt  werdmi  mSgen»  nimliob: 

VovlCOfnm&n,  In  Samenkeimllngcn  —  bc«ondery  bei  Lupinen,  Wicken  und 
Anderen  Leguminosen  beobachtet  — ,  in  ctiolierten  Pflanzen  melir  als  in  grünen,  in 
Pflanzensaften,  besonders  von  Wurzelgewächsen,  daher  vielfach  in  Zuckerrüben melasse, 
in  Pilsen,  Mvtterlcoin,  in  Phiseb-  und  Fiedi*  (Kmbben-)Bxtr»lcten,  im  reifandeo 
Klee  und  fiberall  da,  wo  Proteine,  sei  es  durch  Autolyse,  Bakterien,  Enzjmn 
eine  Zersetzung  erleiden;  auch  l^önnen  sie  frei  im  tiensolien  Körper  beeondete  in  patiiolo- 
gischen  Fällen  auftreten. 
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ßUdung,  AUgemein  bei  der  Hydrolyse  der  Proteme,  sei  es  durch  S&unn  oder 
AftftTinn  («ach  BarytwaaMr),  od«r  dnveli  proteolytUoho  Eoxyme  (Fepdn,  Trypsin, 
Erepdn.  Papayotin  in  Omm»  Papaya,  Bromelin  in  der  Ananas      «.),  od«  dwcih  Elnbiis* 

b«kt<Ticn  oHf>r  hfi  d^r  G&rong  bzw.  ppllist^^'Hruiig  der  Hefe. 

AUgvntcine  J^fgeiwrfiaftCH.  Die  Aminogruppo  befindet  eich  bei  aüen 
Aminoeäureo  in  a-ätcilung,  die  ß-,  ^-Aminoeänren  sind  bei  der  hydrolytischen  Spaltung 
Irit  jotst  Bodi  niebt  beobMditct» 

Die  Aminosäuren  haben  sämtlich  ein  asymmetrisches  Eoli1en.stoffutom  und  bilden 
daher  drei  optisch  Tersehiedcnc  Formen,  die  1-,  fi-.  v.nd  die  inaktive  d,  1-Form.  Bei  der 
Hydrolyse  entsteht  stets  eine  der  aktiven  iomicn.  Die  aktive  Form  wird  aber  durch  die 
Behandlung  mit  Säuren  oder  Alkahen  —  schon  zum  Teil  bei  der  Hydrolyse^)  —  leicht  racb  mi* 
siert  snd  in  dl«  <)>  I-Fonn  umgewaadelt.  Der  BMendtdrper  kann  »ür  wieder  «je  aonet  in 
die  aktiven  Formen  ^palten  werden,  sei  es  durch  Vermittelung  der  Brucin-  oder  CinchoDin^ 
salze,  sei  es  durch  Pilze,  die  darauf  gwfirhtet  werden.  In  Ift/t^rfm  Falle  bleibt  die  körper- 
fremde, d.  b.  die  bei  der  Hydrolyse  nicht  erhaltene  Form  bestehen,  währrad  die  andere 
Ibrai  mtflvt  bBW.  varbi»miit  wiid.  Bendbe  Vorgang  pfl^  im  Twrkfiiper  stattnlinden. 

In  patbdQgiBdien  lUlen  kSnnen  die  hierher  gebOtigen  Aminos&uien  Teraohieden  ab- 
gebaut werden. 

Löslich keit:  Durchweg  löehch  in  Wasser,  bald  leicht,  bald  schwer,  unlö-slich  oder 
doch  sehr  schwer  löslich  in  absolutem  Alkohol  und  Äther.  Das  z.  B.  in  Alkohol  leicht  lüsUche 
Ptabn  kann  anf  diese  Weise  tou  andwen  Andnosiwen  getiennt  werden. 

Geschmack:  Die  hier  auftretenden  <x<AminosiDren  sobmeeken  im  allgemeinen  sv0} 
die  ß-  und     Aminosäuren  Rind  peschmackloa. 

Reaktion:  Die  Monoaminosäuren  der  aliphatischen  Reihe  sind  neutral  und  bilden 
sowohl  mit  Säuren  als  mit  Basen  Salze.  Die  Diaminosäuren  (auch  das  l-Histidin)  reagieren 
in  wisseriger  LEnmg  alkalisdi  nnd  veriialten  aicb  im  aUjgemeinett  wie  Ammoniak;  sie  Deben 
Kohlensäure  ans  der  Lnft  an,  ISseo  Süberoiyd  nnd  filkn  andemaeite  Sebwemietalle  ans 
ihren  Lösungen. 

Cbemisobe  Unterschiede:  Unter  den  ohemisohen  Unterschieden  mögen  hier  nur 
kws  ifie  «ttl^efBfarfe  werden,  wekbe  für  die  qn»ntitntiTe  Bestimmnqg  von  Belang  sind.  In 
dieasr  Snsidit  ^'^tuwihfid^w  si<di  dio  Mono»  vtiA  DiaminosiniBn  mnlobat  dadurch,  daß  die 
Diaminosäuren  durch  Phosphorwolframsäure  annifaetnd  qnantitatiT  gsüllt  werden,  die 

Monoaminosäuren  sich  aber  der  Fällung  entziehen. 

Die  Aminogrnppe  wird  außerdem  dadurch  q^uantitativ  bestimmbar,  daß  sie  durch 
salpetrige  fiinre  in  frrien  Stiekstoff  nnd  Ox^nra  aerlsgi  wird,  %,  B.: 

CB^(IIHt)>  OOOH  +  HNO^  « CHa(OH)*  OOOH  +  M/>  +  21X, 

OTykokoll  OzyeMisalare 
Die  Menge  des  freigewordenen  StiokstoHEs  ist  daher  gleich  der  doppelten  Menge  des  in  der  Amino- 
grnppe eotbahaun  StieksCofli. 

Ab«  nnr  der  Aminnslere-Stiokrtcif  wM  aal  diese  Weise  M,  a.  B.  «oa  dsa  BbuninosiarMi 

tjfan  und  Ornithin  werden  4  Atome  Stickstoff  frei;  der  Stickstoff  dagaRMi,  dar,  wie  &  B  bn  Algbun 

ood  Hintidin  anderweitig  gebunden  ist,  wird  nicht  anßrpriffen. 


Auch  der  Sä ureamid  •  Stickstoff  wird  durch  salpetrige  Säure  nicht  abgespalten.  Die 
ttoreamide  kaebib  man  erst  uik  Ettoxa,  &  B  Asparagin  mit  Salaitace,  mid  crbllt: 
(mS^jOC*  CH^*CH(NH|)>COOH  +  HCl  +  H,0  »  HOOC-  GH,>  CH(MEg)*  GOOH  +  NH^Cl 


HOOG«  GH^*'CH(1IH^-  OOOH  +  NH4CI  +  2 HNO^  b HOOC*  GO^*  GB<0H)>  COOH 

  +SHBO-f  Ha  +  4N. 

Ans  dem  Grunde  können  die  bei  der  Hydrolyse  der  Rroleine  gefandnen  limgen  Amine- 
alonn  nnr  als  Niedrigstwerte  angesebsn  werden. 
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Aus  dem  noch  dem  Kochfn  mit  Säure  diirrd  ZiTso(7,iirip  riu  hr  erhaltenen  Stickstoff  kann  mnn 
unter  Berücksichtigung  dee  aus  der  salpetrigen  Säure  und  der  Aminos&ure  entbundenen  Stickstoffs 
die  HflOfB  6m  SiawMiiMhtfatatoili  iMnctamL  SBÜlMtDHBliiidlieih  mafi  mu  Uvrlm  du  fertig 
gehildeto  Anna<iiniak  «beoMIa  bflrtdniobtijeMi  md  in  Alnog  briogso.  ICaa  Iwitimnit  «■  in  «inem 
besonderen  Tafle  d»  Mtorigkate  «ntmder  nrit  Kulkmafth  in  dar  Kilto  od»  mit  MMcaprifc  im  T»fcmim 
(bei  etwa  40**). 

Auch  lassen  «ich  die  Aminoeäuroa  titvimetrisch  bestimmen,  indem  der  Lösung  Formal- 
dehyd  zogesetct  wird;  hmdnroh  entotehwi  HeÜiylenverbinduDgai  von  Muram  Gurakter, 
s.  R  CHt:N-C!Hg*COOH. 

I.  Aliphatische  Aminosäaren. 
A.  Monoaminomonocarbonsänren. 

OfyJcokolIf  A  ini  nnossigsäurc,  Olycin  CH,(KHj)  •  COOH;  auch  I.o  i  m  7>u cker, 
Leimsüß  genannt,  weil  es  zuerst  (1820)  aus  Leim  durch  Kochen  mit  verdünnter  Schwefel* 
aann  ttfa  alten  wnrdRi 

Darob  hjdiofyt»ohe  Spaltong  der  Ftoteioe  tiefem  beaonden  viel  OlykokoU  das  libroin 
in  den  Seiden  (bis  37,5%),  der  Leim  (bis  19,25%),  Elaatin  (25,75%),  die  Globuline  einige 
Prozente  bis  3,5%,  dagegen  die  Albumine,  Casein,  Clobin  gar  kein  GlykokoU.  Hippursäurr  /»rf  ?illt 
durch  die  gleiche  Behandlung  in  Benzoesäure  und  GlykokoU.  Umgekehrt  paart  sich  daa  Uly- 
kokoll  im  Tinrkdrper  mit  BenBoeeini«  sa  Hippoisinn^  mit  Toluyliior»  m.  TdbmMnn,  mit 
Phenyle.H.sig!;äure  zu  Phenylaoetursäure.  Das  GlykokoU  UlOt  sich  auf  yeraohiedene  Weise  künst- 
lidi  daiateUen;  di»  einlMlufeB  Baatallung  ist  äi»  aas  MonoohlommigiiBinm  imd  Ammoniak: 

CSLfiL*  COOK  +  MH«  »  GH^KHa)*  OOOH  +  HCL 

Ei  krytaalllBiort  aus  Wasser  in  farblosen  Prismen,  die  bei  170 schmelzen. 

Alanin  f  -  Aminopropionsaure  CH^  •  CH(NH,)  •  COOH  .  Über  Vorkommen, 
Bildung u.  a.  vgl.  vorstehend.  Als  SpaltungHerzeugnis  bei  der  Hydrolyse  sämtlicher  bi»  jetzt 
untsnmofateD  Fratsine  gefanden.  Die  angegebenen  Mengen  sdiwanken  swisehen  0,5—4,65%, 
Blutin  d,8%.  FIttfoin  der  Seiden  dagegen  18.0—23.8%.  Serie  fn  5,0—9,2%.  Das  bei  der  Hydro- 
lyse auftretende  Alanin  ist  da«  ^Alanin.  Künsf liehe  Diirstellung  wie  bei  GlykokoU.  R-i  kry- 
stalliBiert  je  nach  dem  Lösungsmittel  bald  in  Nadeln,  bald  in  dünnen  Prif  m<'n :  die  Kryst-alie 
schmelzen  bei  250°  und  zersetzen  siel»  unter  Gasentwicklung  bei  297°;  L<^Jü  wässeriger 
L6aiuig  «  +2»7%  vom  salnamon  Sala  =  +10,4*.  Von  den  bis  jetat  festgestellten  18  Bansteinen 
der  Proteine  sind  6,  n&mUch  Serin,  iMlendo,  Ihsnylalsttin,  Tjnosin,  Bistidiii  und  Tryptophan 
Derivate  der  A-Atninopropionsäur©. 

i^^tTt,  a-Amino-^-ozy Propionsäure,  a^-Aminoäthylcnmilchsäure  CH,(OH) 
•  CH(NH|)  •  COOH .  Es  kommt  «Is  1-Swin  im  SehweiB  vor  und  liildot  äoli  bei  der  Hydrolyse 
der  Proteine  in  Hsngon  von  0,06— 7*8%  (Sslrnin),  wobei  aber  große  Verlttite  anzunehmen  sind. 
Synthetisch  kann  es  ans  GlykokoUaldebyd,  Blausäure  und  Ammoniak  erhalten  werden. 

Rfs  krystallisiert  aus  wenig  Wasser  bei  0°  in  Prismen  oder  werbsaeitiiren  Tafeln,  die  bei 
207°  (korr.  211°)  schmelzen  und  bei  223°  «ich  zersetzen;  [a]^  des  reinen  8erin.s  in  wässeriger 
Löetmg  =  —^,83°,  in  salssaurer  LSsung  a  4-14,45^ 

CH  • 

Vdtin^  .\  -  Aminoisovaleriansäuro    '„"^CH  •  CH{NHo)  •  COOH  .     Über  Vor- 

(  H3 

konunen.  Bildun^r  usw.  \^\.  vorstehend.  IW  i  der  Säurehydrolyse  der  Proteine  entsteht  <5-Valin 
in  seil  wankenden  Mengen  von  0,13 — 5,t»%,  Horn  heferte  bis  5,7%.  Die  KrystaUe  des  Valins 
(SULttohen)  sehmelwn  im  n^geeidunolienen  Chpfllanobr  bei  306*  (korr.  815);  [dfS  sehwaakt 
für  venbhiedengewonnenesyajin  in  salzsaurer  Lösung  zwiftchcn  (  25,9  bis  4-28,7°,in  v  1  1  iiger 
LSsung  >.  4.6,42°.  Das  d-Talln  aohmeckt  schwaoh  säA  and  gjtetohmitig  Utter;  bei  der  Hefe- 

girung  wild  es  in  Isobntylalkobol  SE* V}[H  •  CfiiOH  fibeq[efübit> 
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Leueinf  «-AminoisobatylesBigsänre  ^*])CH< CT,. CH(NH,)' OOOH .  Über 

Vorkommen,  Büdung  usw.  vgl.  S.  36  u.  i.  Bei  der  Hydrolyse  der  Proteine  entsteht  l-Leuoin; 
ci  Bwelit  «iiMn  wewmtMchea  (4,48—20,88%)  TbQ  natu  dm  Spaltnngaaraengniasen  m».  Die 
Sriden  liefern  nur  0,7—7,5%  Leucin,  Elastin  21,38%.  Kümtllch  kann  das  l-LBUcin  MV  dem 
enteprechenden  HifcloigiwndfttiTt  der  Ofti»oiM&aie  dureh  Eiawirkang  von  Ammontok  flir> 
halten  werden. 

[a]o  des  l-Leucins  in  wässeriger  Lösung  —  -{-10,34°,  in  salzsaurer  Lösung  —  — 15,5°; 
Sdunehp.  der  «Üae^UiiBendeii  Bl&ttdien  von  I-Leaciii  bei  298— S98^  Donh  Hef«gtrttng 

CH 

irird  Leuein  in  Isoamylalkohol  ^_'^CH  •  CH,  •  CH,OH  übergefülut. 

^  "3' 

Bei  der  H\TJroly8e  der  Proteine  ent&teht  neben  dem  Leucin  auch  Iso leucin,  0(-Ämino- 

CH    •  • 

^.methyl./^-äthjlpropionaiure  ^'pCH '  CH(1IH^ •  COOH .  £b  lummt  auoh  in 
dar  RnbennMlaM  ^  und  kann  danna  gnraniieii  imdaiL  Eh  ist  nach  F.  Ehrlich  diaUnttar^ 
anbiUas  dea  faai  der  flafaganmg  cntatahandan  d*Amylalkahols  ^  '^CH-CB^OH. 

B.  Monoaminodicazbona&areii  und  deren  S&azeamide. 

A^Mtraginßüuref  Aminobernateina&ttre  HOOC*C!Ha<CH(NHa)*COOH. 

Sie  kommt  in  T^anzen  meistens  mit  oder  in  ihrem  Säureamid,  dem  Asparagin  weit  verbreitet 
vor  und  ist  als  Spaltungserzeugnis  der  Proteine  schon  frülizcitig  nachgewiesen.  Hlasiwetz 
und  Ha  her  mann  fanden  (1873)  durch  Hydrol^  mit  ZinnchJorür  und  Salzsäure. bei  Eier- 
albomiB  23^8%,  bei  Ouatii  9,3%  Asparagineiiim.  Soldia  Ifoigen  aiiid  aber  in  den  nenemi 
XJutettatiaaigm  (Hydzoljn  mit  Salzsäure  und  Schwefelsäure)  nicht  gefunden;  dia  Mengan 
bewegen  sich  zwischen  0.3 — 4,5%.  Die  hierbei  ent.stehende  Säure  ist  die  l-Asparaginsäure, 
die  auch  aus  Rübenmelasse  gewonnen  werden  kann  oder  auch  dadurch,  daii  man  d«i8  1- Aspa- 
ragin mit  Säuren  bzw.  AlkaUen  kocht  (S.  37).  Die  1-Asparaginsäure  schmeckt  sauer,  nicht 
bdA.  8ia  byrtalBihit  in  fhombiedieB  BÜttohaB  oder  Bbäm  mit  dem  Sohmel^  270—271"; 
[a]*in  salzsaurer  Lösung  =  +25,7°,  in  alkalischer  Lösung  =  +4,36°;  durch  Erwärmen 
auf  75°  wird  sie  inaktiv.  Bei  der  Fäulni.s  entsteht  ans  l-Asparaginsäure  Bemsteiosäure  und 
Fro|Honsäure  (und  etwas  Ameisensäure).  Über  die  Spaltung  von  d.  1- As^parnfrinsäiu^  vgl.  >S.  37. 

Aftparagin,  Aminobernsteinsäureamid  (NH,)(X.' •  rif.,  ■  ('(r(NH,)  •  COOH  . 
&  ist  das  weit  verbroitetste  Abbauerzeugnis  der  Reserveproteine  in  uuterirdisohen  Pflanaen- 
o^aaen  —  ao  raeiat  in  SpargeUchöOlingen  gefunden,  woher  es  denNaman  hat  — ,  vad  in  den 

E.  Schulze  fand  z.  B.  in  der  Trockensubstanz  etiolierter  Lupinenkeimlinge  20% 
Asparagin.  Da»  in  (!er  Natur  vorkommende  Asparagin  ist  1- Asparagin,  welches  durch  Kochen 
mit  Wasser  racenuäiert  wird;  wird  4  l-Asparagin  gärender  Hefe  zugesetzt,  so  wird  l-Aspa- 
ttiffm  —fgqnomwao,  d-Aepaiagin  bleibt  Mvfiok.  Daa  ana  Fflanaeo  gewonnene  1-Asparagin 
kiTstalliRiett  mit  1  Mol.  H/>  in  Thombiedhen,  Unkeheirilediiaohfln  Kijntallen;  in  wiese- 
riper  Lä^nnc  — 6.14°,  in  salzpaurcr  Lösunj^  —  -!-.'i7.27'';  l)et  75°  in  wäÄseriger  Löstuig  wird 
1- Asparagin  inaktiv,  über  75^  link.sdrehend.  Sein  ücachniack  i.st  fade,  der  des  r^-A.spnragina  süß. 

Das  in  den  Pflanzen  aus  Protein  abgespaltene  Asparagin  kann  auch  wieder  zum  Aufbau  von 
Thitein  verwendet  wenlen.  Ea  iat  ein  aoageaeiohnatet  Mahratoff  für  Hole,  Sehimmelpike,  Algen 
mid  sonstige  m'edere  Pflanzen.  In  phanerogamenPflanzen  Mird  es  zu  Protein  aufgebaut, 
wenn  gleichzeitig  01yk(x«e  vorhanden  i.st.  Die  Amnehten  über  die  Bedeutung  des  Asparagin.s  für 
die  tierische  Ernährung  sind  noch  geteilt.  Bei  Fleischfressern  und  Omnivoren  Tieren  scheint 
aa  nicht  ab  Ekaatc  daa  Ffeoteiiu  eintreten  zu  kdnnen.  Bei  WiederkSnam  dagegen  ist  ea  ebeneo 
wie  Ammwwfmtiawrimt.^  WBOB  aio         piHrittittarwwtffi  Titttter  angelegt  werden,  imatande^  Fko* 
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tein  zu  ersetzen,  wrnn  m:rh  nvr  in  der  Weise,  daß  beide  zunächst  zur  l<iniäl)rung  der  Dami- 
bakterien  dienen  und  diese  dann  das  erforderliche  Protein  liefern,  fiei  Milcbtiereu  (Ziegen) 
TMMdüeobtwt  es  aiuobeinend  die  Betohaffenheit  der  HOob  (Gehalt  aa  TicodkeamilistMs  und 
VettK  fibt  aber  auf  ihre  Menge,  «flOB  MKdt  kMnen  ao  gttsatigan  Ebuflufi  «1»  IhiMii,  k»  doob 

einen  besseren  al.s  Kohlenhydrate  aus. 

Über  die  quantitative  Bestimmung  vgl.  S.  37. 

GlutaniinSÜ/UTef  Aminoglutarsäure  oder  Aminonormalbrenzweina&ure 

HOOG  •  CH,  ■  CH,  •  CHfNHj)  •  COOK  .  Die  Ohitaminsäurc  ist  die  stete  Beplr  itrrin  rl-r  A^pa- 
raginsäure  sowohl  in  Pflnnzenkeimlingen  und  l'flanzensüften  (Mela^^e)  als  aucii  bei  der 
Hydrolyse  der  Proteine  durch  Säuren,  Alkalien  oder  Enzyme.  Hlasiwetz  und  Habermann 
geben  (187S)  die  Ibnge  der  bei  der  fipaltnng  dee  Oweint  dnidi  ZbrnohlorOr  «nd  fialniiire 
lioh  bildenden  Glutaminsäure  zu  23,8%  an.  Tk-i  der  SalzaäurehjrdrolyBe  der  K7el)er]>roteine  sind 
von  Osborne  nocfi  größere  Mengen,  DÜmlich  23,42 — 37,17%  gefunden;  die  Globuline  lieferten 
12,23—30,50%,  die  tierisohen  Albumine  7,00— -11,10%  Glutaminsäure,  also  bedeutend  mehr 
als  von  A^paraginsäureb 

Die  aidi  hier  bOdende  fiinre  ist  die  d-Glutaniiwftiir^  die  dvceli  Krwliiaett  mit  Beiyt- 
hydrat  racemisiert  wird.  Sie  schmeckt  fade  und  nur  schwach  sauer.  Sie  bildet  rhombisch* 
sph&roidisch-hemiediische  Krj-Btalle,  die  nnter  Zersetrtmg  bei  202,0 — 202. 5  ^  rasch  erhitzt  bei 
213°  sohmelzen;  in  wässeriger  Lösung  —  -f  20,43°,  in  sidzaaurer  Lösung     -f 30,85°. 

Beim  Suociien  mit  Knpferhydroxyd  bildet  aioh  dae  knmteidiBende  KnpfetBah  Cta  •  C^H^NO« 
+  2Vt  HaO ,  das  sich  erst  in  3400  Teilen  WaaMr  ISet;  aneb  die  YerUndaiig  mit  Salminte^  das 
Chlcrhydrat  CjHjNO^  •  HCl  ,  triklino  Nadeln  bildend,  ist  schwer  löslich. 

Bei  'der  Fäulnis  entstehen  aus  (5-Glutaniin.süure  Buttensäurc  und  Ameisensäure,  bei  der 
Hofegäxung,  wenn  gleichzeitig  Zucker  zugegen  ist,  Berusteiusäure.  Wird  racemi^he  Glut- 
amftuiinre  an  Kanfnehen  veriiitlert»  eo  wird  die  d-Ohitaminsita«  fast  vdbtkndig  verbraont, 
die  I-Qlvtamineinre  (ela  kdiperikenid)  teihnwe  oder  fast  gM»  im  Hain  anegeeokiedHi. 

€fkKtmm49h  Bt«n»iiiid  der  Glntaminatnre,  (NH|)OC«  dSt-CB^-CHaiHa) 

•  COOH  .  Es  steht  rar  Glutaminsätire  in  demselben  VerhältnÜM,  wie  Asparagin  zur  Asparagin- 
säure,  und  komm*^  mit  dif*spm  als  (^Glutamin  auch  überall  in  I^flanzcnkeimlingen  und  Pflanzen- 
saften Eü  wird  alter  nicht  als  ProttinspaltungB-,  sondern  als  synthetisches  Erzeugnis 
angBDomnMn.  Dae  d-Ghitamin  bildet,  ans  Waaeer  kryetaUiaiert,  furbtose  rbomUeohe  Tafeln; 
[«]gf  für  Glutamin  aus  Runkel-  oder  Zuckerrüben  in  wässeriger  Losung  ist  schwankend,  näm- 
Uchvon  u^5,8°und  i  6,45^  Daa  KiipfenalBGo(GyBiNtQ,}»+ 2  HgOietvie  daader  Glutamin« 
säure  schwer  löslich. 


C.  Dia^minomonocarbon säuren. 

Himu  wurden  früher  Argtnin,  Lysin  und  Histidin  gerechnet«  die,  weil  sie  6  Atome  C 
enüialten,  Hexonbaaen  genannt  wmden.  Das  Hiitidin  -wird  aber  ab  ]nddaaoU«>Amino- 
propion^ure  jetzt  der  heterocsfoUNhin  Beihe,  dagegen  das  Ornithin  als  aekandlren  SpaHimga- 
erzeugnis  dieser  Gruppe  mgetiiltk  Dia  DiaminooarboDiilwen  waidfln  dmdi  all»  AlkaUd- 

fUinngs mittel  gefällt. 

AVffin^aif   6  ■  Guanidin-  «♦  AminoTalerianiifaire  liH:C*NH*CHg*CHt«GH, 

NH, 

•  CH(NH,)  •  roOH  .  Aus  dieser  Konstitationaformel  erUirt  neb.  daß  daa  Aiginin  dnroh 
Behandein  mit  Barythydrat  zerfällt  in: 

C0(^^  +  (N]9a)CB^-  GHt-  CB.-  CBfJSB^- GOGH 
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Dm  Arpirin  wurde  zuerst  von  E.  Schulze  in  etiolierten  Lupinen-  und  Kärbiskeimliugen, 

dana  bei  der  Hydrolyse  der  Proteme  des  Kiefenuamens  mit  ISalzsäure  bis  zu  10%  der  Trocken» 

rabttutt  gafoiideii.  A.  Kotsei  fand  d—oolte  beModen  reiohlioli  «utar  den  SpiUtiiqgtaieag- 

niasen  der  Protamine,  nämlich  znnechen  58,2 — 88,8%  des  Gesamtstickstoffs;  auch  die  Histone 

liefern  bei  der  Hydrolyse  reicli!!>ho  Mpogcn  Arginin  (12,0 — 37,0°[,);  bis  jetzt  ist  es  bei  der 

Sp&ltung  sämtlicher  Proteine  und  proteinartigen  Verbindungen  in  Mengen  von  einige 

Zehntebi  bis  zu  16,6%  gefunden. 

Dm  «{«b  bei  iSmm  Spallniigni  Uktaide  Aiginiik  isfe  das  d-Arginin;  wkd  diMat'nit 

Baiytwasser  oder  mit  konz.  Schwefelsäure  oder  ^Ai||^iiinnitrat  für  sich  erhitzt,  so  erhält  muk 

du  rscemigche      1-Arginin,  und  indem  man  hierauf  argi nasehaltigen  Leberpreß- 

Mft  einwirken  laßt»  Ueibt  1-Arginin  unangegriffen,  weil  nur  das  d-Axginin  in  Harnstoff 

vod  IknitliiD  gBBpaltm  wizd. 

Syntbetiecdi  kann  du  dUuffiain  tm  Ondthin  und  pyauamid  eriialleo  werden.  Es  ist 

in  seiner  Lösung  rechtadrehend  und  krystallisiert  aus  einer  zum  Sjnrup  eingedickten  wässerigen 

Lösung  in  rosettenförmigen  Drusen  von  rechtwinkligen  oder  zugospitr-ten  Tafeln  und  dünnen 

Prismen,  die  bei  207**  schmelzen.  Mit  8üuren  gibt  das  Arginin  krystallisierende  Verbindungen 

und  not  Balm  kennaeidiMnde  DoppelsafaDe.  Üb«r  nOBtige  Kgemdwlten       8.  Ii. 

Das  beim  Keimen  der  Pflanzen  zunehmende  Arginin  nimmt  tpiter  wbder  ab,  ofane 

daß  Sf  irl'^toff  verlorengeht,  es  wird  also  ohnr-  Zweifel  ähnlich  wie  Leuein,  Asparngin  und  Tyro- 

üu  wieder  zum  Aufbau  von  Protein  verwendet.  Im  normalen  Tierkörper  wird  das  Arginin 

entweder  durch  die  in  den  Organen  (besonders  Leber)  enthaltene  Arginase^)  in  Harnstoff 

VBd  Ondtlüii  bnr.  gans  ia  Harastoff  mngewanddt  oder  »ndi  verbnimt.  Bei  der  Finlnia 

gdii  d-Axffidxi  in  ^  1-X)kiiithia  und  dieaet  in  Tetmath^eiidiaiiun  CPmraein)  über. 

« 

Omiihin»  «-d-DiAmiiiOYAlerlaiiaivr«  C!IHa(MHa)*CHa>GHa«GB<NH«)*C0OH. 
Ii  eitteteiht  bei  der  Spaltung  der  Proteine  mit  Alkalien  (sekundär  aus  Arginin)  und  bei  Einwiv» 
kting  von  Arginaee  auf  Arginin  (Tgl.  vorstehend).  Das  ^-Omithin  entsteht  auch  dim>h  Spaltung 
TDD  Ornithursänre,  Dibensoyl - a - d - DiaminoTaleriaQs&ire  (CH« •  00)^ •  GH^fH«) •  CH« 
*CH,-CH(NH,)-COOH;  die  naeh  7«rtttlani  von  Benmeeinre  an  Hüfaner  g^UUs»  nnd 
in  da  Exkrementen  anegeediieden  wird.  Dae  Ondtbin  krystallisiert  nicht;  in  w$mtt  LOrang 
ist  es  rechtsdrehend;  die  wässerige  Lösung  reagiert  alkalisch,  löet  die  Oxyde  von  Silber,  Queck- 
silber und  Kupfer.  Bei  der  Fäulnia  .von  Ornithin  cnt«teht  Tetramethylendiamin  (l^utrcscin). 

Lysin,  «-t-Diaminocapronsäure  ^H.^^^f^„'(  PH,  •  CH,  •  CH,- CH(NH,) •  COOH. 
AktiTes  Lysin  kommt  in  keimenden  und  unreifen  Samen,  in  vielen  tierische  Säften  bei 
der  Verdauung,  Selbstgärung  der  Befa  tot  und  bildet  aieh  bei  der  Hjtlrolyae  der  Pkoteine, 
wriMi  ea  selten  leiüt.  Die  gebüdeten  Heogen  sind  aber  im  allgemeineo  geringer  (0,25 — 5,00%) 

ab  die  von  Arginin;  unter  den  liydrolytischen  Spaltungserzeugnissen  der  alkohollöelichen 
Kleberproteine  fehlt  es  ganz,  bei  der  Spaltung  der  Histone  und  Protamine  ist  es  wieder  in 
pöäent  Menge  (bis  28,8%)  vertreten;  auch  Hefenprotein  hefert  11,34%  Lysin.  Wie  durch 
Bennyyiieruag  aus  Lynn  die  Idyracainra»  IMbemogrllysin  (CH»  •  CO),  •  CH(NH,)  •  CH,  -  CH, 
-  CH,  •  CH(NH,)  •  COOH  (Homolflgo  der  OmitbaxBiiue)  entsteht»  eo  kaon  tm  leteterer  dntoh 
Erhitzen  mit  Salz.sSure  dm  Lysin  zuHirlrci^wonnen  werden. 

Das  Lysin  krystallisiert  nicht.  Daa  Carbon  und  Chlorid  des  Lysins  pind  rechtsdrohend. 
ha  normalen  Tlerköiper  wird  das  Lysin  verbrannt;  bei  der  Fäulnis  geht  es  in  Pentamethylen- 
diiBin  (CbdAverin)  über. 

T>.  Schwefelhaiti  r7P  Aminosäuren. 
Cystiftf  a  fVDiamino./J-DithiodHaktylmilchsäure,  HOOG •  CT(NH,)  •  Cfl, 

•8-8.  CH«<  CH(KHg)  •  COOH .  Itaspystin  findet  sich  bei  Qrstinittte  (&  11)»  in  Blasen-  und 

>}  Aneb  in  BebBreBssH  soll  AisinasB  voriiaiideii  sefai  (Sbiga). 
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Niertsnateinen.  im  Harn,  ist  möglicherweise  auch  in  geringer  Menge  normaler  Bestandteil  des 
Harns  (botonden  tos  Hunden);  das  l-QystiQ  «iid  küiwtiiah  dnndi  ErirtoMn  von  iktiTer 
iit.iüBidBO'ß^SikgpniskaaBm  CByCl  >  CH(196^  •  COOH  mit  BariamniHbydnit  Bft(SH)t 
halten.  Das  l-Cystin  enteteht  audi  bei  der  Hydrolyse  aller  schwefelhaltigen  Proteine  und 
zwar  in  um  so  größerer  Menpe,  je  Imher  der  Schwefelpehalt  derselben  ist.  Bei  der  Spaltung 
schwefelhaltiger  Proteine  wurden  0,2 — 2,53%,  bei  der  der  Keratine  (Haace,  Nägel,  Hufe 
naw.)  3410—14,53%  Cystin  gefondMi.  Dw  l<C!y8tin  noemunrt  firtütMO  mit  Btimlm^ 
«vi  165*  und  ans  dem  <),I-Qyatin  kann  man  durch  i^perg.  nigor  das  «^-Cystin  gMutnen. 

Das  1-Cystiii  i.st  sehr  schwer  Nwlieh  üi  Wasser  (9000  Teilen  \>ci  pewohnliclu'r  Temperatur) 
und  Alkolif'l.  !'V1:f  }t  in  Mrripralsäurexi,  leiclit  löslich  in  Alkali.  Aus  ammoniakalischer  Lösung 
wird  es  durcii  Kähig»aurc  krystallinisch  ausgeuchiedeu.  £s  bildet  farblose  hexagonale  Tafeln 
mit  ^eidilangea  Seiten.  [a]D  in  Iproc  uunoniakaliMfaer  LOrang  —  — 142*»  in  mhamnne 
LBeunp  ^  —214*"  bis  —224°  (für  verschiedene  Cystlne). 

Bei  Mnfiihrung  des  ('y^tins  in  den  Tierkörper  auf  dem  Verdannnpswege  steipt  die 
Menge  des  oxydierten,  niclit  aber  die  des  neutralen  Schwefels.  Wird  gleichzeitig  kohlensaures 
Natron  gegeben,  so  findet  eine  Vennehrung  des  Taurins  btw.  der  Taurocholsftnre  in  der 
GMl«  »tatt.  Bei  der  Flolnis  bildet  ee  Soh^rafd^lMwmtof^  MflthyliiwnMptaa  und  Atliyl. 
«nlfld.  Snrch  Bedvktion  geht  m  m  Cystein  flbor. 

Cystehl,  (X-Aminothiomilehsäure  (HS)  •  CH,  •  CH(NH,)  •  COOH  .  Bei  der  Re- 
duktion mit  Zinn  und  Salz-^iiure  verfällt  das  I-Cystin  in  'J!  1  Cystein.  Umgekehrt  kann  letzteres 
<lurch  Üxydatiou  wieder  in  Cystin  imigewandelt  werdeu.  Das  l-Cysteia  bildet  sich  bei  der 
Hydrolyse  des  Proteins  ab  sekundäres  Erzeugnis  neben  dem  Cystin. 

Dm  weiBe  looker»  Kryatallpohrer  nigt  eine  von  Cystin  vendiiedene  Kx^talttonn. 
[a]D  fttrdM Chlorhydrat  =  — 12,6°.  Das  1-Qirst«in  nimmt  in  neutraler  Losung  beim  SchfittelB 
bepieriß  Sauon^toff  auf  ond  wild  oaEjrdiert.  Spozcn  einer  EiMnlten^  beeobkiunigen  die  tpao!' 
tone  Oxydation. 

Im  Anschlnß  Uenii  m6ge  auch  erw8hnt  sein: 

Glykaaamin,  HOH,C-  (HCOH),-  CH(NH,)-  COH  .  d.  h.  ein  Amiuzucker,  lu  w©l- 
chem  eine  OH-Orappe  durch  eine  NH«-€}ruppe  enetsi  ynsA.  Beim  kunen  Kochen  mit  verdünnten 
Säuren  —  konz.  Säuren  wirken  zerstörend  —  von  Glykoproteincn,  den  Mucinen,  auch  von 
Eieralbumin  erhält  man  das  auch  im  fliitin  vorkommende  Glykosnmin  als  sekimdares  Spal- 
tungserzeugnis, das  reduzierend  wirkt,  aber  keine  freie  NH,-Gruppe  enthält  und  von  Hefe  nicht 
Tergpren  wird.  Es  ist  im  Protein  wahrscheinUch  nnpriingUch  als  aoei^rUarteB  Glykoaamin  vor* 
banden,  weil  das  am  Cbondvonraooid  abgespaltene  (HykoBamln  steta  in  Verhindnng  mit  Eaaig« 
säure  gefunden  ist.  Dat^  Mndn  «n  Froschlaich  soll  CMaktosamin  enthalten.  Die  Molischsche 
Reaktion  (S.  8)  deutet  darauf  hin,  daß  im  Protei nmolekül  Kohlenhydrat-  (Pentose-,  d.  h. 
furfurolliefMude)  Grui^>en  vorhanden  sind,  die  man,  weil  sie  direkt  nicht  reduzieren,  ab 
FbljMoeharido  aaMt.  Ffir  Befannunin  wwlan  10—16%.  fSr  die  MadM  80,0-88,9%  Gly- 
kmamin,  d-  h.  rednsiereDde  Substanz  aqgegeben. 

n.  Homooycliselie  AminoB&aren. 

J^heiiylcUofUnf  /9-Phenyl'd(«AniinopropionBivr«  oder  «-Aminohjdro- 
«imtaftnre  C^H|  •  COt  -  CH(NHa)  •  OOOH .    Über  Vorkomniflii  nnd  BÜdnog  vgl  8.  3B. 

Bei  der  Hydrolyse  sämtlicher  Proteine  entsteht  es  in  Mengen  von  1,0 — G,5%;  Leim  und 
Seide  liefern  durchwog  geringere  Mengen  (0,2 — 3,9%).  Durch  Trypsin  wird  kein  Phenylalanin 
abgespalten;  es  bleibt  wahrscheinlich  ab  Polypeptid  bestehen.  Aus  warmen  Lösungen  kry- 
•talliaiwt  daa  Mbenylalaidii  in  Büttehen,  ana  verdSnnten  in  feinan  Nadebii.  SahAd^k.  bei 
278°  (korr.  283°)  unter  Zenatmng;  [a]?  in  wässeriger  Lösung  =  ^35»1*  (In  aadereo  FiUee 
aind  — 38,1*"  bie  — 40,3*>  gefandeii}.  GeMfamack  lekwaoh  bitter. 
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In  der  wachsenden  Pflanze  wird  das  boi  dor  Keimunp  abgcjspaltcne  Plienylalanin 
woiii  iw^eUoB  wieder  zum  Aufbau  von  Protein  verwendet;  im  Tierkörper  wird  freies  Phenyl- 
•Imbd  ivl»  «Bdere  Aimhuanitarttt  vwliMoiit,  bei  dnr  F&alni»  •iifitabm  danm  ß-Ihmji- 
fn^kmäixm  (HydiozimteSm«)  und  Phrnylwiiiigiiiiim»  bei  der  Hefengirvng  in  Anweeenheit 
TOB  ^ckcr  riicnvlKtlivlalkohol. 

Tyrosin^  pOx y-/:;-Phpn  vi  X  -Amino Propionsäure  CsH^fOH)  ■  CT!.,  -  CH(NHj) 
■  COOH .  £fi  wurde  zuerst  im  allen  Ku^e  {xvQ6g)  gefunden,  woher  e»  den  Namen  hat.  Vgl. 
unleik  8.  S17.  Dm  Tyroaüi  tritt  regelmftfiig  bei  der  Hydrolyse  dar  Proteine  —  mit 
ime  von  Leim  und  einigen  verwandten  Stoffen  —  auf,  stete  begleitet  von  Leucin.  Die 
angefallenen  Mengen  boi  den  Proteinen  und  Keratinen  schwanken  durcliwep  7.\ri=chen  1 — 5%, 
bei  den  Seiden  zwischen  2 — 10%.  l>aa  Tyroein  spaltet  sich  sehr  leicht  aus  dem  Protein  ab,  zum 
Teil  aohon  durch  einfaches  Stehen  mit  Säuren.  Künstlich  wird  es  aua  p-Amiuophenylalanin 
Q^(^E^  •  CH,  •  CH(NHa}  •  OCKKB  dnnh  Einwirkung  von  salpetriger  S&ar»  eriielten. 

Das  l-Tyra^in  ist  zum  Unterschiede  von  Lencin  aelir  schwer  12elich  in  i  -^er.  Es  kry- 
stalliaert  in  farblosen,  seide^Iänsenden  feinen  Nadeln,  die  sich  7«  Bübchehi  vereinigen; 
Schmeiß.  314—318'^  (korr.);  einer  4imn.  Lösung  in  21proz.  Salzsäure  =  —8,64°  (bei 
aadenr  Konaeodntian  und  venohiedenen  l^yvoeinem  eohirenkand  hm  —16^2°).  QtBiäaauik 
fiMie^  Dtor  des  Yeriudten  gegen  Uillona  Beegens^)  vg^  &  8^ 

Pas  Tyrosin  kann  Pilzen  •^vie  phancrogamen  Pflftnzen  als  Nährstoff  dienen.  Dag 
während  etwa  1  Woi  hc  bei  der  Keimung  gebildete  T\Tosin  lüüt  «ich  nach  2—3  Wochen  nicht 
mehr  nachweisen.  Im  Tierkörper  wird  freies  Tyrutün  unter  normalen  V'eriiältniääen  ver- 
bnumt.  YVird  dtVTjromn  dem  Körper  nigefGhrt»  so  wird  hat  nur  das  l>T|yroein  angegriffen, 
wihrerfd  dask(Si|MifinBnide  d-Tyrosin  größtenteils  im  Harn  ausgeschieden  wird.  Bei  Alknpton- 
nrie  Mini  ci^  in  Homoge ntisi ns&ure nbecgelahrtt ebenso dnioh des IVnnMntTyrosinMe, 
^e  pflanzhche  Oi^d&ae  (S.  11). 

Bei  der  Tergftrnng  von  Tyrosin  mit  Zucker  und  Hefe  entateht  p-Chgrphenylftthyl- 
■Btoliol,  bei  der  F&nlnis,  «aeh  bei  der  Dannfllnlnis,  entstehen  aus  ihm  p-Ozyphe^ylpropimi^ 
sinre,  p-OxyphenylcssigsSQre,  p-Kvaol  nnd  Ihenol,  wddie  snm  Teil  als  AthendiwelBlMiazen 


ni.  Heterocyclisohe  Aminosäuren. 

TryptoiJhUflf  /^-IndoI-a-Aminopropionsäure,  CuHjaOoNj .  In  dem  Tryp- 
tophan nimmt  man  wie  im  Indol  einen  Benzol-  und  I^^rrolring  au.  £s  wurde  zuerst  in 
tiyptiBchen   Verdauungsflüasigkeiten    durcii  die 

Tiolettfilrbang  mit  CUor  und  Ikcm  erkannt.  Es  ^ 

findet  eich  unter  Umständen  in  keimenden  Samen     HC^Nc — |,C>  CB^«CH<]iIH|)<COOH. 
und  reifendem  Kä-^e,  entsteht  als  l-Tryptophan  bei     HcL  Jc  jCK 
der  Einwirkung  von  Fermenten  (Ttypsin,  Pan- 
kreatin)  oder  Bakterien  auf  Fiolcin  und  bei  der 

Hydrcrfyse.  Durch  S&men  wird  es  kksht  aent&t»  weshalb  es  meistern  unter  den  Braeng- 

niasen  der  Säurespaltung  fehlt  oder  nur  in  geringer  Mengo  gefunden  wird.  Die  größte 
Henge  von  1.5%  wurde  t)oi  der  Caseinspaltung  ermittelt.  Leim  und  Zein  (Mais)  liefern 
überhaupt  kein  Tryptophan;  deshalb  können  diese,  weil  das  Tryptophan  zum  Aufbau  der 
Körperproteiae  duidianB  notwendig  ist,  für  die  Eknahnmg  nidit  ak  voller  Ersats  des 
teins  angesehen  werden.  Das  l-Tryptophan  wird  leicht  racemisiert»  das  <3,  l-l^iyptophan 
bildet  f<it  !i  aucli  aus  /?-Tndolaldehyd  und  Hippursäure  bei  Gegenwart  von  Natriumacetat  und 
Essigsäure&nhydrid.  Rasch  erhitzt,  wird  es  bei  260"  gelb  nnd  schmikt  gegen  289°.  In  wäase« 
riger  Lösung  ist  es  linksdrehend  (je  nach  der  Konzentration  von  — 29»75  bis  — 40,3°);  in 
■iWK«^»»  und  sanier  Losung  «diwaoh  rsehtedichend.  Geschmack  sflJUich. 

^)  Weiten  nubmiealclioBen  rind  die  von  Piria  (rote  Elrbung  von  I^rrosinsolfiMiai«  mit 
BoendiloiidV  DenigAs  (BotBrbang  mit  fbnnaMehydbaltigsr  Sdbweielsfttirs)  o.  a. 
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8tidnloflh«Ui8»  BBrtwdtaife. 


Das  Tn-ptophan  ist  bei  der  bakteriellen  Prof einxersetzxmg  die  Vontllfe  des  Indols  und 
im  Tierköqier  die  Miittcrsub«tÄni  der  Ky n u r i- ii .« ä u r e  (S.  12).  • 

Ilistiilinf  l-)?-Imidasol>(X*Aminopropion8äure,C«H»0|Ns.  Anfänglich  wurde 
M  ab  DiBmiiroiDOnocsarbonsBnre  andHcumbaee  angcMheo,  jtMtwitd  m  sn  den  heterocydiMheo 

AminoflSuren  gereohnet»  veU  in  ihm  ein  Imidazol 

anppnommen  wird.  Übw  Vorkommen  und  Bildung  — C«  CHg«  Cli(NHj)' COOH. 

vgl,  S.  17.  Bei  der  Hydrolyse  der  Protein^  Histone    *^^\nh— CH 
und  Ftotwniiitt  tritlr  I>ffiitidiiii         '"'*  *  ^' 


Ton         3,35%  auf,  beeondtn  reichlich  bei  Stwin  (12,90%)  uadCHoUa  (10^90%).  Anoh 

bei  der  Vnrdauung  der  Proteine  mit  Pcjksin-Sal/^süure  wird  ]-Histidin  abspalten.  Es  bildefe 
blälteripe  Kr\  ialle;  Scliuicl/.j).  po^vn  253"  unter  Zor.Hetzuiig;  [ä]D  in  wässeriger  Lörong 
«=  ■ — 39,74  ,  iu  t>alz.;ii,ure  je  nacli  üjrer  Konzentration  —  -f  2,14  bis  +9,40°.  Geschmack  süß. 

Prolin,  (X- Pyrrolidinoarbons&ure,  C^HyOtN.  Die  bei  der  S&ureepaltung  der 
Koteine  bis  jetst  feetgesteHten  Uengen  schwanken  durchweg  swisohen  1—8%,  bei  Zein 
(Hais)  winden  9,0%,  bei  Hordein  (Gerste)  13,7%,  bei  Milchcaaein 

(durch  Baryt wn'^Rcr)  7,7%  festgestellt.    Das  gebildete  Prolin  ist  ein      H,C.  jCH, 

primäres  Spaltungserzeugnis  und  1-Prolin.  Die  raoemisohe  und  ^Form         J  L 
«ntMdwn  ivto  gewSuiUoh  (8.  37).  n^\/iM.'  COOU 

Leidht  UaKbli  in  Wasser  und  Alkohol,  naUUleh  in  Iflier,  MH 
krystalli.siert  ans  Alkoho  lin  flachen  Nadeibi  8olinwk]k  210— tt2*; 
£ajj?  in  7,39proz.  Lösung«  —77.4°.  H,C,  |CH(OH) 

i-Oxyprolin,    1  •  Ozy  -  A  -  Pyrrolidincsf  bonsäure   findet    sich         1  ]• 
im  Emmentaler  Eise  und  entetoht  bei  der  Slnrehydrolyse  wahr*  Eff\yfCH.»  CÖOH 
eoheinlloh  eekandir  aus  Aminoosy«  oder  AminodioxjnraletiansSuza.  NH 


Die  durch  FäulniB  der  Proteine  entstehenden 
Spaltungserzeugnisse. 

Bei  der  Fäulnis  der  Proteine  —  und  auch  bei  ihrer  Zersetzung  dnrrh  Alkalien  —  bfldeo 
•lob  noch  besondere  Erzeugnisse,  die  auch  in  verdorbenen  Nahnmgiouiitteki  auftreten  k&men. 
Die  UnhilalwfctMtkn  qialten  nia^eh  durch  Ausscheidung  von  Ekizymen  das  Itatein  im  der 
l^eiehea  Weise  wie  Ikypsin  ond  siedende  Siven  in  Proteoeen,  AjibHie  und  «»-Aminosintea. 
Letztere  werden  aber,  weil  sie  für  die  Bakterien  die  besten  Nährstoffe  sind,  weiter  abgebaut. 
Entweder  wird  CO,  abgespalten  und  es  entsteht  ein  um  ein  C-Atom  ärmere«  Amin,  oder  es 
wild  die  Aminogruppe  (NHg+H)  als  Ammoniak  abgespalten  und  es  bildet  sich  die  entsprechende 
Fstteftore^  oder  es  finden  beide  Abspaltungen  ^ohzeitig  statt,  so  dafi  eine  nm  1  (7>Atom 

niedere  Eettsinre  entsteht  (s,  &  «ns  Aqparaginsinie  H|ÖOC|  •  CÜH,  •  GHlCNÜy !  •  OOOH  +  2H 

—  Propionsäure  GH, •  CH, •  (XX)H  +  NH, -f  CO,).  Öder  es  kann  bei  Larftratritt  haw.  bei 

Mitwirkung  aerober  Bakterien  neben  leteterem  Vorgang  gleichzeitig  eine  Oxydetion  itett* 

finden  und  eine  noch  tiefef  gehende  Spaltung  eintreten  (vgl.  unter  3). 

Die  bauptsächlieh.<)ten  hierbei  auftretenden  Verbindungen  sind  folgende: 

1,  Tndolf  CfHfN  .   Das  Indol  wird  ak  eine  Kombination  bzw.  Zusammenwachsung 
von  einem  Benzolring  mit  einem  Pyrrolring  angesehen.  Es  bildet  sich  beim  Sohmetaen 
Fh>teine  mit  Alkali  nnd  bei  jeiglidier  Art  linbii«,  aneh  im  Bann 

—  daher  in  den  Faeces  — ,  im  Käse  usw.,  wahrscheinlich  aus  Tr3rpto-  CH 
pban  als  Vorstufe  (R.  37),  indem  hiervon  die  Aminopropionsäure 
über  Indolpropionsäure,  Indolcssigsäure  und  JSk&tol  zu  Indol  abge- 
spalten wird.  Aneh  T|yphns*,  Cbolerabaktarien  etieugen  bidoL  Bs 


'Bz.    I  Pr.  I, 


-r — i —  — — »  '  — ■ — 9 —  " — ^  —    «lUv    /  V  1  y 

ist  in  dem  äthertuhen  Ol  vieler  Bifiten  (Jasmin,  Orangm)  enthalten,  \^ 

kann  dweb  Erhitasn  vieler  bidigoderiTate^  beeondets  von  dindol,  OH  NH 
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mit  Ziokstaub  oder  Zinn  und  SalsBäure,  ferner  durch  Erhitzen  von  o>Nitrozimtttäure  mit 
XaB  md  Eiacoteikii  eriudtsn  vttdrau 

Das  Indol  ist  mit  heißen  Waeaerdämpfen  leicht  flüchtig  und  krystalliaiort  aus  heißem  Waaaer 
in  gÜniendon  weÜko  Blättrhf«n  mit  52"  Schmelzpunkt;  rs  int  schwer  löslich  in  kaltem  Wnsaer, 
dtgcgsD  leicht  töalioh  in  Äther,  Alkohol,  Benzol  imd  Chloroform.  Setzt  man  zu  der  LöNunp  drs^ciben 
ialMnl  mnUSrnf  ^vnKU^bm  in  Ligroin.  so  ■diddrt  i|oh  dMFIkx»tC;HfN  •  CaU,(^0,),OH 
in  ^in—Mim  raten  MmMd  vaa. 

Vermischt  man  lOccm  einer  aehr  verdünnten  Indollösimg  (von  0,03 — 0,05  g  auf  1000)  mit 
I  fcm  KaUumnitritlösnng  (von  0.O2'»;  )  and  untcrschioht^-t  mit  konz.  Schwefelsäure,  so  färbt  «ich 
<iie  Berährangaaohioht  praciiug  purpurfarben.  I>ie  Kcalclion  ist  als  „Indol-  oder  Cholerarot- 
fitskUoB"  bebnuit»  w«Q  Kttttumi  der  GhdMMibMaifln  g^hnitig  laAol  und  Nitiit  entlnltaii 
nd  dkie  Retktioa  ebenfalls  geben. 

ImTierkBrpar  «bd  da«  indol  m  Indoxjl  CJEt^O  oa^ydlMti  und  «nohdnfe  iuHMn  tls  indoi^ 


Ettlinm  (LidioMi) 

iL  SkatOl,  UaÜijVaM  CA(GH,)N  ~  dtMUx/Okyl  wird  «i  dMKohliiurtolbtoni  Nr.  S 

im  Pyrrol  angelagert  gedacht.  Da«  Skatol  bildet  sich  bei  der  Fäulnis  und  künstlichen  Darstel- 
Inng  stet«  neben  Indol.  Das  künstlich  aus  Indol  dargeBtellt«  Skato)  bemtzt  keinen  stechenden 
Xotgeniob.  Das  Skatol  bildet  ana  ligroin  blendendweiße  Blättchen,  die  bei  95*^  schmelzen. 
Ifit  KaUnmMtiit  und  koos.  Sdbwefeb&nre  {pbt  ee  keine  Rotürbung,  wie  das  bidol,  eondam 
«ine  münkdw  IMIbnng.  TteitflglMi  der  «mt^eD  Eigenaolutfleii  veriiilt  «•  aioh  dem  ladcü 
ÜudidL  Nebeo  Skatol  entetelMii  Im  der  ntalnis  Tielfaök  Doeh  Skatolaminoearigainre 

M  Heth ylindola mi  noaBBiga&nra  G;^«^^^^'^)C  *  CEßfB^  •  COOH .  8 katoloar- 

koneivre  C,H^^^*^)C •  OOOH  und  Skatoleeeigeittro  CeH.<^^^^»^)c  •  CH, •  COOH . 

3,  p-'M.resol  ti^tnl  ]?henol.  Neben  Indol  imd  Skaioi  gilt  Phenol  als  kenn- 
aekhnendea  Kuhueenefognie;  man  denkt  ei«^  naoh  Bienatoek  aeikie  Entetalimig  ana 

Tvrosin  durch  Desaminiemiig,  Kokleneiureabepaltung  und  gleiohaeitigo  Oxydation  bei 
Luftantritt  bzw.  bei  Mitwirkung  von  aeroben  Bak(<:*rien  wie  folgt: 

p  Ory./S.phenyl-a-aminopropiona&ure         •  OH  •  CH,.  CH(NH,)  •  COOH. 
p  Oxy.jß-phcnylpropionBänre  ....  C,H«' OH •  CH,- CH^«  COOH. 

p-Qxyphenylesfflgebiie  C,H«  •  OH  >  CH,  •  COOH. 

p-Kieeol  OfB^*  OH'  OB^. ' 

Ikemil  G^«OH. 

4,  Mercaptan  und  Sehwefelwa^Heratoff,  In  ähnlicher  Wei»e  wie  v<w- 

«tehpnd  Tyrotiin  kannCystein  (HS)CH,.  CHfXTT  )  •  GOCH  zu-^/?-Th!omilchs&ure  (HS)CH,.  CH, 
•  COOH     Thioglykolsäore  (Hä)CHg  •  COOU     Methylmercaptan  (HS)CH,     H,S  abgebaut 


5.  JFämlnU^ttMn,  Septieine,  PtOnuUne,  Hjenu  gebart  «fne  BeOie 

Stoffe,  die  zuerst  in  Leichen  {md)/na)  gefunden  worden  sind  und,  weil  sie  viele 
Kgenschaften  mit  den  I^flanzenalkaloiden  (Coniin,  MoT7>hin,  Drlphini^)  ♦pilf-nM.  r\':r-\\  wohl 
Fäulnis  -  oder  Leiche naikaloi de  genannt  werden,  obttehon  sie  eine  ganz  andere  Konsti- 
tation  besitzen  ab  die  bekannten  Pflanzenalkaloide.  L.  Brieger  hat  in  menschlichen 
Laiehentcikn  nidit  weniger  ab  30  -rendiiedea»  Basen  fBatetelkn  kfiUMii,  die  eioh  wia  folgt 
nteracheiden  laaaen: 

a)  Monoamine,  Sie  können  bei  der  f^ulnia  ana  den  Uonoaminoe&nnia  durch  Ab> 

i^ltung  von  CO,  entstehen,  z.  B.: 

Wf-tren  vieler  ähnlichen  Reaktionen  der  Ptom^.inc  und  Pflanzenalkaloide  biet-et  in 
Mohen  Fällen  die  Untcnoohang  der  Iidchen  auf  letztore  vielfaoh  große  Schwierigkeiten. 
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BtiokatofflAlttge  BwtMidtdil». 


»lu  GljkokoU  CH,(NH,)  •  COOH-^  Methykimin  CH,>  NH,  +  CO, 

ö,  I  Valin  •  CH(NH,)  •  COOH     IsobutyUmm  ^?'>CH  •  CH,  •  N  H,  ,  CO, 

„   PhenylalAnin  €^-C^-CH(ini|)«(X)OH-^  FlMOjlUhjl»^ 
+  C0,. 

EbniflO  «ntotoht  «Uä  Tyr(töin  p-Oxyphenykmin.  Ukmo-,  Di*  «ndTUnietbylMiuii,  Äthyl- 
«min,  PhenyULthj^Mnin,  p-Ozyphen^iUiyUumin  sind  ragdm&fiig  bei  dar  P)POtiMnflfailnie,  die 
3  Metliylaiiiinc  andi  \a  der  Hwringahkei,  pwQsypheiqpUitihylimin  «noh  im  Mutterkorn  beob- 
achtet worf]'-n. 

b)  Uiamine.  Diebe  entatehen  durch  Abspaltung  von  CX),  aus  Diatninosäuren  oder  deren 
AbkAmnUneeii,  s.  B.  IMmnetfaylendiftmia  oder  Fatreeetn  •  CHt-  CH,  •  CH,  •  CH,  •  NH, 
aus  Ornithin  H,N  •  CH,  CH,  •  CH,  •  CH{NH,)  •  COOH,  Pent«methylendiaminoderC*d«reriii 
(Sftprin)  H,N  •  (CH,),  •  NH,  ans  L\^in  H^N  •  (CH,),  •  CH(NH,)  •  COOH  . 

Die  auf  diese  Weise  entstehenden  Amine  werden  proteinogene  Amine  genannt.  Sie 
werden  aber  nicht  allein  durch  Fäulnisbaktcrien,  aondem  anoh  durch  Hefe  imd  durch  den 
tteriachen  Orgamsmos  gebildet.  So  beut  die  Hefe  durch  Entoerbozyliening  du  Tyrosin  m 
p»Oiyi>hcnylütli  V'lamin  ab  und  bildet  aus  diesem  ebenso  wie  auA  dem  Tyrosin  den  entsprechen- 
den Alkohol,  Tyrosol.  Dasselbe  p-Oxyphenyläthylftmin  entsteht  in  der  hinteren  Speichel- 
drüse der  Kaubfische  imd  soll  hier  daa  Gift  »,Tyra min"  ausmaohen.  Das  Cystin  bzw.  Cysiein 
wird  im  tieriMlien  Ofguiiimiie  duroh  JSotoef  bmyliening  su  Tkum  «bgebent  (8.  42)  und  unter 
patbologieohen  Bedingungen  treten  anoh  Putneoin  und  Cadaverin  im  Harn  auf. 

c)  Sonstige  Bauen, 

Ncurin  L.  Briepirr  gelang  cm,  aus  fauligem  Fli'isrh  die  giftige  Tl&ae  dvr  Tlirn- 
8Ub«tanz,  namiich  das  ^'eurin  CjHj,NO  =  C,H,  •  N(CH,),'  OH  (Trimethylvinylauimouium- 
hydrozyd),  fenier  daa  dem  Neurin  oder  CSioBn  CH«  •  CHt  •  OB  >  N(CH,)g  •  OH  (Tbiinieth^» 
o^rvin^mmoniumhydroxyd)  nahestehende  Neuridin  Q^Hj«^«  naohiaweisen,  welches 
letztere  mit  ilrm  Cnchiverin  isomer  tmd  in  dfi"  £r'>\ronnpnen  Zii'jfande  fo  lange  giftig  ist,  als 
es  noch  andere  Päulnisstoffe  beigemengt  entiiält,  völlig  rein  aber  nicht  giftig  ist. 

HuBcarin.  Aueh  der  giftige  Bestandteil  des  fliegenschwammes,  das  Husoaria 
•  ^CHi  •  GBO 

C^Hu^Ot—  N  H=(CH,)t       (OsyoholinX  ieomer  mit  diam  Bstain,  konnte  unter  den  Beeen 

^OH 

der  Fäulnis  von  Rind«  und  Fischfleisch  nachgewiesen  werden;  eine  aus  faulem  Käse  und  Iicim 
sowie  ikukodsr  Hefe  gewonnen»  Base  hatte  eine  dem  Hnsoaim  UmUehe  Wiricun^ 

Uetkylguanidin.    Das  in  gefaultem  Herdefkisoh  gpfnndene  Methylguanidin 

NH 

(HN)C^^^*^^  ^  entstammt  Tielleidit  dem  Kreatin;  2  mg  desselben  aollen  Meeieohweinoiben 

schon  nach  20  Minuten  töten. 

Fvner  wurden  bei  der  Fäulnis  noeh  ab  Beeen  naohgewiesen: 

Gadinin  C^H^NO,  bei  der  Fäulnis  vcrs( liit^ener  lÜeobe  und  in  Leichen. 

Mydin  C^H,jNO  in  Lüohen  und  bei  der  Einwirkung  Ton  lyphusbaoiUen  aul  jteptcoi- 

aieites  Bluteiweiß. 

Mydatoxin  C,Hj^O,  in  Leichen  und  faulendem  Pferdefleasoh;  die  Base  ist  stoik 
alkaliaeh  und  giftig. 

Mytilotoxin  C^Hj^NOt  uns  giftigen  Miesmuscheln  ^ytUus  edulis);  sehr  stark  giftig. 

Sardinin  r,,TI,,NOj  Run  verdorbenen  Sardinen. 

Hierher  sind  auch  die  duroh  pathogene  Bakterien  aus  Proteinen  erzeugten  Gifte 
SU  reolmen»  s.  B.; 

Das  Typbotoxin  C,H,^Ot;  es  bildet  eioh  bei  der  Einwirkung  von  lyphurfbaeiBen 

auf  Fleisch  als  eine  starke  giftige  Bnse.  Das  T«'t;inotoxin  C^TTuN  (isomer  mit  I^"peridin) 
und  das  Tetanin  Cj^H^^O«  durch  Behandeln  von  Bindfleiach  mit  Xetanusbacillen;  es  findet 
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«dl  ittiHr  in  gefaniten  KadaTem.  Dm  Erysipelin  CuHuNO,  bei  Rotlauf  (Erysipel««), 
dM  Eksemin  CfHuNO,  bei  Ekzem,  dm  Pleuriein  CsHsN,0,  bei  Pleuritiskranken,  ein 
Ptomain  r,jH,oN,Og  bei  Rotzkrankheit,  ein  de,<gleic  lien  C^H^Ot  bei  Influenzakrankien.  Aach 
ciieae  Basen  sind  giftig  und  teilen  die  allgemeinen  Eigenschaften  der  Ptomaine. 

Letzte  büden  sieb  durchweg  nur  iiu  Anfange  der  Fäulnis  (bis  zum  dritten  Tls^q)  und 
nebmea  dann  wieder  ab.  IMe  meieten  der  dgentiiehen  Ptomaine  aind  entweder  gar  ntoht 
oder  nur  verbältnismäDig  schwaeh  giftig.  Weim  man  aber  bedenkt,  daß  daa  eigentliche  Leichen» 
gift  nur  in  den  winzigstpri  Mengen,  z.  B.  durch  das  Ritzen  der  Haut  mittels  eines  mit  Ix'ichen- 
flonigkeit  bestnohenen  Pfeiles  der  wilden  Volksst&mme  oder  durch  den  Stich  eines  Insektes, 
Bhitvevgiftang  und  den  Tod  des  Meneehcn  bewirken  Icann»  ao  muß  das  eigentltehe  Leiehengill 
aoa  etwaa  anderem  ab  «oe  Ptomeinen  bestehen.  Vielleidit  sind  es  «osymartige  VerUnduqgen, 
die  proQe  Ma^^«enwitknngen  hervonurafiBn  imetande  sind,  ohne  daß  sie  selbst  dabei  euw  Ein- 
buße erfahren. 

Spattungserzeugnisse  der  Nucleoproteine. 

Die  bei  der  äx>&ltung  der  Nucleoproteine  nach  S.  24  auftretenden  Proteine  (Protamine» 
Büetona^  Albnaina)  Befeni  bei  der  weiteren  fEydrolyee  dieselben  Aminoverbindungen  wie 
die  eintochan  Pkotaine.  Dagegen  erfduen  die  anderen  Spaltuqgseneugnisae^  die  Nnoleinft 
eine  abweioliende  Dmaetaoqg 

1.  IHe  ^ticleitie^ 

Unter  ..Nuclein"  verstand  man  ursprünglich  den  Kern  der  Eiterzellen;  später  fand 
man  aber  ähnUcbe  Stoffe  als  Kerne  in  der  Hefe,  überhaupt  in  zellreicheu  Organen  dea 
Tier-  und  FflanaenreidiCB,  und  weiter  bei  der  Yerdanung  gewisser  Proteine  (der  Fhosphor- 
nndeina  und  Nuelaopniteine).  Diese  Stoffe  zeichnen  sich  sämtlich  durch  einen  hohen  Gehalt 
an  Phosphor  (2 — IC^o)  aus  und  gilit  man  dem  Hefennuclcin  «ohl  die  Formel  CjuH^jNjjPgOj,  . 
Die  von  verschiedenen  Nucleioen  aufligeftthrten  Etementaxanolyaen  stimmen  aber  nur  an- 
nähernd mit  dieser  Formel. 

Die  Nueüeine  sind  unlödidi  in  WbssM',  AUcohol  und  Ätlier;  sie  werden  v«m  Fq«hi  nieht^ 
dagegen  von  Pankreatin  durch  lange  fortgesetzte  Einwirkung  mehr  und  mehr  gelSet;  in  Alkali 
ind  ^ie  mehr  oder  weniger  leieht  löslich.  Das-selbe  zerlegt  .'^ie  hei  Inngerfr  Einwirkung  oder 
beim  Erwärmen  in  Protein  und  Nucleinsäuren.  Hiernaeh  sind  die  Nucleine  als  eine  Ver- 
Inodung  von  Protein  mit  Nucleinsäuren  aufzufassen,  ab  phospborreiche  Nuoleoproteine,  und 
kann  man  durch  FSUen  Ton  Ptotdn  in  saurer  LBsung  mit  Nndeinsturen  Verbindungen  her- 
atellen,  welche  den  Nucleinen  gMohen.  Die  Nudeine  stehen  swiachen  den  Nucleoproteinen 
und  Nucleinsäuren;  bic  sind  stärker  sauer  als  die  Nucleinj-ätiren  und  in  Satiren,  atich  ira  Über- 
schuß, nur  schwer  löslich.  Sie  geben  noch  die  Ptoteinreaktionen.  Durch  Kochen  mit  ver- 
dfinntsn  Sinren  liefem  dte  Nudeine  außer  PhosphocsSnze  die  Zanthinetoffe  oder  Nuolein- 
baae^  und  Pytimidinbaeei],  viele  aneh  Kohlenhydrate  (Pmtoaen  und  Hexoeen).  Man  unter- 
scheidet hierbei; 

a)  Echte  Nncleine,  welche  bei  der  Spaltung  der  Nueleoproteine  mit  Säuren  Phosphor- 
säure und  Xanthinkörper  liefern  —  nach  Kossei  wird  dos  Auftreten  von  Protein  hierbei  als 
oates  Ekfordeniia  einea  editen  Kuebim  angesebem  — . 

Bahob  Dantellaag  dsrarfben  behandelt  man  ZeUen  und  Qewebe  mit  FBpein-SelaB&are, 
den  Rückstand  mit  sehr  ntdOttutem  Anuttoniakp  ftlit  mit  8ab»&ure  und  wiederholt  die  Be> 

handiung  mit  Pepsin-SalzsKare  usw. 

b)  Psc  utlon  uclei  rt'-  ndfv  Paran  uclei  ne  sind  solche  Nuclcine,  welche  bei  der  Spaltung 
durch  Säuren  keine  Xanthinkörper  liefem,  daher  aus  Protein  und  einer  Pseudo-  oder 
Paranucleinsäure  bestehen.  Die  Paranucleine  werden  als  unlöslicher  Rückstand  bei  der  Ver» 
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StiokstoffliAltigo  Bwtandtoüe. 


<lauuiig  von  gevrisaen  Phospborproteinen  oder  Phospboglykoprolcmcn  imt  repam-Salzbäure 
erlwltenu  Beide  Arten  Nndiiiie  fphea  itarlM  gWeinreaktaoiiea. 

ff,  JfueleinMauren. 

Unter  u  o  I  e  i  n  s  ä  u  r  e  n"  versteht  umii  phoephor-  und  stickstoffhaltige,  aber  schwefel» 
freie  orpanisclio  Säuren,  die  bei  der  Hydrolyse  orpanisch  (wahrscheinlich  fö^trrnrliL)  L'  bundene 
Phosphors&ure,  Purin-  (unter  Umständen  auch  Pyrimidin-)Ba8en  sowie  ein  Kolilenhydrat 
(Hexose  oder  Pentoae)  abspalten.  Die  Hydrolyse  kann  durch  Schwefelsäure  oder  Nucleasen 
bewirkt  «erden,  die  aidi  unter  enderem  in  dm  wianerigen  AnwOgen  dar  Dartnedileiniheot» 
in  Flankieas.  Leber,  Hirn,  Schilddrüse  usw.,  auch  im  Wefaeneimbryo  finden.  ÄhnUch  verhalten 
flieh  Schimmelpilze  und  Bakterien,  für  welche  nucleinsaures  Natriinn  —  freie  Nucleinsäure 
ist  baoterioid  —  einen  guten  Nälirboden  abgibt.  Im  Tierkörper  bewirken  die  Nuoleinsäuren 
nadi  Veif atterong  eine  Tennehrteflio^ihoRaiiue*,  ftber  keine  ^<nndiiteHeniei«renMelieidi  1 1  ig, 
eie  werden  dabei  in  AlI*ntoin  «hetgeffikrt  oder  sn  HnrnetofI  ebgebanl 

Die  Nucleinsäiiren  sind  durchweg  schwer  löslich  in  Wasi^er;  beim  übergießen  des  trocke- 
npn  Pulvers  mit  Wasser  entsteht  eine  Hchleimige  Miisse;  in  Alkahen  sind  sie  leicht  lösUch; 
aus  der  Lösung  werden  «ie  durch  Säuren  gviüUt.  Gegen  schwaches  Alkah  sind  sie  ziemlich 
beetfindig»  in  eenrer  LBniQg  tritt  dageigen  eehon  bei  gewfihnBoher  Tempenttor  l^ltung  «in. 
bi  neutraler  I^Ssung  aind  sie  leohtadrehend.  Die  Biotetieektion  tritt  bei  ihnen  nielit  «in, 
wohl  aber  die  Pentosen-  bzw.  Hexosenreaktion. 

Die  Nucleinsäiiren  werden  n^h  der  Art  üires  Vorkommens  unterschieden,  z.  B.: 

Thymusnucleinsäuro  oder  Adenylaäure  Ci^Hi^NuGmI*«  aus  der  Thymusdrüse 
dei  Kelbee; 

Selmonneleinefture  C^HMNi^Oa^P«  aus  dem  iMÜmp&aMf 

HefennnoleinsSure  Cj^H^jN^O^P«  aus  Hefe, 
Triticonacleinsäure  C^S^j^O^Vt  &m  dem  Weizenembiyo. 
Hienn  kann  eaoh  die  Inoainaiure  Ci,^uN4Ü,P ,  gereohnet  werden,  die  in  Hnehel^ 
tleieoh  und  daher  im  friaohen  Fleisohextcakt  Toriconunt  nnd  ans  je  1  Hol  Fhoepbonitire» 

Hypoxanthin  und  Pentose  besteht. 

Die  im  Muskejfleiseh  und  im  Fleischextrakt  vorkommende  Phosphorfleischsäure, 
Camiferrin,  auch  „Nucleon"  genannt,  die  bei  der  Spaltung  Kohleuääure,  Beriisteins&ure 
PMunilehaftme  und  bei  der  TVypeinTerdannng  Fleieehainre  CioHuN,0(  liefert»  aoll  mit 
dem  .«^ntipepton  gleich  oder  nahe  verwandt  sein  (S.  29).  Sie  gibt  eine  rote  Binzetreektioq, 
wird  duroh  die  AUtakHdraageniien,  nicht  eher  dnxok  Neotcelaelie  gei&Ut. 


3,  JPyrimidi/nhaAen, 

In  den  drei  beim  Abbau  der  Nueleinsäurcn  auftretenden  Pynmidinbasen  Uracil, 
Thymin  und  Cytosin  wird  ein  Kohlenstoff-Stickstoffriug  uut  2  Stickstoffatomen  in 
Uetaatellung  angenommen,  nimlidi  wie  folgt: 

I  «                 1  « 
HN  00  EN  00 

II  I  ) 
OCs      sGH              OCt  eC'CB, 

i          II  II 
•    HN  CH  HN  CH 

B  4  t  4 

üracU  Tbytnla 

Uracil,  2,6-Dioxy  pyrimidin  CtU^T^fi^  kommt  ebeiuo  wie  die  baldett  anderen  Vy^ 
limidlne  nioht  in  freiem  Zuatende  tot,  eondeni  wird  «et  bei  der  Antolyae  der  Organe  oder  bei 

der  Hydrolyse  der  Nucleinsäure  gebildet.  Es  kann  axis  Harnstoff  nnd  Acrylsäure  synthctiüch 
deigestellt  werden;  ee  kiTstalüsiert  eua  Waeser  in  roeettenförmig  engeordneten  Madein,  die^ 
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xasch  erhitzt,  bei  338°  unter  Gasentwicklung  schmelzen  und  beim  Kochen  mit  Alkali  nicht 


Thym^nf  5<  Methyl-  S»  6>  Diozypyrimidin  (\H^«0»  kann  dimh  H«ih7fi«niiig 

des  Uracilä  künstlich  dargestellt  werden,  krystallistert  aus  Waaser  in  kleinen  Nadeln  oder  den- 
dritisch bzw.  sternförmig  gruppierten  Blättchen,  die  sich  bei  vortsichtigem  Erhitzen  aiablimierai 
lassen,  und,  raach  erhitzt,  bei  318°  zusammenaintern  und  bei  331  °  schmelzen. 

CuUk9ln9  2.0xy.6*  Aminopyrimidin  CtHeN/)  +  H,0  120t  n«h  künstUflli  vom 
S-Jibylmercapto^Qqrnrxünidln  durch  Behandeln  mit  Phpsphoraoetykhlorid,  weiter  mit 
Ammoniak  und  Bromwasnerstoff.'i&ure  künstlich  darstellen ;  kryi^tallisiert  in  perlmutterglänzenden 
Blättchen,  die  bei  100 1  Mol.  Waaser  verlieren,  über  320 — 325°  sich  zeraetaen.  Durch  salp 
petrige  Säure  geht  es  in  Uracil  über. 

4»  l>ie  IfwMnibaäen  oder  XanüMn9ioffe. 

Unter  den  dnroh  Spettnng  mit  IGnerabSuren  aua  den  Nnoleinen  entsiehendein  Nnolein- 

beaen  oder  Xanthinstoffen  versteht  man  stickstoffhaltige  organisclio  Baaen,  die  sämtlich  unter 
Hnander  und  zur  Harnsäure  in  naher  Beziehung  stehen,  und  weil  sie  aus  einem  Allo-xur-  und 
Manutoffkem  bestehen,  Alioxurbasen  oder  wegen  ihrer  Ableitung  von  dem  Purin,  einem 
Diasindiuol  (VH4N4,  auch  „Purinbaeen"  genannt  werden. 

In  dem  Parin  nimmt  B.  Fieohei  einen  Kbhlenatoff-Sticketoffkem  aa,  in  weldiem  die 
verschiedenen  Waaaerstoffatome  dumh  Bydro^l-,  Amid-  oder  Alkylgrappen  in  neefaetehender 
Weiae  enetast  gedacht  werden: 

IHN  CO  ,  IHN  CO  7  (CBJ^  CO  ,  (CH,)N— CO  7 

sHX — -  X  SHN—  C  -NH  (CH,)N-    C- NH'^ 

■1      9  4      9  3  4  9 

Xantliin  Harnsäure  Carum 

■  t.  «•Piasypoite.  »t,9,  B>Titi»yiNiite.         *  1»  S-Mettoyttunailw«. 

Aitfler  ala  Spahangutofb  der  Nudeinsftare  Irommen  die  mejeten  GUeder  dieeer  Gnippe 
aobh  natOriich  vorwiegend  im  Fleischsaft,  den  TSgelaus würfen,  spurenweise  auch  im  Harn 
vor.  Aber  auch  in  den  pflanzlichen  Nahronga-  und  Oenußmittcln  sind  Abkömmlinge  der- 
aelbea  vertreten,  so  das  Coffein  in  Kaffee,  Tee,  Kola,  das  Theophyllin  im  Tee,  das 
Theobromin  im  Kakao.  Die  Xanthiniitrfie  finden  «eh  anoh  im  Kartondaaft  nnd  in 
gefceimtem  Samen.  Das  in  den  Fflaoaen  viel  verbreitete  „Ver ni  n"  Cifi^ß,  +  3  H,0  steht 
inMjfem  mit  dieser  Gruppe  in  Verbindung,  als  ea  l)eim  Kochen  mit  Sal7>äurc  Guanin  liefert. 

T>ie  l*ei  der  Spaltung  der  Nucleinc  auftretenden  4  Basen  Xanthin,  Guanin, 
Hypoxauthin  und  Adenin  zeigen  auüer  durch  die  gemeinachaftliciie  Zurückführung  auf 
den  Pnrinlmni  aabh  nocb  dadnroh  «ine  JKbnSehlcelt,  daß  durch  Einwirkung  von  salpetriger 
Säure  das  Guanin  in  Xanthin.  das  Adenin  in  Hypoxanthin  ül)ergefiihrt  werden  Inum. 
Diese  Umwandlung  ^rird  auch  durch  die  Fäulnis  bewirkt.  Bei  der  Einwirkung  von  Salz- 
säure liefern  samtliche  4  Basen  Ammoniak,  GlykokoU,  Kohlenaäiu«  und  Ameisensäure.  Sie 
befero  mit  Mineralaftoren  krystaUisterende  Saläe^  die  mit  Ausnahme  der  Adeninaabe  von 
WasMT  aenetat  werden.  Sie  sind  hidit  ISslidi  in  AUiaUen;  aas  sanier  LSsnng  werden  sie  dnrob 
Pfiosphorwolframsäure  gefällt,  ebenso  nach  Zusatz  von  Ammoniak  und  ammoniakalischer 
SUberiösung  als  Silherverbindungen.  Ferner  ist  den  Xanthinkörpern  eigenartig,  daß  sie, 
mit  Ausnahme  von  Ck>ffein  und  Tiieobromin,  von  Fehlingschor  iiöeung  bei  Gegenwart  eines 
Rednktionamittab  wie  Hydroxylamin  oder  NatriumUsulfit  geßllt  werdMi, 

Im  Pflanzen-  und  Tierkörper  werden  die  Xantliinbasen  und  Noeleoproteine  ohne 
Zweifel  «ynthefisch  anf^-bnut.  Denn  sie  entstehen  z.  B.  im  Sperma  vom  Rhefnlachs, 
wenn  gar  keine  Nahrung  aufgenommen  wird   Der  wachsende  Organismus  vermehrt  seinen 

KSatSt  VabrenciiBlttaL  U.  i.  Aufl.  ^ 
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BtiokitofffMMIg»  Baatwidtail». 


Zellbeetaud  bei  aimohJießlioher  Ernährung  mit  purmireier  Milch,  imd  bei  beginnander  EDiwkdi» 
liujg  dw  Vogelembryo»  trrtait  widMiah  PttrinbMe^ 
Im  aiBBrin«!  i«t  »odh  folgwWW  m  bemufan: 

rt)  Xanthin  05114X40,  —  2,6-T)ioxyp"rin  (S.  49),  kommt  sehr  verbreitet  vor  in  den 
Muskeln,  Lebor,  Milz,  Pankreaa,  Nieron.  Karpfenspcrroa,  TTiymTw.  Gehirn,  bei  den  Pflanzen 
in  den  Kdmlingen,  Kartoffelsaft^  Zuckerrüben,  Tee  usw.  Das  XanUiin  ist  amorph  oder  stellt 
kdrnige  Maasen  von  KrystallU&ttohen  oder  mit  1  Mol  Waassr  anoh  rbombiwhe  Flatteo  dar. 

Lst  unlöslich  in  Alkohol  und  Äther,  nur  sehr  wenig  löeHch  in  Wasser,  ferner  ßchwer 
lörtlich  in  verdünnten  Säuren,  dagegen  leicht  loslich  in  Alkalien.  Eine  wässerige  Xanthin- 
lösung  wird  von  esmgsaurem  Kupfer  beim  Kochen  gefällt,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  von 
Qaeckailberohkirid  und  ammoniakalisohem  Keiessig,  nicht  jedoch  von  Bleieadg  allein.  Daa 
Xanthimdlbef  ist  in  heißer  Salpetets&ore  iQsUoh,  am  welcher  LBmng  leiol)t  eine  Doftpelver- 
Undung  auskrystalltKiert. 

b)  Gnanin  C,H3N40(NH,)  oder  Aminoxanthin  =  2  Amino-Ö-Oxj^urin.  Es  kommt 
in  vielen  tiorisohen  Qi;g^uien:  Lober,  Mils,  Pankreas,  Hoden,  Lachsspenua,  Fischschuppen,  in 
geringer  Menge  aodi&i  den  MwkelB  vor,  wicMidi  in  den  Spaa»-  wod  VögeUuswüilian  (Gnaao), 
fonar  in  den  jungen  Sproeaen  Tersohiedener  Fflanxan. 

Das  Guanin  ist  ein  farbloses,  amorphes  Pulver;  aus  Beiner  Lösung  in  konz.  Ammoniak 
kann  es  .sich  l^cim  Verdunsten  dernclbcn  in  kloinen  Krj-stallon  ausscheiden.  In  Wasser,  Alkohol 
und  Äther  int  es  unlüelich ;  von  Mineral»äuren  wird  es  ziemlich  leicht,  von  fixen  Alkalien  leicht, 
TOD  Ammoniak  dagegen  nur  schwer  gelfisi. 

c)  Hyjtoxanthin  oder  Sa r hin  CgH^N^O  =  2-Oxypxujn;  «•  ist  ein  atinligBr  Bft- 
gleker  des  Xanthins  in  den  Gewebt-n,  besonders  reichlich  im  Sperma  von  Lochs  und  Kfirpfpn, 
spuren  weise  in  Knochenmark,  Müch  und  Harn;  auch  in  den  Pflanzen  kommt  es  neben  dem 
Xanthin  tot. 

Das  Hyponurthln  hfldet  kleine  ferbloae  Krystallnadeln,  Ifiat  aioh  eohwer  in  kaltem,  leiohter 
in  siedendem  Waaaer  (70 — 80  Teilen),  in  Alkohol  ist  es  fast  wnWalioh,  roa  Terdflzmtao  AlkaKen 

und  Ammoniak  wird      leicht,  auch  von  Säuren  gelöet. 

d)  Adetiin,  C^HsN^CNH,)  =  6-Aminopurin,  Hauptbestaodtoil  der  Zellkerne,  findet  sich 
in  Ttxümm,  Thymnadrfise,  Karpfcnspearma,  im  Ham  bei  LMikiml*  und  in  den  lÜMbUttenL 

Bas  Adenin  kijwtallisiert  mit  3  Mol  Waaaer  in  langen  Nadeln,  die  an  der  Lnft  alimühHoh 

und  beim  KrwfirTT-cn  raKch  tr{U>e  wertlen.  Bringt  man  dieselben  in  eine  zur  Losung  ungenügend© 
Monge  Wasser  und  erwärmt  letztere,  so  werden  die  Ktystalle  bei  +53°  plötzlich  trübe,  was 
für  Adenin  besonders  kennzeichnend  ist. 

DaaBelbe  iet  in  1066  Teilen  kalten  Waaaen,  in  warmem  Waaaer  leiditer  ISslioh,  in  Äther 
nnNMich.  in  heiOeon  Aflcohol  etwa.s  löslich;  in  Säuren  und  Alkali  wird  es  Moht  geÜSat^  von 
Ammoniak  leichter  als  das  Giianin,  aber  sclnverer  als  H\7>oxanthin. 

Von  großer  JBedeutimg  für  die  Nahrungsmittelcheniie  Htnd  die  zu  dieser  Gruppe  ge> 
hSrigen  Baaen:  daa  Theobromln,  Coffein  und  Theophyllin. 

€)  Baa  The*Aro9nln  CMPEl^fit  S;  e-Diozy-  1,  l-JJiaaithyipuna  oder  1, 7>Dl* 
methylxanthin,  kommt  vorwiegend  in  den  Kakaoeamen  (Kernen  wie  Schalen)  und  in  kleiner 
Menge  auch  in  den  Colanüssen  vor.  Darstellung  und  quantitative  Bestimmung  vgl.  in  Bd.  ITT  unter 
„Kakao".  Daa  Hieobromin  läßt  sich  auch  künstlich  aus  Xanthin  in  der  W^se  herstellen,  daß  man 
euw  alkalfweha  Zantliiniösung  mit  BleiaoeUt  fUIt  mid  daa  ZaatUnblei  mit  IMytjocUd  erbitrt 

CjH^bN^O,  +  2CB^  -  <\H,(CH,)^40,  +  PbJ, . 

XanthiDblei     Methjrljodid    -    Theobromln  Bl«iJodid 

Das  Theobromln  ist  ein  weißes  krj'stallinisches  Pulver  (rhombisches  Sj^^^tem),  subliraiert  un- 
zersetzt,  schmilzt  im  zugeschmolzenen  Rohr  bei  329 — 330%  und  ist  unlösUch  in  Ligroin;  i  Teil 
Theobromln  Met  sieh  in  lOOO  Teilen  Waeser  von  17*;  ferner  Uiaen  je  100  eem: 

Alkohol  aka.         Äther  Beniol  CMorotorm 

0/X>7  g        0^004  g        0,0010  g        0i025  g  Theobromin. 
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Du  Theobromin  ist  einerseits  eine  schwache  Base,  die  sich  mit  einer  Haloidaäuie  und 
]BitCUd>>iiiidBttiiio]ilOTd,  •adinnait»«lMrMiali]dtBHan(N«1riiiiiitBu^ 
mMaäKlL  UM  »Mi  OSiBolmmiin  in  imwiwiiiftkaliwhiim  Waoer  mid  setst  SQlMniitmt  m,  so 
erhÄh  man  TheobronumUber,  und  wenn  nun  IstetMM  mit  llsllijtjodid  flriiitBt»  MoU^tliBiK 
bromin  oder  Coffein: 

C.HAg(CH^sN40a  +  CHyf  -  CKH(CHt)tN40g  +  AgJ 
ThMbraniMiltar   HrthyVodld       Ooffetn  aUbecJodld. 

Man  kann  da«  Theobroimn  durch  Anwendung  von  titrierter  SÜbefzutratlösung  sogar 

qTmntitatiy  bestimmen,  indem  man  einen  Überschuß  der  letzteren  zuBOtst  und  im  EQtnit  das 

überscbüasige  Silber  durch  Rhodanammonium  zurücktitri^rt. 

f)  Theophyllin,  CjH^CH,),N,0,  =  2,  6-Dioxy-l,  3-Dimethylpurin  oder  1, 3-DimethyI- 

lanthfn;  daa  Theophyllin  ist  isomer  mit  dem  Theobromin,  das  eine  HethTl  bat  nur  eine  andere 

Stellung  im  Purinkem. 

Es  bildet  monokline  Tfifeln  oder  Nadebi  (aus  hoißem  Wi^'f^^^r),  die  bei  204°  schmeken. 

£s  iet  leicht  iösUch  in  warmem  Wasser,  scliwer  löslich  in  kalleui  Alkohol  und  gibt  die  Murexid» 

Ans  Iheopbyllinalbsr  nnd  Ifietliyljodid  kam  t^mMk  nie  ans  Theobromin  OoffBin 


ff)  Coffein  oder  Theln,  Methyltlieobromin  C5H(CH,),N40,  oder  Trimetliylxanthin 
=  2.  ß-Dioxy-1, 3, 7-Trimeth_vlpurin,  in  Kaffeesamen  (sog.  Bohnen)  und  Kaffocblätt«m, 
Colaututsen,  im  chinesisoben  und  Paraguaytee,  in  geringer  Menge  in  Kakaosamen,  in  Guaraua 
(ans  den  IMiten  der  Fkidinia  sorhilis  saberritet). 

Das  Coffein  oder  Thein  kann  synthetisch  aus  Theobromin  und  Theophyllin  (beide  Di» 

mefTivlTinthin V  T\-ie schon  vorstehend  gezeigt  ist,  -Inrgesf eilt  werden.  T!s  kn-^talli'it^rt  in  feinen 
aetdeglönzenden  Krystalien  mit  1  Mol.  H,0,  welches  es  bei  100°  verliert;  es  sublimiert  uozersetzt 
schmilzt  bei  234—235°.  Es  lösen  je  100  Teile: 
Bei  15—17*: 

„  Alkohol  Schwefel- 

SSinos.        abwl.  knhlcniU.ir  Ch'«o''^ 

1,35  g        2Jt  g      0,61g        0»044  g     0,059  g      12,97  g  CofiefiL 

In  der  Siedehitse: 

46.5  g  (bei  65°)     —        8,12  g         8,6    g      0,464  g       19.02  g  „ 

Das  Coffein  ist  eine  schwache  Base;  es  schmeckt  schwach  bitterlich;  die  Salze  desselben 

ivie  die  des  Theobromins  doidi  WaaMr  leioht  lerlegt. 
Ehiem  Hunde  oder  Kanimdien  eingegeben,  geht  es,  ebenso  wie  das  Theobromin  in  Methyl« 
xanthin  tmd  in  den  Harn  tiber.  Das  Coffein  liefert  wie  Harnsäure  die  Murcxidreaktion ;  es 
bildet  beim  fjndampfen  mit  konz.  Salpetersäure  einen  gelben  fleck  von  Amalinsäure,  der 
sidi  in  Ammoriiair  mit  purpurroter  SVwbe  ISst.  Ifit  etwas  Chlanrsaser  Terdampft,  hintnUBt 
das  OifMii  einen  pui'purruUui  RSokstandt  der  beim  stSriBSren  Srhitaen  goldgelb^  mit  Am« 
absif  witötf  rot  wird« 


S,  JMe  Grtippe  des  Hamstoj)«, 

Zar  Gruppe  des  Harnstoffs  werden  Harnsäure,  Allantoin,  Harnstoff,  Kroatin, 
Kreatinin  nnd  Carnin  geteohoet,  die  dnreb  die  HarasBiiie  mit  der  'voidisrgelieoden  Ch-uppe. 
den  Purin-  oder  Nuoleinbasen  in  Verbindung  stehen,  dann  aber  unter  sidi  vielfMshe  Beciebun- 

pro  haben,  indem  sie  pich  ineinander  überfüliren  lassen,  bzw.  Ix-i  der  SpRlfimfr  TTa-n-ftoff 
liefern.  Von  den  Gliedern  dieser  Gruppe  ist  nur  das  Allantoin  auch  in  den  Pflanzen  vertreten, 
a)  Hamiiäure,  CjHjN^Oj  =  2,  6,  8-Trioxvi)uria  (S.  49),  kann  auch  als  Dihamstoff 

I  I 

aofgefaQt  werden,  in  welchen  daa  Radikal  Trioicyacryl  — OC — 0=  C    getreten  ist,  also 

^NH  -CO-C~NHs 


C0<  II       ^>00 .  Die  HaraMoxo  kommt  anisoUiedüdi  ab  Ikaengnis  des  Btolf< 
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Stiokatoffhaltig»  BertandteUi». 


wedweb  tot,  aei  «b  in  den  Kfiqwrorganeo  odat  Sftften  (Blut,  Leber,  und  ab  hunaMUCB  Nfttrium 

io  Gichtknoten),  sei  es  im  Harn  oder  in  den  AuswOffen»  lMwuiden.in  dem  Imiigen  Bmd  der 

Vögel  (Guano),  der  Reptilien  und  wirbclkwen  Tiere  (sowohl  frei  wie  als  liamsaurc«  Amnion). 
Aus  den  Vogel-  usw.  Auswürfen  (Guano)  erhält  man  die  Harnsäure  durcli  Aufkochen  iml  Natron- 
lauge, solange  noch  Ammoniak  entweicht,  und  durch  l'älleu  der  LuHUUg  mit  Salzsäure;  aucii 
aus  Harn  scheidet  sioh  die  Hams&ure  durah  Zusatz  von  Bdnänr»  nach  längerem  Stehen 
q^UMititativ  aus. 

Künstlioh  erhalt  man  die  Harnsäure  durch  Erhitzen  von  Harnstoff  mit  GlykolEoU  auf  200°; 
C,H^NH,)0,  +  3  CO(NH,),  =  CjH^N^O,  +  3  NH,  +  2  H,0 

oder  aus  Aceteeaigeeter  nnd  Hamatoff,  oder  durch  Erhitaeo  von  Triehlormilcfasiareainid 

mit  Harnstoff: 

CO,-- €H(OH)— CO(NH,)  +  2  CO(NH,),  =  C,H«N«0,  -f  3  HCl  +  NH,  +  H,0. 

Umgekehrt  zerfällt  die  Ham&äurc  durch  h'inp:cre<<  Erhiteen  mit  Wuaer  in  Hainstoff 
und  Dialursäure  (bzw.  in  Kolilensäure  und  Ammomak): 

l'iH.N.O,  +  2  H,0  =  r,H,N,0,  +  CO(NH,),, 

Beim  Kochen  der  HariLsüure  mit  OxA-datioa^imif teln  (wie  Wasser  und  Bleisiiperoxyd, 
Wasser  und  Braunstein,  Kalilauge  und  Ferricyankahum»  Ozon  und  Kaiiumpermangaoal,) 
entsteht  Allantoin  (vgl.  unter  b). 

Durch  EbBwhinuig  von  FbosphorosjolilMid  (POda)  «tetoht  2, 0,  S^Triehlorpvin, 
womua  ach  Xanthin  und  hieraus  weiter  Theobromin  und  Coffein  herstellen  lassen. 

Die  Harnsäure  bildet  weiße,  kleine,  schuppcnförmige,  bei  lanpsaraer  Ausfällung  wetz- 
Bteinförmige  Krystalle,  die  fast  unJöslioh  in  Wasser  (in  14000— 15  OÜO  Teilen  bei  20°),  ferner 
^wl^lah  in  Alkohol  und  Äther  sind.  Sie  wt  dne  idiwaohe  sweibeeiedie  Siare.  bildet  aber  vor- 
wiegend nur  primäre  Salce;  auch  diese  sind  meistens  sehr  schwer  löslich  in  Waieer;  dagegen 
sind  hamsaures  Lithium,  hamsaures  Pipemzin  (CjHjoN,  =  Diäthylendiamin)  und  hamsaures 
Formin  [Urotropin  =  Hexamethylentotnimin  (CH,),N4]  leicht  löslich;  aus  dem  Grunde  finden 
latiiiumcarbonat,  Piperazin-  und  Forntinverbindungen  Anwendung  zum  Lösen  von  Ham- 
•inreannoheidungen  in  den  Organen. 

Zum  qualitativen  XHchwcis  von  Hams&ure  verdampft  man  eine  kleine  Menge  dernelben  mit 
etwas  Salpetersäure  im  WntisfrJjadc  zur  TnTckne;  es  hinterWt  ibt  ein  nUHclier  Rü(  kstand,  der  auf 
2usatz  von  verdünntem  Ammoniak  (oder  Ammooiumcarbonat)  purpurrot  und  auf  weitei|pa  Zusatz 
von  Xtaalfcaliwi  rat*  fanr.  bhavkbtt  irM  (Harexid-Baaktion).  Eine  A«IRta«4g  von  Hmwlare 
in  etms  Soda  eneagt  auf  cioem  aü  SObernitvat  gotrinkten  Papier  einen  donkeUsaunen  Heek 
von  matalliachfin  Silber.  Beim  Kochen  von  Harnsäure  mit  Fehlingscher  Lösung  wird  Cu,0  gefällt^ 
indem  aich  plt  iclii^i  ilig  Allantoin  bildet;  wenn  viel  Kali  zugegen  ist,  löst  HnrnH.mre  !  — 1,5  Mol.  CuO 
zur  lasurblauen  iiilüsnigkeit,  die  bald  einen  wciik'n  Niederschlag  von  baru»aurem  Kupferoxydui 


AUimMn,  C^NA    Co/        i  \cO  (GlyoiykUureid},  findet  sieh  im 

\HN— 00  NH/ 

Htm  dar  KIfber,  der  neogeborenen  Kinder,  der  Sehivangeren,  der  Allantojefluerigkoit  der 

KfUie,  femer  in  den  Trieben  mehrerer  Bäume  (Platane,  Roflkastanic,  AhoiB)> 

Ifhor  seine  Eild'ing  aus  Harnsäure  vrI.  vorstehend.  Da  nach  Fütterung  von  Harnsäure 

an  Hunde  eine  vermehrte  Menge  Allantoin  im  Harn  auftritt,  so  entsteht  letzteres  im  Tier* 

körper  auch  wahrscheinlich  aus  Hamsfture.  Synthetisch  kann  ee  auch  duroh  Brhitwn  von 

1  Teil  GlyaxyUkm  mit  2  TUlen  Bunatoff  gevronnen  werdm. 

Das  Allantoin  bildet  farbloee,  dtt  atemförmige  Drusen  bzw.  Prismen,  ist  in  kaltem  Wasser 

und  Alkohol  schwer,  in  siedendem  »owie  in  Äther  leicht  löslich.  £b  verbindet  aioh  direkt  mit 

Bietallozydeu.  I>ie  Murexidreaktion  gibt  das  Allantoin  nicht. 
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e)  Harnstoff' oder  Carbamid.  H,\-CO«NH,,  im  Harn  aller  Säugetiere,  besonders 
der  neischfreaser,  der  Amphibien  usw.;  Menscbenharn  enthält  2 — 3%.  Da  der  Harnstoff 
das  l«lBt0  ümselmiiigMraeDfD»  der  Brotetoie  in  Ti«rkSrper  ist,  «o  findet  er  dA  in  aUeii 
tteiMben  Flüssigkeiten  tind  Organen  (Btot,  Lymphe,  Leber,  Niere^  Mtukel  usw.);  größere 

M'^"L">n  in  fvDen  Organen  der  Plagiri^tomeri ;  nvrh  in  drv  GlasflüsfiijTkPTt  r!f«  Anpes,  im  Scbwpiß, 
ifpeichel.  m  den  Molken  ist  Harnstoff  nachgewiesen.  Die  von  einigen  Seiten  behauptete  Bildung 
des  Hamstofls  bei  der  Oxydation  der  Proteine  wie  das  Vorkonunen  in  Pilzen  bedarf  wohl  noch 
weilner  NediprQfnt^> 

Ana  Hub  gewinnk  ttuui  den  Bunatott  dnieh  Eindampiea  und  lUlen  mit  «tatker  GUpetcr- 

säare;  der  Niederschlag  wird  in  kochendem  Wasser  gelöst,  mit  etwas  KalitimpermanganatlSsimg 
entfärbt,  mit  Ban'utncarbonat  zersetzt,  das  Goniiscb  zur  Xtookne  verdamplt  und  aus  dem  Rück- 
rtand  der  namsloff  mit  starkem  Alkohol  auHgezogen. 

Der  Harnstoff  kann  aber  auf  versohiedene  Weise  künstlich  dargeetellt  werden;  die  erste 
Iifinetliehe  Dentellmig  wer  die  tob  WSbler  (I8S8)  aus  «jaiMaiuem  Anunon  beim  ESn- 
dunpien  der  wiaerigen  liSsnag  dewelben  dnndi  ejnfiche  ünlegerang: 

NCO(Nn,)  =  H,N  ■  CO .  NH, 

AmmoniumcyABat  Hamitof!. 

Durch  Erhitzen  sowohl  von  kohlensaurem  als  carbaminbaurcm  Ammon  auf  120°  in 
TenMhkMBems  Gef&Ben: 

(NH4),C0,   =  H^.0O-NHa  +  2HaO  und  H^.CO-OiKHJ  =        •  CO •  NH,  +  H,0 
AaMBoninmcarbonst  Hamstofl  AmmoniumcftltaaitBAt  Hantstott. 

Aus  Carbonylclilorid  und  Ammoniak  durch  Einleiten  von  Kolilcnoxyd  in  nmmoniakali- 

sehe  KapferchJorürlösung  und  auf  noch  manche  andere  Weise  kann  Harnstoff  künstUch  dar- 

geet^t  werden. 

8o  einfach  und  vitÜBdÜg  aber  die  kfinstliohe  Darstellung  des  Harnstoffs  ist,  so  wenig 

Klarheit  herrscht  bis  jetzt  über  die  Entstehungsweise  desselben  aus  den  Proteinen  im  Tier- 
körper.  Die  ^chon  öfter  gemnohte  Ao^be,  daß  er  bei  der  dii«lrt«&  Oxydation  der  Proteine 
entsteht,  wird  bezweifelt. 

Der  BaniBtoff  bildet  lange»  nadelfönnige,  gestreiftem  tetragonale  EiTatalle,  die  kfihleod, 
salpetera!  iilith  Kchmerken  und  in  Wasser  und  Alkohol  kieht  löslich  sind.  Derselbe  sdimilst 
bd  132".   Er  verliftlt  sich  Sauren  und  Salzen  gegenüber  wie  eine  einwertige  Base. 

Erwärmt  man  bin  zum  wiederbegimundeo  Etstamo  im  BcagensroJir,  so  bQdet  sieh  onter 

Ammoniakentwickliuig  Biuret: 

.  CO  •  NH,  +        •  CO  •  NH,  =       •  CO  •  NH  •  CO  •  KH,  +  NH, 
JiiiiittfB  BISNti 

Löflt  man  die  Scbmdae  in  Wasser  und  AlhaHlaogeb  aetst  dann  dnige  Tropfen  Terdüonter 
Kapfersulf atUSsiiag  hiosn,  so  erUUt  man  wie  bei  den  ftoteinen  eise  Tiolette  nrbang  (Biuret* 
reaktion). 

Versetzt  man  HamstoffkrystaUe  mit  1  Tropfen  einer  wässerigen  Furfurollösang  und  1  Tropfen 
Salaslnre,  so  entateht  eine  violette  bis  parpunote  Flrbong. 

Beim  Erhitzen  ttüt  Warner  Aber  100°,  femcr  beim  Koehen  mit  Slwen  «nd  Alkalkn  msetst 
flieh  der  Hanutoff  in  Kohlensäure  und  Ammoniak. 

Dieselbe  Umsetzung  ToUsiehen  sehr  rasch  gewisse  Spaltpilz«;  daher  der  starke  Geruch  nach 
Ammoniak  bcw.  kohlensamem  Ammon  in  Bedürfnisanstalten,  ViehstiUen  usw. 

Wie  alle  Anüde,  so  wird  attoh  der  Bamstolf  als  Gkrbamid  doroh  salpetrige  Säure  in  Koblen- 
Ar^  und  freies  Stiokatof^  serlegt: 

CO(NB,)a  +  2  NHO^  B  CO.  +  3  HtO  +  4  N  . 

NaMomhypofaromit  (Brom  bei  Gegenwart  Ton  Alkalibnge)  bewirkt  dieselbe  ümsetsnng: 

CO(NH,]b  +  3  NaOBr  s  00,  +  2       +  3  Nafir  +  2  M. 
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Wenn  Alkali  im  Ubenohaß  vorbanden  iat,  ao  entwickelt  aich  nur  SUckatofi^^  and  k»im 
BMumMfi  dio  Ifanfo  dsi  rnntetan  HunitaSi  IwMdiiMt  wdan  (VartüinD  Ton  Kiiop* 

Die^c  Reaktion  kann,  wenn  keine  andcrpn  gtöronden  s*i«lt rff »ff^iylnp^i^  ^^^0  Anunoilitii:) 
▼oiliegeD,  cur  quanütativui  Beatimmung  benutzt  werden. 

Dia  IltnIiflB  dM  BMmtelb  mit  Mwoaridlit  «ird  jatafe  mulw  dttoh  du  KjsldBkl- 


<f)  JTfMtfin,  C«H»N,0,.  leitet  aieh  von  Imidohamatotf  C(NH)^!!!^  oder  Gvattidiii 


NH» 


ab   Ulli   !  t   als  MethylgtiÄrndjuessigsäure  —  C(NH)<'     *  nr\/\tj\  Methyl- 

i\\CJtij)(Liij  •  UUU 11) 

glykocyanün  aufzufassen.  Es  koinrut  vorwiegend  im  Münkelsaft,  Flräohextntkt  vor,  ferner 
in  gerillgerer  Menge  im  Blut,  Gehirn,  Amnioeflü^aigkeit  und  Harn. 

KfliMllieb  cfbitt  man  das  Emtin  diindi  lUiitini  w  MethyjMmdoewiyimr»  ^»rkocia) 
mit  Clyanamid; 

NHfCH.) .  CH, .  COOH  +  C  f'  ^    =  CtNH)::''^"* 


Cjraoamld  Kraattn. 
Belm  Eridtaeii  mit  BeriumbydnNcyd  segrüllt  das  Kreetin  in  SarinMan  wid  HanMtoff : 

^^\N(CH^CBg.  OOOH)  +  H.0  3  HH(CH,)  •  CH,  •  COOH  +  ( < )(XH,), 
KraaUn  Swkoala  Bwuttofl. 

Das  Eiestin  fayataHiricrfe  mit  1  MoL  HgO  in  farUoNo,  rhomUaolMn  fiinkm  IM  aieh 

bei  Zimmertemperatur  in  74  Teilen  Waaeer  and  9419  IWlen  absolutem  Att>ohol,  in  der  Winne 
Idat  sich  mehr :  in  Äther  ist  es  anloelicfa.  DoToh  Erfaitcen  mit  Terdünnten  Sinnn  geht  ea  Oiter 
Waaaerabepeltung  über  in: 

,NH  CO 

e)  KreaHwIn,  CJO^fl  oder  €9(NH)<  l     »  GJgfuifylBwthylgnanidiii  oder 

"-Nff'HO  "  CH, 

Methylglykocyanidin,  d.  h.  ein  Methylguaniciic,  in  welchem  2  H-Atome  der  Aminogruppe 
dnidi  den  aiwi wertigen  Reet  der  Giykobinre,  de«  Glykolyl  CH^—CO'  verlreieu  lind.  & 
findet  eich  vorwi^^OMl  im  ermüdeten  Muskel,  ferner  in  geringer  Menge  im  Blut  und  Ham  und 
dnnr  fw.vli  neben  Kreatin  im  Fleiseliextxakt.  Ohne  Zweifel  nimmt  es  überall  srinr  Krtt^fehting 
aua  dciu  Kreatin  durch  Waaserentziehung.  Umgekehrt  kann  es  durch  Erwärmen  mit  Basen 
unter  Waaaerauf nähme  wieder  in  Kreatin  übergeführt  werden.  Das  Kreatimn  bildet  farb- 
loaeb  neatrale  Mmen,  Uet  aieh  bei  16*  in  1 1,5  TeOen  Waaeer  and  10;2  TMlen  «laolnten  Alkobob ; 
ee  verbindet  sich  mit  Säuren  und  Basen. 

/•>  rarnin  C5H,(NH,),N403  1,  3.T>imctliylliani.säure  oder  2,  6,  8-Trioxy-,  I,  3-Di- 
methylpurin;  seine  Zugehörigkeit  zu  dieser  Gruppe  ist  auch  dadim;h  begründet,  daß  es  durch 
Oiqpdationanittel  in  Hypoianthin  fibaigefahvt  «enln  kaam.  Sk  kommt  in  RoeohnwAeln 
und  FiBohfWaab  vor  und  ict  memt  im  amerikaoiadMii  IMaelieztrakt  gefanden.  Daa  CSandn 
gibt  d'w  sog.  Weide  Ische  Xanthinreaktion. 

g)  Guanidin  CHjN,=  Iminoharnstoff  NH,«  C(NH)  •  .  »  n  tsteht  bei  der  Oxy- 
dation de«  Guaniu.^,  lerner  s^'nthetiBch  durch  Erhitzen  von  Cyanamid  mit  Ammoniumchlotid: 

N  I  0 .  NH,  +  NH4CI  =  NH,.  C(NH)  •  NH,  -j-  HCl 


Daa  Guanidin  kommt  nach  E.  Sch  ulze  auch  in  den  Pflanzen,  beaondan  in  den  etkkUerten 
W^ckenkeimlingen*}  natürlich  vor  und  ist  eine  starke,  einwertige  Ba^t^,  welche  sich  dirai|t  mit 
Säuren  verbindet.  Es  bildet  farblose,  in  Wasser  und  Alkohol  löeUche  Krystalle. 

ÜlxT  die  Qewinnung        Guanidin«  auft  Wickonkeimlingen  vgl.  E.  Sohnlsez  ZdUohr.  L 
pbyaioL  Chemie  1883,  17,  193  u.  Landw.  Veruiohaatatiooiai  1896,  41t,  66. 
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Dw  Meihylguanidin,  lIHt •  C(NH) •  NHlCH«) •  wird  beim  Kochen  einer  EiMim- 
Vkm%  mit  QnednüberoiTd  oder  Bkiniperoiyd  «sw.  «rhaltao;  ca  gehOri  in  dm  PtomaineD» 
findet  ncfa  in  (ten  qK^etabxrillenknltnren,  toide  in  fiiileni  Reifloh  und  bildet  ^ftjg^  aer* 

I 

Sonstige  StickstoffTerbindungen  des  Tier-  und 

Pflanjtenreichee. 

Anßer  den  Toretebenden,  teilt  im  nnprün^ohen  Zaatande,  teih  als  Spaltungaetofie  der 
Proteine  im  Her»  und  Pflanzenreich  vorkommenden  Stickatoffverbindungen,  die  aioh  in 

stimmte  Gruppen  unterbringen  lassen,  gibiee  noch  versdiicdcne  andorp  Stiflctoffvcrbindungen 
in  den  Nahnmgsmitiein,  die  zum  Teil  vemuzelt  stehen,  daher  hier  auch  getrenvt  beeprochen 
werden  mögen.  Hierzu  gehören: 

l»ZieeWUnvad30n9HgeFh0^hisHde  (ansderGniFpaderLipoide)«).  Unter 
MPhOBphatide"vcntelitllianatidBtoff- und phoephorhaltige Verbindungen,  walchein  mannlicr 
Hinsicht  (Loalichkeit  und  physikalischen  Eigenschaften)  den  Fetten  nahestehen,  aicJi  aber 
dadurch  von  ihnen  unterscheiden,  daß  sie  mit  Waaaer  kolloidale  Lösungen  geben,  aus  denen 
■ie  dnroh  fiftnm  geflDt  werden.  Es  aind  balbfeete^  wMhaartige  oder  feste,  feibkna  oder 
sohwaobgelbliehe^  ataHc  bygroskoiriflol»  Stoffei  mit  wenig  Wasser  bilden  sie  die  sog.  Myelln- 
furmen,  mit  viel  Waaser  aber  kolloidale  Losungen,  die  im  verdünnten  Zustande  filtrierbar  »ind. 

Lhe  Phosphatide  sind  leicht  Icfelich  in  Äther,  Chloroform,  Benzol,  Tetrachlorkohlenstoff, 
IHchloräthylen  sowie  in  heii3em  Alkohol  und  Essigäther,  schwor  löslich  in  Aceton  und  Methyl* 
aoetat.  Sie  nehmen  rasch  Sauerstoff  auf  und  veBindsm  rieb.  Durch  Alkali  weiden  sie  lasob 
gespalten ;  organische  Säuren  wirkmi  in  der  Kille  Biidit»  nnoigaiiiaiihe  fitnreii  ImgMun  «in; 
auch  Fermente  bewirken  Spaltung. 

Die  Phosphatide  finden  sich  weit  verbreitet  in  fast  allen  Teilen  der  Tiere  und  Pflanzen 
(besonders  reichlich  im  Gehirn,  dem  Eigell^  dam  Sperma  und  Kogen  der  tische,  in  den  Samen 
dar  LsgmiiiiMaeii  mw.). 

Man  teilt  sie  je  necii  dem  Gebelt  «a  Stickstoff  und  Iliosplior  ein  in; 

lioooaminomonopbosphatide  (N  :  T*  wit>  1  :  1) 
Monoaminodipbosphatidp         (N  :  P  wie  1  ;  2) 

DiaminomouopbcHsphatide       (X  :  P  wU*  ~  -.  1}  usw. 

Zn  den  Monoaminomonophosphatiden  gehören  die  Kcphalia«  des  Gehirns  tud  die 
wichtigsten  unter  ihnen,  die  Leeithi ne,  welche  von  den  Phosphatiden  am  weitesten  verbreitet 
tmd  am  genauesten  untersucht  sind. 

Die  Lecithine,  z.  B.  C4,H,4NP09 ,  können  als  eine  Glycerinphosphorsäure  aufgefaßt 
werden,  worin  die  zwei  Tfydroxyl  Wasserstoffe  des  Glj'cerinre^teh  durch  die  Radikale  der  Fettsäuren 
(Ol-,  Palmitin-  oder  Stearinsäure)  und  der  Wasserstoff  des  Phosphorsäurerestes  durch  ChoUn 
(lUniethyloxTäthylammoDsiunbjdTozTd)  ersetzt  sind,  also  i.  B.  luv  das  (Meinpelmitinkcitimis 

.  C,8H„0 
C,Hj^O.C,.H„0 
_  _ OH 

i'u<^  CÄ«JBysN  •  OH . 

Ebenso  kennt  man  ein  Distearin-,  Dipalmitin-  und  IMoleoledthin  bcw.  Gemisolie  hieraus, 
als  ««lehe  rie  neietuia  in  den  tieriMben  wie  pflemtlifliMin  XVtten  TorlmniiMtt. 


^}  Die  GfOffpe  der  crgaalsdisn  Lipoide  wird  dagsteilt  in: 

a)  Phosphor-  und  stickstoffhAltige  Lipoide  oder  Phosphatide; 

b)  Phospborfreic  und  Btiokstoffhaltipe  Lipoide  (xler  CVrcbrosidc  (Glykoside); 

o)  Pho^hor-  und  Btickstofffrvie  Lipoide  oder  Ciioleeterine  inw.  Pbytosterine  (äterine). 
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Stickiteffluütiiga  Bertudteite. 


Durch  Barytwaaaer  zerfallen  die  Ledtliiiie  in  die  Fettsäuren,  GlycerinplK^pliorüiii* 
und  Oholin,  s.  BL  DMeuinleeiain: 

DWwkrüilMttma  Bteartnatof»     OlyeariB-  OboIlB 

yhoifflMMif 

Dieser  Umeetsong  verdankt  auch  «ahzaoheinlioh  daa  in  tienaoben  und  pflanaliAen 

Stoffen  vorkomm^de  ChoHn  seine  Entetehung. 

Weil  das  Nervengewebe  (Gi'liirn)  Torwiegend  durch  einen  hohen  Gehalt  an  Phosphati- 
den ausgezeichnet  ist,  wird  das  Lecithin  jetzt  vielfach  als  nervenstärkendea  Mittel  empfohlen 
nnd  for  dieae  Zwecke  MMkinlflig  hetseeteOt. 

2»  JPrptOffOn  und  Cm^e^roHde*  Dm  Protagon,  CiMHaogNiPO» .  in  der  «ei. 
Ben  Snbetens'dee  Gehine  iat  eine  VerUndang  —  nach  anderer  Annahme  ein  Gemisch  —  von 

Ptiosphatiden  (Lecithin)  und  Oerebrosiden.  Für  eine  Verbindung  spricht  der  Umstand,  daß 
durch  wiederholtes  Umkry^tallisieren  aus  heißem  Methyl-  und  Ätl\ylalkoho1,  Chloroform 
oder  Eisessig  ein  Körper  von  beständiger  Zusammeiuetzung  (60,57%  C,  10,08%  H,  2,39%  N, 
0»fl3%  P,  0,73%  S)  erhalten  wird,  der  aieb  doxob  Barytbydret  in  Oetebroaide.  PhoaphetidA 
(bnr.  Eottsäure,  Glycerinphosphorsäuro  und  CSuilin)  epalten  läBt. 

Die  Cerebroside  sind  stickstoffhaltige  —  aber  phosphorfme  —  Glykoside,  die  durch 
Hydrolyse  mit  Säuren  in  Galaktose  und  eine  stickstoffhaltige  Verbindung  (Auunocerebrin- 
säure?)  gespalten  wenton. 

&  VUmnlne  (Lebenittoffe).  Der  Vmatand.  daB  M  aiUioUIeSliolMni  Oennfi  von  ge- 
•eUltem  Beia  bei  UenaolMn  nnd  Timn  die  Beriberikrenkhelt  (AppetitleriglDBit»  Oewiohto- 
abnähme,  L&hmungen  u.  a.),  bei  fast  auRwhh'*  ßliehrm  Htniiß  von  Dauerwaren,  wie  einpepökeltem 
PlH«ch,  Trocken  Rem  Ufte,  kondensierter  Milch  der  Skorbut  (Schwill  unpeti  di-s  Zahnfleiiwb««,  an 
der  Kniekehle  und  den  Waden,  Herzschwäche,  Abmagerung  usw.),  daß  lerner  bei  Kindern  nach 
fottwthreodem  GenaB  von  hocbeterlliaierter  Miloh  und  Kinder meblen  der  infantile  Skorbiife 
oder  die  Barlowsche  Krankheit  (Anämie,  MoikelMhwäche,  Schmerzen  in  den  Bdnen*  Hen- 
BchwSehe,  Atrophie  des  Kaoohengewcbcs  usw.)  auftreten,  während  Ix-i  (JtnuÜ  von  ungesch&Item 
Reis  bzw.  von  frischen  oder  nur  schwach  gekochten  Nahrungsmitteln  (Fleisch,  Milch,  Go- 
mOie  naw.)  dieae  Krankheiten  nicht  anfireton,  bat  Veranlaaning  an  der  Annehme  gegeben,  daO 
m  letateren  Fällen  beaondere  eogenartige  Stoffe  vorbanden  and,  die  zur  vollen  Wirfcimg  dwdmna 
erforderlich  erscheinen,  aber  durch  die  Zubereitung  der  Nahrungsmittel  entfernt  werden. 

In  der  Tat  wollen  Suzuki  und  Mitarbeiter  in  der  Sehale  und  Silberhaut  des  Reiskornes') 
einen  stickstoffhaltigen  Stoff,  das  Oryzanin  gefunden  haben,  durch  dessen  Beigabe  zur 
Nehmng  die  Beriberiknnkbeit  aowobl  veiUndere  ab  aufgehoben  wnden  kann.  Dea  Roh- 
oryzanin  gibt  mit  p-DieeobeiunlanUoittiiire  eine  bhitrote  IFlrbung  und  durch  zweiständiges 
Erhitzen  mit  3  proz.  Salwäure  zwei  Sauren,  nl.mlich  eine  a  Säure,  CjoHgNO,  ,  und  eine  /?-S5ure, 
CjjHmNjOb  .  Der  Reis  »oll  0,4 — 0,5%  und  uielir  dic^e.«  Stoffes  enthalten.  Auch  in  Milch  und 
Hefe  glaubt  man  solche  Stoffe  gefunden  zu  haben,  in  Milch  z.  B.  0,1 — 0,3  g  in  1 1.  Hier  werden 
die  Stolfft  «llgenein  „Vitamine**  genannt.  C  Fnnk  gibt  ffir  dea  Vitamin  bnr.  OiTtuiIn 
eoi  Reisschalen  folgeml©  Formehi:  C„H„0,N5  und  C„H„0,N4  (Schmelzp.  229°  und  233*) 
fin  und  hält  es  für  eine  vierbasische  Säure,  die  von  Xieolinsiiure  liepleitet  vnnl.  Funk  ist  der 
Ansicht,  daß  die  Wirkung,  welche  den  Lipoiden  für  die  i^mährung  zugeschrieben  wird,  in 
Wirklichlnit  den  Vitaminen  zukomme,  weil  aie  mit  den  Lipoiden  dnidi  Aikohol  geUat  wQtdea. 
Sie  edlen  vonvjegend  den  KöMenhydintetoIfweeha«!  beeinflonmi,  während  Ublnann  aaf 
Grund  vieler  Versuche  mit  dem  fabrikmäBig  aus  Reiskleie  hergestellten  Orypan  beliauptet, 
daß  die  Vitamine  allpemein  anregend  auf  die  Drü-^sentStipkeit  wirken  und  he^^onders  aueh 
die  Verdauungsdrüsen  zu  einer  prößeren  Abs-onderung  anregen  und  dadurch  die  \'erdauung 

M  Durch  AiiszK'hrn  mit  Alkohol.  FäUeo  dea  AoaiogeB  mit  Fhoaphorwoifcamsäore  tud  2ier> 
setzen  des  Niederschlages  mit  Barythydrat. 
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beeohlMi&ig^  xmd  erhöben.  Von  andecttr  Seite  (£.  Abderhalden)  wird  indes  die  Bedeutung 
<hr  Tittimiie  nooh  in  Zweifel  gezograi. 

4»  ChoUn  (aaktlitt.  SUnenrin).  €V?uNO| -»  Kz:(CH»)|     ,  TMm0Üiyloiyitliyl. 

ammoniumhydroxyd.  Es  kommt  neben  Muacarin  im  FUegenschwamm  sowie  in  anderen 
Sthwinmim  vor,  Imwr  in  2^  Tage  alten  Leidien,  in  Henngdake,  »bflr  besonden  naeh  dm 
Untersuehnngen  von  E.  Schulze  als  regelmäßiger  Betaandteil  in  «iner  Reihe  von  Samm, 
wie  Wi rl:r,  Frhse,  Hnnf,  Bockshom,  Areca-Nuß,  Erdnuß,  Linse,  in  verschiederrri  Pilzen, 
Hopfen,  Mutterkorn,  in  Baumwolle-,  Buchenkern-,  Cocoenuß-,  Palmkem-  und  Se&amkuchen. 
in  den  Keimpflanzen  der  Wicke,  der  gelben  und  weißen  Lupine,  der  Sojabohne,  der  Gerste, 
dem  Kürbis  ww.»  in  den  EutolMn  und  Rüben.  Nedi  E.  Schnlse  iet  daa  ChoUn  dnrohiraig 
vorgebildet  in  den  FQansen  enthalten  und  bildet  eich  nicht  erst  durch  Umsetzung  des  Lecithins, 
K.iinatlicb  erhUlt  man  es  durch  Erhitzen  von  Ätliylenoxyd  mit  Trimcthylamin  und  Wasser. 

Das  Cholin  bildet  zerfließliche  RrystaUe  von  stark  alkalischer  Keaktion,  absorbiert 
Kohfepeiare,  Mhinilsfe  mter  SSenetzung  bei  SIB— 241**;  die  gut  krystalUneNndeo  Bebe  dei 
Gbofina  sind  mefalsps  serfUeßUch;  es  wird  ab  nicht  giftig  bexrichnet.  Daidi  Oi^datioa  eni> 
stellt  daraus  Betain,  mit  kons.  Bdpeteninre  Muacarin,  8.  46. 

5.  Betain  (lordn,  Qsynsurin),  Cfi^Ot  +  H/)  »  (HOOG  •  GH)N(GHg},*  OH  oder 

i        I         ,  Anhydrid  des  TVimethylbydroxylglykokolls.  Eb  ist  in  der  Hlantenwelt  sehr 

CO — O 

weit  verbreitet,  es  wurde  in  den  Keimlingen  von  Wicken.  Weizf'n  und  Gerste,  in  der  Zucker- 
rübe (xa  0,10 — 0,25%)  bzw.  in  der  Melasse,  in  den  Stengeln  und  Blättern  von  Lycium  barbarum, 
im  BamnwoOesaincn  und  auch  in  der  Ifiesmnsobel  (vgl.  S.  46)  gefunden;  es  enteteht  wahv- 
acheinKcb  aus  den  Protcjnapaltnnewi'aeugniMen,  weniger  doroh  Oxydation  des  Cho^;  «a 
tritt  als  freie  Tia^o  auf. 

Künstlich  kann  daig  Betain  erhalten  werden  aus  l^imethyl&min  und  ChlorCBsig^&Uie, 
aus  Glycin,  Methjljodid,  Ätzkali  und  Holzgeist. 

E»  kzystalÜsiert  aus  AUndraA  in  grofien  KrystaUen,  die  an  der  Luft  zerfließen  und  bei 
100*  1  MoL  Waasar  ^«ilieffen:  «a  ist  nicht  giftig. 

6.  Triff onelUn  Cfl^O^,  welches  .  als  das  Methylbetain  der  MiootinsSni» 

CH.C  CO 

\mr  -k/rTcr  mvSgdtßt  Wird,  wurde  im  Samen  von  I^%oM]la  foetmm  grseenm. 

Ooffea  arabiea»  in  den  Sunen  von  Erbse  nnd  Hanf  sowie  in  KeimpOsnaeB  gefunden.  Es  ist 
Biolit  gift^ 

f,  8ia4ihy4rin  C;a^Ot  +       -  CA  -  T^{CB^  *  COOH  oder 

(Methylbetain  der  Hygrinsaure,  Dimetbylbetain  der  a*Pyrrobdincarbon>    H,C  |CH, 

«?äure).    Eö  kommt  in  den  StachysknoUen  und  in  den  Blättern  vor.  I  ' 

Eh  bildet  farblose  durchsichtige  Krystalle,  die  an  der  Luft  zerfließen    H,a^^CH— CO 

und  eehoB  über  kons.  SohwefelsSnre  ihr  KiystaDwasser  verliei«n.  Die   O 

Lösungen  reagieren  neutral  \md  haben  einen  unangenehmen  süßlichen  ^» 
Cn^^^^hmark.  Es  i^t  nicht  giftig  und  g^t  —  1  g  ffir  den  Tsg  beim  Menaohen  —  unverändert 
in  den  Harn  über 

S,  JJie  L.UpinenaJkaloide,  Über  die  Lupinennlknloide  liegt  eine  groß«'  Anzahl 
von  Unterauchungen  vor  und  scheinen  die  venichieilenen  Arten  von  Lupinen  auch  verschiedene 
Arten  von  Alkalotden  tn  enthalten. 

a)  Lnpanin.  €igH„N,0 ,  kommt  in  den  blauen  Lupinen  (Lnpbnis  angustilolius}  und 
«nch  in  den  weißen  Lupinen  (Ltqrinas  albus)  tot. 
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Bi  wkd  swiidieii  ciaam  flüHrigen  «ad  fevten  Luptniii  antwidiiedwi;  das  flfiMig« 

Lapanin  laystallisiert  beim  Stehen  im  Vakuum  über  Schwefelsäure,  ist  idir  zerfließlioh  und 
rechtadrehend.  Die  Salze  sind  meisteiia  weniger  löelich  und  krv>-tfil!iM!>ron  leichter  n!-  die  dc^ 
festen  Lupanins.  Das  Chiorhydrat  Cj^H^fi  •  UCl  +  2  U^U  kiy^tUlUülert  in  l'mmea  und. 
flohmikt  bd  132—138";  die  Goldoh]orid««ri)iiidnng  CuHmN.O  •  HCl  •  AuCl,  Mhmilct  bei 
198— IW*»  iat  nnUblicli  in  kaltem  Wuan  vaS.  ftfewdotem  AUrohoL 

Da«  feste  Lupanin  ist  neben  dem  flüesigen  in  den  weißen  Lupinen  enthalten;  es  kann 
durch  wenig  Äther  von  dem  löelicheren  flüssigen  Lupanin  getrennt  und  am  Ligroin  umkry> 
BtaUisiert  werden.  Es  bildet  monokline  KrystaUe  vom  ächmeizp.  99%  ist  sehr  leicht  löbUoh 
in  Wissw,  Alkohol,  Aidiw,  CMorofonii,  weniger  in  Benaol,  foet  unBsBch  in  Ijgrain  rom 
Siedep.  45 — 60°,  schmeckt  sehr  bitter,  reagiert  alkalisch,  ist  optisoh  inaktiv.  Das  Chlorhydrat 
C,jHj^X,0 .  HCl  -  2  H,0  .solimilzt  bei  105—106°,  ist  leicht  löslich  in  .Vlkohol,  unlöslich  in 
Äther;  das  l'Iatindoppelsalz  (Uj,H^NjO  •  HCl),  •  PtCl4  bildet  glänzende,  orangegclbe  Krystalle, 
ebenso  das  Golddoppelsalz  C')^H||N,0  ■  HCl  •  AuCI^ ,  welches  unt«r  Zersetzung  (wie  dem  Platin* 
sab)  M  182—183**  sohmikt. 

b)  Lupinin,  C^Ht^ßi  ^  C,|H„N,(Qß), ,  in  den  Samen  der  gelben  und  schwarzen 
Lupinen  (Lupinus  luteus  hzv,-.  nigcr).  Über  die  Fi>.'^t8to}Iiiiig  der  Nator  dar  Alkaloide  dec 
gelben  Lupinen  sind  wohl  die  meisten  Untersuchungen  angestellt. 

Anfänglich  rechnete  man  diese  Körper  unter  dem  Namen  „Lupinin*'  wegen  des  tstteien 
Gesohmaekes  unter  die  Qiappe  der  Bittefstotts,  spiter  wiesen  Beyer  und  Sie  wert  üixeAl- 
kaloidnatur  nach.  Letzterer  will  in  den  Lupinenalkaloiden  Conhjrdrin  und  Dimethylconhydrin 
^fie  Sehierlingsalkaloide),  welchen  nach  Schulz  die  Formeln  C^H^NO,  und  C^Hj^NO  zu- 
kommen, erkannt  habeA;  G.  Baumert  findet  jedoch  durch  eingehende  Untersuchungen,  daß 
die  Lnpinwialkakide  mit  den  SelderiIngHdkalaiden  nidit  in  Bexiebung  gebraoht  werden 
dflilen,  eondem  ab  selbatftndige  Gbmppe  anzuaehen  sind.  Für  daa  gnt  krystallisierende 
Lupinin  findet  er  die  empirisclie  rormel  Cj,H^oN,Oj  ,  welches  als  ein  tertiäree  Diamin  auf- 
zufassen ist.  VVi II t  ;i  f  t  er  und  Fo  urnea  u  liulten  da.s  Lupinin  elK-iifalls  für  eine  tertiäre  lia^iO, 
deren  Sauerstoff  oi^  Hydroxyl  vorliandeu  ist,  und  die  am  Süekiitoff  keine  Methylgruppe  ent- 
bilt»  sie  geben  dem  Lopinin  die  einfiushe  fbnnel  C^fii^O;  es  soll  ihm  ein  dem  (Snehonin 
und  Chinin  ährüiches  Ringsystem  zukommen. 

Das  Lupinin  schmilzt  b«'i  67 — ''^ ^-fdet  im  'Wa?sen«toff<'trom  unreiretzt  bei  255—257'', 
riecht  fruchtartig  und  Rchmeckt  stark  bitter;  es  hefert  beim  Erhitzen  mit  konz.  Saksäure  bei 
180°  Anhydrolupinin  CuH,^,0  und  bei  200**  Dianhydrolupinin  C„HmN,  . 

e)  Lnpinidin,  ein  Gemenge  der  Uigen  Base  CgHuN  mit  dnn  ktTstalBnisolien  Bjdi«t 
-f  H,0  (d.  h.  eine  Auflösung  des  letzteren  in  ersterer)  verbleibt  in  dem  flQstigeu, 
von  Lupinin  befreiten  Anteil  und  kann  daraus  durch  Umwandlung  in  daa  acbwefelaaVfe  oder 
jodwasserstoffsaure  Salz  rein  gewonnen  werden. 

Das  Lnpinidin  ist  ab  Monoamin  anfaufaeeen  und  dem  Fvaoonün  isomer,  welches  dem 
Oooün  in  seinen  Eigenschaften  sehr  nahe  kommt. 

T)io  Ba.«c  CjHj^N  bildet  ein  diekfliLs^iges  öl,  ist  leicht  löblich  in  Alkohol  und  Äther,  in 
licißem  Wasser  .sihwerer  löf,lich  als  in  kaltem,  rieeht  naeh  Schierling,  schmeckt  stark  bitter 
oxydiert  ^^ich  rasch  an  der  Luft  und  \^irkt  wie  ein  schwaches  Gift,  dem  Curare  ähnlich. 

0»  frlykOHide  {ftickstoffhnltige);  diese  sind  r«ter(u» ife  Verhindungen,  die  durch  B<> 
bandeln  mit  Säuren  oder  Enzymen  in  eine  Zuckerart  (meistens  Olykose)  und  in  einen  oder 
melirere  andere  Kdrper  gespalten  weiden  (vgl  aooh  nntcr  Glykose  S.  M).  Die  mebten 
Glykoside  sind  stickstoffikei;  von  den  atiekeColfhaltigen  Glykosiden  sind  die  Oevebroeide 
Bohon  8.  56  erwihnt;  lemer  mQgen  nooh  genannt  .werden: 

a)  Amygdalin,  C^„NOu  -f  3  H,0  =  C,H,  •  CHO  •  (CuH„Oio)  •  CN  (Mandelsäure, 
nitrildiglykose).  in  den  bitteren  Mandeln  (2,5 — 3,5%),  in  den  Kernen  der  Äpfel  (0,6%),  Kir- 
schen (0,82%),  i^umen  (0,96%),  Pfirsiche  (2,0—3,0%),  in  dra  Kirschiorbeerblättem,  sowie 
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zahlmcdieii  Familien  der  Pomaceen,  Ainygdftlaofxwi,  Sorbuü&rten  und  der  Btrwiobartigen 
SfixacAceen. 

Ei  kxyBtallinert  ras  «teriMm  Alkolnol  in  inwerfwiMt  gUnzend  mifim  Blittdwn,  m» 

vinerigen  Losungen  mit  3  Mol.  Wasser  in  durchsichtigen,  prismat jscLen  Pnänipn 

Es  löst  sich  in  12  Teilen  kalten  und  in  jeder  Menge  kochenden  Was.ser»,  in  904  Tt  ilen 
kalten  und  11  Teilen  siedenden  Alkohols  von  in  Äther  ist  ea  unlüblich;  die  Lösuagen 
dnlMn  di«  Ebene  des  potoriwerten  lioiitee  neoh  BnkB»  e>  aBhnaltt  unter  ZecBetning  bei  200*. 
Von  kons.  StianioUbm  «iid  ea  mit  blaßviolelteK  Farbe  gelckt.  Beim  Erwärm«n  mit  ver- 
dünnter Schwefelsäure  dagegen  und  mit  einer  geringen  Menge  Einulsin  zerfällt  es  unter  Auf- 
nahme von  Wasser  na«h  folgender  Gleichung  in  Gljkoee,  Bittermandelöl  und  BIWMiur»? 

C„H„NOu  +  2  H;0  =  2  C,H„0,  +  CjHj  •  CH  •  OH  •  Of    oder    C,B^  -  COH  +  HCN 
▲mygükUn  Zucker  BeDaliUhyd-  Bitt«nnaDdelöl  BUu- 

'emmtaydtln  oder  BtnnMtliiFd  Mnm 

UBskniMh  wiid  daa  BtttenuuiddBl  in  der  Webe  hugttUHÜb,  daA  man  die  «nflBttoton  bittam 

^fandeln  in  einer  Deetillierblaae  mit  80  Teilen  Waaeer  —  zur  Darstellung  von  Bittermandelwaaser 
mit  1  Till  Alkohol  —  und  0,5  Teilen  verdünnter  Schwefelsäure  (1  :  5)  zn  einer  gleichmäßigen 
Masse  anrührt,  12 — 24  Stunden  stehen  läßt,  darauf  auf  freiem  Feuer  oder  besser  mittels  gespannter 
Wiwnfdlmiilin  4ifttnHwl 

Dem  Gdialt  der  Kinidi>  und  Pflaonwokgme  «a  Amygdalin  Tecdeaken  die  Kinoh-  und 
Zwetsdienbnnntweine  ihren  Geiuüt  an  Bhwirihire. 

b)  Olycfprrhizin  (GlycyrrliiziiLHiiure,  Süßholzzucker),  C44H„N0ja ,  kommt  l)is  8%  an 
Kalk  und  Ammoniak  (NH4.  C44H,^Oi,)  gebunden  in  der  Süß]iolz\\nirzel  (Glycyrrliiza  glabra 
und  echinata),  sowie  in  der  Wurzel  von  Polypodium  vulgare  und  peunatiftdum,  im  Kraut 
von  MytAm  odorata  und  in  der  Binde  von  Chrysophyllum  glycyphlaeom  Tor. 

Das  Glycyrrhizin  verhält  sich  wie  eine  dreibasische  Säure. 

Durch  fünfstiindi!7Ps  Kochen  von  I  Teil  Glycyrrhizin  mit  50  Teilen  verdünnter  Schwefel- 
säure (1  bis  1,5  :  50)  zerfällt  das  Glycyrrhizin  in  Glyoyrrhetin  (CMHiT^Oj  und  Parazuokersäure 

0lf<9RliUB  Olyeiulmtia  Psrasncker- 

aSore, 

DiM  Glycyrrhizin  (bzw.  das  Glycine}  dient  zur  VersüÜtung  vou  Arzucimittcln  uud  alkoho* 
liadiMk  GeCrinken  irie  Bier  nnd  likoren. 

O  Myronsaure  C,oH,9NS,0]o .  als  myronsauree  Kalium,  KCioHj,XS,Om  >  vor- 
wiegend im  »chwanm  SenfaMnen  (Sännpie  nigra  nnd  jmieea)  aber  anidi  in  den  meisten 

Crucifereoäamen. 

Das  myronsaure  Kahum  krystalllsiert  aus  Alkohol  in  kleinen  seidenglanzenden  Nadeln, 
«08  Wamar  in  kimen,  riiombieahen  Sinlen.  Ei  ist  leicht  I^isUeli  in  Wasser,  aohwer  IdsBoli  in 
TetdBnntem  Alkohol,  kaum  löslich  in  absolutem  Alkohol,  unlöslich  in  Äther  und  Chloroform. 
Es  i«it  geruchlos,  reagiert  neutral  und  besitzt  einen  kühlen,  bitteren  Geschmack.  Durch  das 
Enzym  My rosin  des  schwarzen  Senfsamens  wie  auch  durch  einen  wässerigen  Auszug  des 
wttiBeo  Senlsamens  eerfSDt  das  myroauanre  Kalium  in  Glykose,  MoiiotaJiomwdfat  und  AUyl- 
*   sfiiffil  nach  folgender  Ghiobongs 

sc^aiuNB^Pii "  <WiOb  +  KHBO4 + CA*  ins 

MrrauMorts       QlrInMS      8mam  JUlrkmüL 
KsUom  Kalfamaotttt 

Emulsin,  Hefe  und  Speichel  bewirken  diese  Umsetzung  nicht,  die  Mengen  des  niyton* 
MMmn  KaHoms  im  sehwanen  Senfsamen  bcw.  Meld  werden  m  0,6-— 6,0%  angegeben,  die 
Mengen  des  daraus  entstehenden  Senföls  zu  0,3—1,0%,  während  Rübsen«  und  Brossieasemen 
0,032--€^15A%,  im  entfetteten  Zustande  0,23—0,79%  Senföl  liefern. 
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d)  SifiulMu,  CjoUf^K^jOu;  dasselbe  ist  an  Stelle  des  mjrrorwauren  Kaliums,  »ebeti 
rhodanwaafierstoffsaurem  Sinapin  CmHuNO«  •  HCMS ,  in  dem  Samen  des  weißen  Senfs  (Sinapia 
•Iba)  eathaltm. 

Das  Sinalbin  kn-sfallisiert  in  kleinen  glasglänzenden  Nadeln,  es  ist  leicli!  !  '  lieh  in  Wasser 
und  in  3,.*?  Ti  ilt n  krrhf>ndpn  Alkohols  von  85%,  unlMich  in  ab^olm'^m  Alki  1,  Äther  und 
Schwefelkohleniftofi.  Ea  färbt  sich  durch  die  geringste  Spur  AikaU  gelb,  durch  Salpetersäure 
Torübergebend  rot,  redoBflrt  »Italwcha  KvplnrlfiBiing. 

In  wlwwigwr  L&nmg  mrfUIt  es  —  ebenso  wie  in  den  ukgefenobteten  Sen&amen  — 
durch  Bf^Tonn  in  CSIykoe^  Mmfes  aehWelMnm  SSnapin  und  SinalbiMenffll: 

C^44N,S,Om  =  f^Vr  n    -  C„H„KO,  •  H.SO«  +  C^H^O  -  NCS 
SinalblD  ulykt>«e         Saum  »chweiti-  SlaiklbüueafOl 

nam  SfnaplB  (BlMtdauerlnyl). 

Über  die  Menge  des  Sinalbin«  im  Penfsanicn  liegen  keine  Angaben  vor;  dagegen  wird  die 
Menge  des  rliodanwasserBtoff^auien  Sinapins  in  den  Senfeamen*  auch  in  dem  schwarzen  Senf> 
samen  zu  10 — 13%  angegeben.* 

e)  Solanin,  C«,H«,NO„  +  4*/,  HaO;  ea  fmdet  eioh  neben  Solanein,  Ct,HuNO|, »  in 
allen  Teilen  der  Kartoffelpflanzen  (in  den  Knollen  zu  0,032—0,068%),  bwomte»  in  dm  Sbhalen 
(0,24%)  und  Keimen  der  Kartoffel,  ferner  in  anderen  Solanumarten. 

Das  Solanin  bildet  feine  eeidenglänzende  Nadeln  vom  Schmelzpunkt  244^  ist  fast  unlüs> 
lioh  in  kaltem  Waaser,  unlöalich  in  Benzol,  ligroin,  Ghloraform,  Äther  md  Essigätber,  wenig 
ladieb  in  kalten,  Mobt  KUieh  in  hei'Bem  AlkoboL  Ei  rai^crt  tdtxwA  alktlisoli,  leduiert 
Silber-,  aber  keine  alkalische  KupferlSsong.  Beim  Kodwn  mit  verdünnten  B&vren  anfillt 
Solanin  vrie  Solanein  in  Zucker  und  Solanidin: 

8oI«oln         Zvok«r         SoUoldia  |       SoImmIb  Zucker  8ol«iüdlm. 

Das  Bolanin  gilt  als  giftig. 

f)  Vicinf  CgHjjNiQ,.  Diese  Sti('k^toff^  etbindung  ist  im  Samen  der  Wieken  und  8mi> 
bohnen,  in  kleinen  Mengen  anrli  im  Kunkelriilif  naaft  nachgew  iesen  worrb  n 

Es  krystallisiert  in  fächerartigen  Büscheln  feiner  Nadeln,  löst  sich  in  108  Teilen  Wa**«r 
von  22,5^  ist  wenig  iSalioh  in  kaltem  Weingeist,  fast  unlräUch  in  absolutem  Alkohol,  dagegen 
leicht  ISdieh  in  verdfrnntar  Kalilange,  KaUc«  nnd  Barytwaner,  weniger  in  Anunoniak.  IXa 
BaementarzusammeDBetating  des  Vicin8  i.st  im  Mittel  38,5%  C.  6,0%  H,  X  und  38,3%  O. 

Beim  Kochen  mit  rprdijnntcr  Kalilauge  oder  bc-^.-i  r  mit  verdünnter  Seliwefelt-jlure  zer- 
fällt das  Vicin  in  Zucker  (Glykose  oder  Galaktoso?)  und  Divicin,  C4H,N40, ,  mit  33,24—33,84% 
C  4,M— 4,58%  H,  38,04-^45%  N  und  23,08—23,13%  O.  Man  gewinnt  totstm  ans  dem 
Divioinsalfat  durch  Zerlegen  mit  BLali  md  VadajntattiBieMn  atia  Waaaer  in  flaeben  Manwn. 
Es  reduziert  Silbcriö.'jnng  iind  gibt  grinst,  mit  Kisenrhlorid  )ind  etwas  Anmionlak  versetzt, 
eine  tiefblaue  Färbung.  Beim  Schmelzen  mit  Kah  geben  Vicin  wie  Divicin  Ammoniak  und 
C^ankaUum. 

g)  Comftetnf  Ci«HuN,0,  •  H^O;  es  aehcidet  aicb  ans  den  syrupartigen  Mntterlaugm 

von  der  Darstellung  des  Wickenvicins  aus  und  läßt  sich  von  ietztriem  trennen  durch  Be- 
handeln mit  verdünnter  Prbwrfelslhire,  worin  .';ir]i  Viein  hielit  und  sclinell  l(»st.  Au.s  Sau- 
bohnen gewinnt  man  daa  Convicln  durch  Ausziehen  mit  HOproz.  Weingeist;  es  krystalUsiert.  ^ 
nadidmn  der  AUhAoI  abdestilfiert  ist,  in  glänzenden  BlÄttchen  aus.  Es  ist  sehr  wenig 
16sBoh  in  Waaaer  und  in  Alkohol;  as  bleibt  beim  Kodi«n  mit  Kalilauge  nnTerindatt,  beim 
Schmelzen  mit  Kali  wird  Ammoniak,  aber  kein  Oj'ankalium  gebildet ;  e?  i^t  in  Salz-  und  Schwefol- 
s&vre  unlöslieh:  \mm  Korben  mit  25 — 30proz.  Salz-  oder  Schwefelsäure  liefert  e«  AUoxantin. 

Durch  Oxydation  mit  Salpetersäure  geht  Vicin  C,H,s  N,0^  in  Allantoin  Cfi^fi^ ,  Con- 
iritan  C^^u^fi^  ■  H^O  in  AUoxanthin  CgH^NO,  •  2  H,0 ,  über. 

Hieraus  erhellt  die  nahe  Bcziebnng  zwischen  VkSm  nnd  Oonvidn.  Letxteres  ist  wahr* 
adieinlich  ebenfalls  ein  Glykosid. 
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iO*  AmmiOlMk  und  8aMpe§er9äMre.  Anfler  den  voiatelMDdeii  SÜekatoff. 
whinliiBgaa  komiiMiii  in  dan  Pflanzen  noeh  vieUaeh  Ammoniak  und  Salpeters&are 

vor.  In  den  rpifen  Samen  findet  man  Salpetersäure  niclil ;  in  den  grünen  Pflanzen  der  Grami- 
neen und  Lejjuniinosen  Ls^  >ie  bis  zu  0,1%  enthalten.  Seht  bedeutend  dagegen  kann  der  Sal* 
peteraäuregehalt  m  den  Rübeiisorteu  wei-dcn. 
^  wurden  s.  R  gefondan: 

RQb«nuft  Fatt«rrtb<»n  Zii<"kerrnb(>n 

Salpeteraaure   0,013—0,285%  0,041—0,407%  0,3-24-O.ö2Ö% 

iminoniak   0.006-0.028%  0.008-0.000%  O.U7-0lI0O% 

I>a«  Anuntmiak  soll  in  Form  von  phoephotsaiumh  Ammonmagnerinm  Torbanden  sein. 

In  tierischen  Nahningnnitteln  kommen  Salpcters&uie  und  Ammoniak  unter  regeU 
rechten  Verhältnissen  nicht  vor.  Etwa  gefundene  Sal{)eter8äure  döcfto  von  einem  künatliohen 
Zusatz.  Ammoniak  durchweg  von  Zeraetzungcn  herrühren. 

Fette  und  Wachse. 

Unter  „Fette"  bzw.  „öle"  im  engeren  Sinne  versteht  man  die  neutralen  Ester  dea 
dreiwert  i  -en  Alkoliols,  des  {Jlyccrina  und  liohercr  Fettsäuren  (der  Es.sigsäiut)-  und  Acrykiiure- 
reibe),  unter  „Wachse"  vorwiegend  die  esterartigen  Verbindungen  von  höheren  Fettsäuren 
mit  ein-  und  zweiwertigen,  in  Waaser  unlöslichen  hähenn  Alkoholen  der  Eattainfereilie. 

In  der  pndrtiadien  NahnrngamittelanalyBe  vantehen  wir  unter  „Eett**  l»ir.  „(M**  dntoh- 
«•gden  durch  Auaziehen  der  Stoffe  mit  Äthyl  -  oder  Petrol&ther  erhaltenen  Rückstand, 
der  außer  den  eigentlichen  Fetten  (und  bei  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  außer  den  eigeutb'chen 
Wachsen)  auch  noch  freie  Fettsäuren,  den  Fetten  nabestehende  Stoffe  (Phosphatide,  Lecithine, 
Starine,  itberiMhe  Öls  u.  a.),  «liokstofihaltigs  Stoffo  (Alkaloids),  KoUAnwaaasiBteCf^  Ham^ 
ttähtMtht  u.  a.  —  aOardinga  diese  duitthweg  nur  in  gerixiger  Msqge  —  einsdilie^ 

Fette. 

Allgemeines. 

Vorf&omtn0f^  usw.  Die  für  die  menschliche  Ernährung  dienenden  Fette  entstammen 
MMrohl  dem  Pflanaen<  wie  nemidi.  In  den  Pflanien  entsteht  daa  FMt  wahndMinBeh  ans 
Sohleohydraten;  denn  bei  AUagsmag  bzw.  Zunahme  das  Fettes  ab  Reaerveetoff  nehmen  die 

Kohlenhj-drate  ab;  dabei  i.^t  aber  die  Bildung  aus  Proteinen  unter  Umstanden  —  aus  stick- 
stofffreien Komplexen  bei  ümsetzunpen  des  l'rotcins  —  vielleicht  nicht  ausgeschlossen.  In 
den  Tieren  kann  das  Fett  ebenfalls  sowohl  aus  Kohlenhydraten  —  in  der  Regel  — ,  als  auch 
ans  Vtatsin  surtsAeheo.  weiter  aber  hier  selbstventiDdlioh  aus  dem  Fett  der  Nabrang,  dss  ab 
soUws  oder  tob  welchem  Teile  desselben  im  Körper  abgelagert  werden. 

Man  gewinnt  die  Fette  entweder  durch  Ausschmelzen  (Schmalz,  Talg),  Auskochen 
mit  Wa^er,  Zentrifugieren  und  mechanische  Durcharbeitung  (Butter),  Auspressen  (vorwiegend 
bei  Olsamcn),  Auaziehen  mit  chemischen  Losungsmitteln  (Schwefelkohlenstoff.  Benzin, 
Benaol,  Teteadhloirkolilenstofl^  Aceton);  dis  so  gewonnenen  Fette^  vorwiegend  die  Fflanien« 
fette,  müssen  noch  besonders  gereinigt  werden,  was  auf  verschiedene  Weise  (durch  Fil- 
tri«Twi.  Klären,  durch  Schwefelsäure,  Zinkchloride,  schwache  Alkalien  u.  a.)  und  durch  Bleioben 
(out  Al>?orption.=imitteln,  Ozon,  Wasserstoffsuperoxyd  u.  a.)  zu  geschehen  pflegt. 

Allgemeine  EigeilSChaftetU  Die  Fette  eind  je  nach  dem  Vorwalten  der 
Glyoeride  der  höheren  Fettsäuren  der  Essigsäiirereihe  (Palmitin,  Stearin)  fest  (TaJg),  halb- 
fest  (fiatter,  Sebmalx)  oder  js  naoh  dem  Vorwalten  das  Olaftuie^jeerida,  des  Oleins,  (lössig 
(die  mwaten  Pflanzenfette). 

Die  reinen  Fette  (reinen  Glyceride)  sind  netitral,  färb-,  geruch-  und  gcpchmackln'?  — 
durch  Beimengungen  und  Zwaetzungen  verUeren  sie  diese  Eigenschaften  — .  Sie  sind  sämtlica 
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unloilich  in  Waeser,  scliwer  iuslioh  in  Alkohol^),  leicht  löslich  in  Äthyl-,  Tätxol&Uier  und 
SdiwofBlkolilttwtoffv  TblnMliIoirkolilMistalf  xatA  CUorofofiu  (Tgl.  TonrtdiMid).  Dit  Hstt- 
säuren  sind  in  Alkohol  Icichtor  löslich  als  die  Glyoeride  und  die  Glyceride  niederer  Fettsiaicn 
leichter  löslich  als  die  höherer  FettÄÜuren.  Umgekehrt  löeen  sich  einige  Körper  in  ölen,  z.  B. 
Schwefel  und  Phosphor  in  geringer  Menge  schon  bei  gew^nlicher  Temperatur;  auch  Seifen 
werden  von  dea  Fetten  gelöst,  und  nehmen  Lösungen  von  Fett  in  Äther  und  Fetit^eu^äther 
nieiit  nabedeiiteade  Umgen  Seif»  ani  Luft  nebmen  die  FsMe  (4—5  oom  roa  100  oem  Ol) 
mir  wenig,  Kohlensäure  dagegen  in  erheblicher  Menge  auf  (brausender  Labertran). 

Sie  erxetippn  nuf  Papier  einen  durchscheinenden  Flecken,  der  beim  Erwärmen  nicht 
Tenohwindet.  Sie  lassen  sieh  ohne  Veränderung  &ui  300'^  erwarmen,  zerfallen  bei  nodi  höheren 
TnnpenliiiNn  unter  Terbceitoog  «ümb  unangenehmen,  di«  SeUaiBdiiiida  muhmIbo  OmdiM 
TOB  Aorolein  CH^ :  CS  -  CHO  (Tom  Glyoeiin  der  IVtta  lneRfihrcnd).  Di»  Sbtlidano  mt« 
fallen  hierbei  in  niedere  Fettsäuren,  Kohlensäure,  Kohlenozyd,  Wasser  und  Kohlenwasser- 
Stoffe.  TMolgt  die  Erhitzung  unter  20 — 25  Aim.  Druck,  so  können  sich  z.  B.  aus  Fieohtnu 
petroleumartige  Kohlenwasaerstoffe  lüMen  (Erdölbildung  nach  C.  Englor). 

Beim  Sohfitfeela  fIfiMiger  F«tt6  mit  Warner,  welohes  Pfbnwnecihhfaa,  AUmmiii, 
Gummi  u.  a.  gelöst  entfallt»  tmdeii  ale  in  feinete  3Mipioli«i  verteilt^  bWfami  in  der  Sehweb« 
md  bilden  Emulgionm. 

Die  geringste  Menge  Fett  läßt  sich  nach  Lichtfort  dadurch  erkennen,  daß  zwischen 
Papier  zerdrückter,  mit  den  Fingern  nicht  berührter  Ca  mpher  auf  Waaser  hin  und  her  kreist, 
diese  kreiieode  Bewegung  aber  aolort  verliert^  eobald  auf  die  ObocflBobe  des  Waaser»  eine 
Spnr  Fett  gebracht  wird,  s.  B.  «eam  man  aia  mit  ainer  Nadel  berfihrt,  dia  man  ttbar  das  Kopf- 
haar  gestrichen  hat  2).  >  • 

Physikftfisr/ie  Eigennrhaften.  Das  spez.  Oewicht  der  festen  Fette 
schwankt  von  O.fKX)— 0,950.  der  fetten  öle  von  0,9CKl— 0.93<),  Mineralöle  0.85—0.92,  Harzöle 
0,96 — 1,00  bei  15".  Freie  Fettsäuren  erniedrigen  das  spcz.  Gewicht  —  bei  5%  um 
0{,0007  — ;  durah  Einwifkang  von  Loft  wd  lioht  anf  Oia  nimmt  daa  apeB.  Gewiaht  n. 
Fette  mit  Glyceriden  wasserlöslicher  Fettsäuren  pflegen  ein  etwas  höheres  epez.  Qewidit 
7:11  T>esit7en  als  Fette  ohne  nolche  Glyceride.  Im  übrigen  hat  das  SpOB.  Gewioht  nw  motg 
Bedeutung  für  die  Beurteilung  der  Fette  und  öle. 

Das  optische  Drehungevermögen  der  Fette  und  öle  ist  meistena  nmr  sehr  gering; 
es  wild  hedingt  durch  den  geringen  Gehalt  an  Cholesterin  ({a}o  — 31.18  Us  -^ftl*)«) 
md  Phytosterin  {[(X%^  —34,2  bis  — 36.4°)  und  beträgt  im  200  mm-Rohr  in  der  Hegel 
nur  einige  Minuten  nach  h'nks;  nur  bei  Sesn  möl  ir^t  es  infolge  des  Gehaltes  an  Sesamin 

=  4- 68,36°)  höher  (+1.9  bis  +  4,6°);  auch  Ricinus-.  Croton-»  StUlingia-,  Chaulmugra-, 
l^idnoeaipos-  nnd  LalmboQl  aeigen  wegen  eines  Gebaltes  an  optisch  »ktiTen  S&nren 
ein  grSfleres  Drehnngevemnägm;  erstere  beide  +8,6  bis  +16^4*.  Daa  Drehvngmnnfigea 
der  Harzöle  betragt  im  200  mm-Rohr  -^272,8  bis  +230.4°. 

Die  Lichtbreohung  der  Fette  und  Ole  weicht  ebenfalls  nicht  sehr  weit  voneinander 

*)  Nur  Ricinus-,  Croton*  und  Olivenöl  sind  leichter  loslich  in  Alkohol,  ebenso  freie  FettAänren. 
Bei  erhöhtem  Druck  nnd  einer  gewissen  Temperatur  bilden  die  Fette  und  öle  mit  abs.  Alkohol 
eine  homogene  Lösung.  Die  Temperatur,  bei  der  sich  während  des  Abkühlens  die  Mischung  wieder 
MU»  ^Rid  die  kritisehe  Ldsangetemperatur  gsnaant^ 

Ahnlich  verhalten  sieh       Fette  und  Ole  dem  Eisessig  gegenüber. 

In  Eisessif;  («^p'^r  Cc^r.  1,0002)  irt  BicdniieSl  bei  gewOhnlioher  Tempeietiir  UMioh»  andere 
Ole  bei  höheren  Tempexatiux'ti. 

>)  Hiermit  hängt  zweifellos  auch  die  wellenberuhigende  glättmde  Wirkung  ^Ower  Mengen 
Ol  auf  Meerasweilen  aoianunen;  eine  BrUinnig  ifieser  ErealiHnang  ist  noeh  nidkt  gegehen. 

*)  Bei  dem  Isooholesterln  ans  WoDiett  h*  «  +4IQ»0*;  infolfodeeeen  iet  daa  WelttaM 
aiark  leohladiehend  (+11.1°). 
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•b  (1,4410—1.4840),  aber  sie  Ut  für  die  emxelnai  Fette  und  öle  nur  geiringen  Schwanktmgen 
imtenrorfen  und  läßt  sich  mit  den  neuen  Refraktometern  sehr  genau  bestimmen.  Man  kann 
MM  einem  abnormen  BieohungBe:qpoiientai  für  ein  Fett  oder  Ol  wohl  schliefieo,  daß  es  nicht 
Nui  andennMita  irt  aber  dto  thiflniiiBttmmiuig  «nm  für  ein  fragBahes  VbU  od«  Ol  ge- 
llinifctiMi  BmdwuiywtipfliDBPteP  mit  doni  nocnuilMi  Wert  noob  isBin  Zeiohon  dfir  Wwfwlwtt» 

der  gefundene  BiMhmigBeq[N»ent  donh  Wlnohwi  Tenubtodener  IWtte  md  Öi»  craeieht 
werden  kann.  1 

Der  Brechungsindex  der  Fette  und  Ole  ist  in  erster  Linie  von  den  vorhandenen 
Glyoaidn  md  IbfeMUiien  aUiBiigig;  lo  fimd  s.  B.  F.  Gnth  (vgl  hiena  die  Eiter  des  Cnjoerine 
a  65)  Iblgende  Skdenteü»: 

<(-Moii<igt]ro«rid     «-Difiyeerid       Tfifflyeerid  FeMitua 

bei  75*   25^8  23^  10^ 

„75*   «,8  25^  28-24  llß 

flhfture  „40"   60,1  083  Sß.S  44.2 

Hiemuch  nimmt  die  T.iflithrechung  mit  der  Sättigung  des  Glycerins  ab,  d.  h.  die  ge- 
sättigten Triglyceride  haben  infolge  der  hohen  Refraktion  des  Glycerins  einen  niedrigeren 
Bnebvigdndex  als  die  Digljnwride,  und  dieee  wieder  «loeii  niedrigeren  ab  die  Monoglyceride, 
die  Simn  trietenm  einen  niedr^ieven  BreohnngBindex  ab  die  Glyoeiideb  die  festen  Sinren 
desgleichen  einen  weit  niedrigeren  als  die  Ölsäure.  Aus  dem  Grunde  zeigen  die  an  Olein  reichen 
Pflanzenfette  einen  höheren  Brechnnpiindfx  als  die  tierischen  Fette,  und  steigt  iin 
allgemeinen  der  Brechongaindex  mit  der  Jodzahl  an.  Durch  Erhitzen  und  durch  Oxydation 
(BanzigwenleD,  lange  Aafbeiraliniqg}  wird  denelbe  erfaSlit. 

Sohmols-  and  Ersterrnngepunkl  Unter  Seh meUpankt  der  IMte  Tenteht 
man  den  Winnegtad,  bei  dem  sie  aus  dem  festen  in  den  klar  geeohmolaenen  Zustand  über- 

gebpn.  Dieser  Übergang  ist  afcK>r  Hoi  den  gemischten  Glyceriden  nicht  immer  scharf,  sonHern 
entreckt  sich  auf  einen  gewissen  Tcmperatorabstand  (zwischen  Flässigwerden  oder  Zusammen- 
äntem  und  Klorgeschmohensein  oder  Durchsichtigwerden).  Man  pflegt  daher  anoh  wohl 
den  Anfangs«  und  Endpunkt  des  SoSmiebans  m  untensoheiden.  GesehmoTiene  Frtte  «igen 
nach  dem  Abkehlen  nkiht  irieder  aolbrt  den  gMefaen»  aondem  gewittailidi  «inen  erniedrigten 
Scfamehepunkt. 

Auch  zeigen  einzelne  Glyceride  mitunter  einen  doppelten  Schmelzpunkt 
SbsdinielaeB^wennsieatisdsnigesdhnioIasnenZii^^  «est  bei  einem 

Biedrigen  Wärmegrad,  werden  dann  beim  weiteren  Erwinnen  nieder  fest  nnd  aeigen  bei 

noch  weiterem  Erwarmen  erst  den  richtigen  Schmelzpunkt,  den  sie  dann  auch  weiter  beibe- 
halten. Sie  .sind  hierbei  au.s  der  labilen  in  die  stabile  Form  übergegangen.  Krystal- 
Hnische  Glyceride  haben  von  Anfang  an  den  richtigen  Schmelzpunkt.  Bei  IcrystaUiueu 
Stoffen  oder  dwwnisohen  Indi-Tidiitti  flOtt  der  Sehmelspankt  anoii  mit  dem  Brstarrnngs* 
ponkt  zusammen.  Bei  den  Fetten  (gemischten  Individuen)  ist  dieses  anders.  Läßt  man  Bie 
n»ch  dem  Srh!>ip|zon  unter  Wegnah mf"  drr  Wnrnirqnrllc  wieder  abkühlen,  so  hält  sich  die 
Temperatur  beim  Festwerden  infolge  i^Yeiwcrdens  der  latenten  Schmelzwärme  eine  Zeitlang 
so£  der  gleichen  Hohe  oder  steigt  sogar  wieder  etwae  an.  Unter  „Erstarrungspunkt" 
(Titer test)  ^enteht  man  dalier  die  hSohste  Hemperatof',  trelelie  das  ivieder  anateigende 
Thermometer  in  dem  erstarrenden  Fett  anzeigt.  Er  ist  im  allgemeinen  ausgeprägter  als  der 
Schmelzpunkt  und  liegt  bei  den  Fetten  durchweg  niedriger  als  der  Schmelzpunkt. 

Man  ontersoheidet  außer  dem  Sohmela-  and  Erstarrungspunkt  den  Tropf  -  und  Kälte- 
pvnkt  ünter  „Tropfpnnkt**  vanlelit  man  nach.  Ubbelohde  den  Winnegrad,  bei  dem 
Tropfen  dea  Attea  nnter  seinem  eigenen  Gewiniit  VW  der  gMohmlBig  envirmten  Maeae 
abfällt,  deren  Menge  oder  Gewicht  den  üVopCsn  nidit  beeiufhiOt.  GewShnlidi  Ist  der  TwflSuk 
dann  noch  nicht  klar  geschmolzen. 

ünter  ,^ältepunkt"  versteht  man  die  Temperatur,  bei  der  öle  vom  dünnflüssigen 
kl  den  eslbanertigen  Zostand  abergehen. 
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E»toe  and  Waokw. 


Ji^iem4intarzu^ammensetzunff  und  Verbretmungswärme,  Diese 
«aideii  wie  folgt  gafamleii: 

Feit«  Koblemtoff  Wasserstoff  Saa«ratoff  C&lorien  f&r  1  t 

Tieriaciie  .  .  .  75,03»)— 77,07%        11,87—12,03%        U,3ft— 12,50%  ©462—9492 

^      RbDsliolie  .  .  7M1  —78.90%       11,19—12,33%        9,72—12.73%  0323— MIO 

Dm  Stotto  liftlMii  daher  trots  der  gioflen  üntenohiede  in  der  KoneiBtens  eine  demlicih 

gleichmäBtge  ElementArzusammensetzung;  von  den  Pflanzenfetten  haben  nur  Palmkern-.  Niger- 
knoh«i-  und  Rieinuasamenfett  einen  geringeren  Kohlenstoffgebalt,  nämlich  von  74 — 75%. 

Ebenso  ist  es  mit  dem  Wärmewerte;  Ricinusöl  liefert  auch  hier  weniger,  nämlich  nur 
8850  Cid.  furl  g. 

Alle  donh  OxydAtion'verioderteii  (alten)  öle  nnd  Eette  mit  eniedrigter  Jodiabl  habea 
eine  geringere  Verl>reniiungH\värmo  als  unveränderte  Fette. 

yebenbestandteife  der  Fette  und  Öle.  Die  Rohfette  und  besonders  die 
pflanzlichen  Rohöle  enthalten  vie  lfach  mehr  oder  weniger  Albuooin,  lächleimstoffe,  Farbstoff 
organiaohe  Salae  «.  a.  beigemengt.  Aber  auoh  die  hierroii  gereinigten  Plette  und  öle  eind 
nicht  frei  von  mohtfettartigeo  und  fett&hnliohen  Stoffen.  Sie  werden  unter  der  Bezeichnung 
„U n VC  r  s c  1  f  b  a  r c  s"  2)  zusammengefaßt. 

Die  Mf^  nnc  des  Unverseifbaren  in  reinen  Speisefetten  und  -ölen  ist  an  sich  nicht  hoch; 
sie  beträgt  \m  den  tierischen  Speisefetten  0,15 — 0,50%,  bei  pflanzlichen  0.23 — 1,65%. 
In  den  nidit  im  Moliertm  Zustande  oder  nor  dütetiaoh  genoasenen  Stetten  Jet  die  Menge  höher, 
s.  R  im  EierBl  4^90%,  in  Lebertranen  edhwaiikt  ale  swisdicn  0.54—7,83%.  In  den  Pflanien*  • 
aamenfetten  wurden  1,50 — 7,37%,  im  Kartoffel-  und  RübenfettlO — 1 1%  Unverseif  baresgcfunden. 

a)  Bestandteile  des  Unverseifbaren.  Zu  den  unverseifbaren  R-t^tandteilen  werden 
die  B  te  r  i  ne  gerechnet,  o bschon  sie,  wie  vorstehend  gesagt  ist,  zum  Teil  an  Fettsäure  gebunden 
sind  (über  die  Tenwhiedenen  Steiine  ^  8.  55).  Famer  gebSren  bierber  die  Leeitbine 
(S.  55]^  daa  Frotagon  nnd  die  Cerebroeide  (S.  50).  Die  Sterine  und  Leeltfaine  eind,  oIk 
eofaon  nur  in  geringerHenge  vorhanden,  aehrwiclitig  zur  K'  nn/.eichnung  einzelner  Fette  und  öle. 

Hier/u  kommen  bei  einzelnen  Fetten  noch  besondere  Bestandteile,  z.  B.  beim  Sesamöl 
das  stark  rechtsdrehende  Sesamin  (S.  62)  mit  67.55%  C,  5,55%  H  und  27,00%  O,  und  ein 
gelbes  öl,  welobes  77.07%  C,  11,17%  H  und  11,76%  O  enthftlt  und  der  Träger  der  kenn- 
»iohneiiden  SeeamObnaktionen  irt.  Der  diokflUsaige  braune,  onveneübare  Anteil  im  Baum- 
woUeaatdl  enthält  81,01%  C,  11,20%  H  und  7,10%  O.  und  im  Heu  fett  konnte  Verf. 
pngar  einen  Kobienwaaseretolf  (ChU«»  mit  84»48%C  und  14,88%  H;  Sohmebp.  71,4 
nachweisen. 

b)  Freie  Fetta&uren.  Zu  den  Nebenbeatandteilen  der  Fette  und  öle  geboren  auch  die 
beien  Fvttelnren*  die,  traU  eie  beim  Veteeileii  gebondeo  weiden,  in  dem  UnTeneifiiaren  nicbt 

mit  zum  Ausdruck  gelangen.  Die  Spe^fette  und  öle  —  auch  nichtranzige  und  verdorbene  — 
enthalten  a1)cr  neben  den  Ncutrale.<»torn  meistens  riorh  geringe  Mengen  freier  FettsSnren, 
wovon  ihre  Beschaffenheit  mit  abhängig  ist.  Nur  die  lientcn  Sorten  Schmalze  und  Talge 
können  als  fast  frei  von  freien  Säuren  bezeichnet  werden;  in  den  sohlecbteren  Sorten  kann 
der  Gehalt  hieian  1%  —  auf  öbioie  bereobnet  erreioben.  In  guten  Lebertranen  wvzdeii 
0,25—0,00%,  in  frieobem  Butterfett  0,50%  freie  Säuren  (als  Ölsäure)  gefunden;  in  lange 
bei  Luft-  und  Lichtzutritt  aufbewahrter  BtJtter  steigt  derOelialt  leicht  auf  3,5°o  und  mdir. 

In  Pflanzenfetten  ist  der  Gehalt  durchweg  viel  höher;  so  wurden  in  dem  bossten 
Pflanzenöl,  dem  Olivenöl,  1,17—27.16%  freie  Säure  (als  Ölsäure)  gefunden.  Pflaaienöle  aus 
unreifenSameii  oder  dureh  mume  Fkeeeoi«  gewonaeoe  Olesind  leieher an  Säuren  ab  eoh^e 
ans  reifem  ftunen  bair.  duroh  kelte  Fkeaanng  oder  auf  chemieohem  Wege  gewonnene  Ole. 

Fttr  Kubbotteilett  gefanden;  die  andereo  tierieoben  Fotto  ergaben  swiMben  70,60—77,07% 

Kohlenstoff. 

3)  Erhalten  duiob  Veneifen  der  Fette  und  Ob  und  dorob  Auaecböttebi  dereelbea  mit  Äther 
nAet  Petrolätbw. 
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Yerflndertingen  der  Fette  an  der  Litft^  dcut  Ranzigtverden, 

Alle  flüssigen  Fette  nehmen  beim  Liegen  an  der  Luft  Sauerstoff  auf  und  werden  dick- 
flüssig, die  sog.  trocknenden  öle  (Hanföl,  Leinöl,  vet^chiedene  Trane)  bilden  bei  großer 
AoelmHang  sogar  teto  und  harte  BehiditeB^).  Das  spez.  Gewidii  dar  ^  niiunit  M 
diesem  Voigang  za,  ebenso  steigt  der  Gehalt  «a  in  Petroiitber  müSaUchen  O^yfattfliniao, 
während  die  ..Jodzahl"  (vgl.  S.  63)  abnimmt.  Der  Voigmig  bemht  daher  anf  einer  Oxy> 

dation  und  Polymerisation. 

Beim  Zutritt  von  Luit  tritt  such  das  Taigig-  nnd  Baasigverden  der  Fette  auf,  * 
•bar  hjarsn  iat  noch  «aiter  der  Sutiitt  tw  Lieht  mid  dto  Oeigenwart  einer  wenjgitena  ge- 
ringen Menge  Waaaer  erfordeHiah.  VeUt  eine  dieeer  diei  notwendigen  Bwdingnngen,  eo  tritt 
das  Ranzigwerden  nicht  oder  n\ir  in  geringem  Grade  auf.  Auch  sind  die  beim  Ranzig\^erden 
auftretenden  Veränderungen  anderer  Art  und  tiefgehender  als  beim  Diokf  iuesig-  oder 
Festwerden  der  Ole. 

Dia  Bftnsigkeit  kemueidiiiet  aioh  ateti  dnroh  einen  eigenaxtigen,  un&ugenehmeo, 
•efaMfan  Oarnch  und  Oaaoh  mfto  It  dar  IteUau  Wcdnndi  diaaa  haclingt  w<>fdan  und  walaliia  die 
Ursachen  des  Ranzigwerdens  sind,  darüber  herrscht  zur  Zeit  noch  keine  Klarheit.  In  ranzigen 
Fetten  treten  freie  Fettsäuren  auf,  rmcH  freiem  Qlyoerin  will  man  darin  nachgewiesen  haben. 
Aber  hierdurch  können  der  un&ngenehme  scharfe  Geruch  und  Geschmack  nicht  aUein 
bedingt  sein.  Denn  man  findet  in  Stetten  hiufig  viel  freie  Fettainm»  ohne  daß  sie  ranzig 
aänd,  «ifaiand  tungakaliit  mweilen  xaasiga  letta  unr  wenig  freie  letteSoran  antbatten,  wann- 
^eich  vielfach  mit  dem  Ranzigkeitsgrad  ein  hoher  Fettsäuregehalt  zusammenfallen  kann. 
Man  muB  vielmehr  annehmen,  daß  das  Ranzigwerden  zwar  in  erster  Linie  durch  eine  Spahimg 
der  Glyoeride  eingeleitet  wird,  daß  dann  Skhet  die  freigewcHrdenen  Fettsäuren  (besonders  Ol- 
flinn)nnd  vanriagand  daa  CMyceini  eine  weitve  Umaeteong  doxdi  Oxydation,  Bhterbüdung  usw. 
«rieiden.  In  der  Tat  flind  in  ranzigen  Fetten  AUMiyde,  Ester  niederer  Fettalnreo,  Alkohde, 
hjdroxylierte  Fettsäuren,  Lactone,  Anhydride  angeblich  festgestellt  worden.  Audi  gebOdete 
Dig^^jwride  (z.  B.  EHerucin  in  altera  Rüböl)  möpen  Mit  Ursache  sein  können. 

Vielfach  ist  angenommen,  daß  zum  Baozigwerdeu  nur  eine  gewisse  Menge  Wasser  und 
dar  Zutritt  von  Luit*  nnd  liebt  erCorderMoh  aai,  dafi  andereneita  dnroh  die  Anweaenheit  Ton 
Waaaer  «Dein  oder  von  gefaildetar  liUfljaa&nm  (x.  B.  bei  Butter)  eine  Bpahnng  der  Qlyeer&le 
stattfinden  könne.  Das  ist  aber  nicht  anzunehmen.  Wahrscheinlich  leiten  Fe  rruntc,  welche 
den  Fetten  anhaften,  oder  auch  besondere  Baktorit  n  die  Spaltung  derGlyccride  ein,  und  es 
ist  anzunehmen,  daß  die  freigewordenen  Fettsäuren  und  das  Glyoerin  in  statu  nascendi  durch 
Ehivirinug  von  Loft  mid  lieht  ku  den  Stoffen  umgesetat  werden,  welche  die  Triger  der 
Baoaig^keit  sind. 

Beimengungen  (z.  B.  von  Casein,  Müohsooker»  viel  Waaser  a.B.  bei  Butter)  oderVer« 
nnreinignnpen,  höhere  Temperaturen,  begünstigen  deis  Ranzigwerden.  Auch  werden  Fette 
mit  den  Glyceriden  niederer  Fettsäuren,  wie  Butter  und  Cooosfett,  eher  ranzig  als  Fette  mit 
Glyoeridan  nor  hsharar  FettaiuiaiL 

Daraoa,  daft  dam  Raarigwardan  dnroh  Paatanriaieran  und  Zuaats  antiaaptiaoh 
wirkender  Stoffe  vorgebeugt  werden  kann,  läßt  sich  schließen,  daß  hierbei  ElnzymO  bsw. 
Beinwesen  beteiligt  sein  müssen.  Auch  hat  man  festgestellt,  daß  eine  Reihe  Bakterien  nnd 
Pfhte  ein  fettspaltendes  Enzym  (Lipaneenzym)  abscheiden,  so  z.  B.  Penioülium  glaucum  und 
P.  Roqpiefarü.  Cladoqwrium  batyri,  gemeinsehaftBoh  mit  OiiÜQm  laotie»  Bao.  fluoraaeena 
ü^nrfaoiena,  Bac  meaenteriooe,  Beet,  prodigioeam,  eina  Roeahef»  v.  a. 

SUnitUung  der  Wtüe.  Wie  fSr  die  Pnotaina  so  gibt  ea  aneh  fttr  die  SMt»  keine 
umfasaenda  Einteilang,  die  rieh  auf  rein  chemischer  Gnmdlage  aufbauen  läßt.  Nur  die  zwei 
Hat^tgroppen  aind  auch  dnroh  einen  Bestandteil  in  ohemiaelier  Hinaicht  aoharf  antenwhieden: 

1)  Darob  Anweaenheit  van  Blei*  und  Manganoayden  sowie  durah  Wärme  wird  dieser  Vor- 
gang gcJBrdert;  e»  entstellen  die  sog:  Firnisse  fcaw.  SikkatiTO. 

Kdaif,  gslaaniHiimsl.  IL  9.Aen.  5 
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L  Pflanzliche  oder  phytostcnuhaltige  Fette. 
IL  TieriBohe  oder  oholesterinhaltige  Fett«. 

Bdd»  Gnqqpen  mlegt  man  daan  naeh  ihrer  pliTaikaliiMlMn  BeaoiiaffnilMit  in  flösaige 

und  feste  Fette,  obschoii  dieser  UnterBchied  ganz  von  der  Temperatur  abhangt,  bei  der  die 
Fetto  beobachtet  weiden.  In  EnuangeliuDg  von  etwa»  Bewerem  gibt  man  noch  idgendie 
vettere  Einteilung: 

I»  IfliamäUieh&  Fett9»  A.  Flfissige  pflancUohe  Fette. 

1.  Nloht  troeknende  öl«  mit  hohem  Gehalt  an  Oldan  (OHvuSI,  MmmMAI,  JednU 
Brdnaflai  a.  a.)   75—100 

2.  Schwach  odt-r  halb  trocknend«  öl©  mit  einem  Oehalt  an  Eruca-,  Rapin- 
oder  Linoleiusaure  neben  Ölsäure  (CrucÜerenöle,  Sesam»,  Cotton-,  Mais-  und 
Bnoheehmifil  tL  a.)  100^140 

8.  Trookaende  Öle  mit  den  tronknendep  BAnieo,  wie  Unol-,  UboImd«,  Im»* 

Unolens&ure  u.  a.  (Hanföl,  Leinöl)  150 — 190 

B.  Feste  pflanzliche  Fette.  p!P«e  werden  wohl  wieder  in  solche  mit  einem  merk- 
lichen Uchalt  an  flüchtigen  Säuren  (Cocoe-  und  Palmkemfett)  und  solche  mit  hohem 
Gehalt  an  Stearin,  d.  h.  an  Glyceriden  niohtllfiaihtiger  Ftttiiaiw  (»og.  Japanwaeha,  Ifnikat' 
mid  Kakaofett  u.  a.)  eingeteilt,  ohne  damit  alle  fad  gewöhnlicher  Temperatur  festen  pflana- 
liehen  Fetto  unterbringen  zu  können. 

IT.  Tierische  Fette.  A.  Tierische  flüsnigp  Fette  (Öle).  Die  tierischen  öle 
können  sowohl  von  Landtieren  (KJauenöl,  Sohmalzöl  u.  a.)  mit  Jodzahlen  von  6Ü — 80,  als  auch 
von  Seetieren  mit  stark  ungesättigten  fiäoren  (Clupanodon-,  TherapLnsSme  n.  a,)  h«t>> 
rOhren.  Die  LeberSle  der  Materen  (Lebertran)  enthaUeii  viel,  die  Ole  dea  Geeamttierea 
(die  Fbohile  oder  Trane)  wonig  Cholestoin  und  eomtige  Gallenbestandteile. 

B,  Die  festen  tierischen  Fette  «tflmmen  nur  von  T^findtierrn  und  können  in  solche 
mit  hohem  Stearingehalt  (Rinder-  und  Hammeltalg  u.  a.)  und  solche  mit  hohem  Gehalt 
an  flüchtigen  FetteSnren  (Butter)  nntersdueden  werden. 

Euter  der  Ivette,  Die  Fette  bestehen  nach  der  Begriffserklärung  (S.  Ol)  ant  dm 
Estern  dea  dreiwertigen  Glyoerins  und  sonstiger  ein-  oder  aweiwefUgen  Alkohole. 

Mgt/er  des  Glycerina.  Das  Glyoerin  kann  ab  dreiwertiger  Alkohol  dzei  Beiben 

von  Estern  bilden,  nimlioh,  je  nachdem  ein,  zwei  oder  drei  Wasserstoffatome  des  Hydroi^^b 
cliireli  einen  Sänrerest  ersetzt  sind.  Mono-,  Di-  und  Triglyceride.  Sind  die  einpetrctonen 
Säureradikale  gleich,  .«o  l>ezeichnpt  man  die  (Jlyeeride  als  einfache,  siml  sie  verschieden, 
als  gemischte  Glyceride.  Hierbei  sind,  weim  man  die  Stellungen  im  Molekül  mit  <K,  ß,  '/t  die 
Sioxeradikale  mit  Jt|,  R,  tmd      faeaeiöhnet»  folgende  Komlnnationen  möglich: 

ft  CHjOR,        CHjOH  CHfOR,       CH,ORi  CHjORj  CH,OR» 

II  !  I  II 

ß  CHOH  CHOR,  CHOH         CHORi  CllOli  CHOR, 

I  I  II  I  t 

y  CHjOH        CH^OH  CH,OR,       CH,OH  CH,OR,  CH,OH 

«(odery)  ß  ay  et  ß  «BiVRe  äRi/^Bi 

HoQoglyeerid.  einlache  QeiniMbt« 

DiglyceriU«. 

(X  CHjOR,  CH^OR,  rH.,riR,  CHjORj 

:  I  I  I 

ß  CHORi  CHOBi  CUOBt  CHORb 

1(11 
y  CHjORj  CHjOR,  CHOR|  CH,OR, 

»fir^  «Rit^rBs       etf^ßB^  aB^,ßVL»rRt 
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Wenn  alle  drei  Wasserstoffatome  des  Hydroxyls  durch  verschiedene  Säureradikale  vertreten 
sind,  wie  in  letzterem  Falle,  aofiind  noch  weitere  Kombinationen  dadurch  mögUch,  daß  Jt^,  /2g und 
Om^eHung  imMblekä  weduela.  Bo  flind  s. R  von Balmitcstattroolefai S Bohmto  mOgBoh, 
jeni^dtm  die  Fdmitinsäure  oder  die  Stearinsäure  oder  die  Ölsäure  die  y?-SteIlung  einnimmt. 
Moaoglyoeride  sind  Us  Jetxt  in  Fetten  und  Ölen  nicht  gefunden  und  von  den  Di* 

OH 

glyceriden  nur  dM  Dieruoin  C^^.f.  n  v  n\  ^^."^^^  Rfib5L 

liui  hat  es  daher  in  den  Iletten  und  ölen  nur  mit  Triglyceriden  za  tun,  und  nahm 

man  früher  allgemein  an,  dafi  in  ihnen  nur  einfache  Triglyceride  vorkämen,  die  man  je 
nach  dem  vorhandenen  Säureradikal  als  Palmitin,  Stearin,  Olein  —  jetzt  wcM  711 » cknmßigcr 
als  Tripalmitin,  TriBtearin  mid  Triolein  —  umcrscliied.  Jn  letzter  Zeit  sind  aber  vielfach 
gemischte  Glyceride  in  den  Fetten  und  Ölen  nachgewiesen  worden,  und  eiupfielilt  es  sich, 
deffir  naob  A.  Börner  folgende  Beielehnnugen  aomwenden:  1.  Wenn  nor  2  ▼enohiedene 
Säureradikale  TOriianden  sind,  dasjenige  Siureradikal  als  das  Stammwort  zu  nehmen,  das 
zweimal  rcrtrcten  ist,  z.  B.  Pal mitodisteari n,  Stearodipnlmitin  und  OleodiHtcarin 
itew.;  2,  wenn  dagegen  3  verschiedene  Säurprndikale  voriianden  sind,  znuiüdist  die  der  ge- 
sattigten Fettsäuren  mit  steigendem  Kohlenutolfgehalt  und  darauf  das  der  ungesättigten 

fmduumt  ansogeben,  s.  B.  FdmitcKtaaroolein  und  nicht  Falniitooleoeteaan  oder  8teeiopal- 
nitoolBin  usw.  Da  die  (x-  und  y-SteUwig  ab  gleichwertig  ansiinebnen  aind,  io  würde  ee  «odk 
gmOgen»  nur  die  /^-Stelhmg  anangeben: 

L  IT.  III.  nr. 

A  CH,0  -  C„H„0  CH,0 .  C„II,jO  CH,0  •  C„H„Ü  CH,0  •  Cj,Ha,0 

ßCBO'CifOj^O  CHO-CmHjjO  CHO»C„H,jO  CHO  •  CmH,iO  uaw. 

rCH,O.C„H„0  CH,O.C,aH„0  CKß'C^OJO  CHjO-C^^O 

«-UMniMo-^rdlitauin      ^Paliiiito«)>-distearlii      a-Falinito-/}-ateaiO'r-d«iA  /^-PalaütO'a^AMro-j'^Ma 

oder  cin&cher: 

«•PahiUtodictcartD  ^Pslmltodlstaarfo         Pahnlto-^-steafooisln  /r-PaladtoitavodMD 

Wenn  das  Olsäureradikal  in  letateiem  EUIe  die  j$-SteUnng  einnimmt»  wfSide  man  dieae» 

durch  die  Bezeiclmung  PaIrnito.stearo-/?-o1cin  auedrueken  und  auf  diese  Weiae  die  Anordnung 
im  Molekül  genügend  kennzeiclinen  können^). 

Künstlich  lassen  sich  die  Glyceride  durch  Krhitzen  von  Glyceiiu  mit  Fettsäuren 
utivEhileitaii  von  trockener  Loft  oder  dnreh  Erhitnn  von  a-,  ^,  Mono-,  Di-,  'Erichlorhydrin 
(oder  finunhjdrin)  mit  den  Natrinm«  oder  Babenalaen  der  Fettrtoien  daralelten. 

Einfache  Triglyceride: 

Gesättigte  Fetts&uren: 

20  20 

MMyrfii  C^^iO  *  C4H,0)t,  im  Battevfett»),  D  —  l,0824j  N  1,485». 

6ü  60 

THlawrin  •  CuHmO).,  im  Lorbeeröl,  D       0.8944;  N  -=--  1,4404;  Schmelz- 

punkt 46.4°.  *  ^ 

60 

Trimt/ri^iin  ' '3^5(0 •  C^H,,©),,  in  Muskatbutter,  Cochenille  u.  a.,  D—  0,8848; 

80  ^ 
1,4428;  Sdunebp.  55— 56^ 

TripalnUUn  CfitiO  •  CnPnÖ)«»  in  Pdmfil  nnd  vielen  Fetten,  Japan»  ond  Uyxtm- 

SO  80  * 

D-^  0,8657;  N  —  1,4382;  Schmekp.  65,1*. 


>)  Die  ^Doxig  der  Sbmca^Ukale  bei  Varmel  I  wird  auch  wohl  ab  ^M'^FshuitodOftearin 
(iiTniiMtnacbe  SteUung),  die  SteHung  ZI  alt  „■"-galmitodietearin  (qrmmetriMhe)  beadcbnet. 

<)  Nach  nourn  üntersnchungea  roa  C  Amborger  kouuBt  die  Bottenline  in  d«r  Bntter 

nar  als  gemischtes  Qlyoecid  vor. 

5« 
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Trigtearin  C,Hj(0  •  CjgHajO),.  in  den  meisten,   beeondera  in  gehärteten  Fetten; 

80  80 
0-^0,8021;        1,4399;  Schmelsp.  71.5". 

üng«s(itigte  Fettsäuren: 

Triolein  CJl^iO- CiJi,^)^,  in  allen,  beaondwden  flflBaigeiiiiieht ttpcimendwi  Ertteo, 

Du 0,9153;  Erstarrungsp.  —4    bis  —5', 

Trierucin  CtH,(0-  C^ü^t*^)«,  im  K&puziuerkre«8eoöl;  Schmelzp.  31  ^ 
GemUehte  Triglyceride: 

O  •  C  H  O 

a-FalmUodigtearin^  C^H^C  ^.  ,  im  ScbweineRchmalz,  Butterfett,  Schmala; 

dünius  lange  Tkfdn.  Sohmelzp.  68,5   (korr.);  Umwand luDgpp.  51,5°  (korr.)> 

^PtaMlMHifearfM»  CH^^O  •  C„H„0  ,  im  HamuMlti^g;  Sohmelsp.  63,3*  (km;). 

PferdewhiraifiUinlidi«  BOiohel  Mner  Nadetn. 

iSleorodlipalmlllM  PA^^' ^^^^       ,  im  SohveuMohmab,  T^B*  Bnttnfatt; 

Sohmd^.  58,2*  (korr.),  ümwandlungsp.  47,1°  (korr.). 

O  •  f  H  O 

OleodipalmiHn  f  jHj^    *  ^*  ,?  ^>  .  im  Talg,  Kakaofett  usw.;  Sehmelxp.  37—38". 

Ebenso  sind  i^eitcr  Oleodistearin  im  Sanimfett  von  Stearodetidrou  Stuhlmamü  Engl., 
Stearodiolein  im  Menschenfett,  Butyropalmitoolein  und  andere  gemischte  Glyoeiide 
im  Botterfett  (vgl.  S.  320),  Pal mitostearoo lein  und  Myriatopalmitoolein  im  Kakao- 
feit gefunden  worden. 

2m  Ester  der  Sterine,  Man  nahm  frülier  alljmnein  an,  daß  die  in  den  Fetten  und 
ölen  in  sehr  geringer  Menge  gefundcnfn  Cholesterine  und  Phytosterine  in  freiem  Zustande 
YOrhauden  seien.  Mit  Hilfe  des  Digitonin8(Windaus),  welches  mit  den  freien  Sterinen 
«ine  in  Warner,  Aoetoo,  EaBigeBter,  Benaol,  Itlier  wlfislieha,  in  Äthylalkohol  (95%),  Methyl- 
alkohol und  EiaesBig  sehr  aohwer  Iflaliohe  DoppelTerhindung  eingeht^  haben  Kloatermann 
und  Opitz  u.  a.  indes  nachgewiesen,  daß  die  Phytosterine  der  Pflanzenfette  vorwiegend 
in  Esterform  vorhanden  sind.  Von  drn  ticri.'ichen  Fetten  ontliiolt  nur  der  Ijc?>ertran  nennens- 
werte Choleaterinester  (von  0,516  g  Cte<<amtchole8terin  in  lüU  g  Tran  wan  n  0,244  g  =  47% 
gebimdiii^wihraid  die  leatentieriMhenl^Bttanar  wenig  Chol«^  IKeStcrino. 
sind  «ahnoheinlidi  an  OlaSare  gebunden.  Im  nuteemm  wiid  anfier dem  ObSuneatar  noch 
elnPalmitinHfturwholejitorint'Mtcr  angcnommon. 

Spaltutuf  und  Verseif  uuff  der  Fette  (J^frter).  Die  Glyceride  können 
durch  Alkalihydroxydo  in  wäaaeriger  oder  alkoholischer  ixisung,  durch  starke  Metallliydroj^e, 
dnidi  Sohwefdaittra,  übadUtekan  WaaaeRdampf  nnd  En^me  (Steap«in,  Lipase)  gespalten, 
d.  h.  in  CHyoerin  nnd  lattritamo  aaricgt  worden.  Die  Zeriegung  dev  Fotte  ndt  AlkaUea  bsw. 

starken  Metall hydroxyden  heißt  Verseif ung,  und  die  dabei  entstehenden  fett«auren  Salze 
heißen  Seifen.  Die  Verseifnnp  mit  Alkaü  verläuft  unter  Bildung  von  Di*  ondMonoglyoeiiden 
als  Zwiachenerzeugnissen  in  drei  ijtuicn;  z.  B.  bei  Oleodipalniitin: 

<^.C.Ä,  +  «'.Cc..H„0,.  +  <H,H«-COOK 

Iß  31 


')  Das  Wollfett  enthält  20—25%  laocholeaterin,  daa  aooh  zum  großea  Teil  in  Eater- 
form  vorhanden  ist. 
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Eine  vollständige  Verseifung  tritt  nur  durch  einen  t^cnschuß  von  Alkali  ein. 

Außer  durch  Erhitzen  der  l'ette  mit  Metallhydroxjrden  lassen  sich  die  fetta&uren 
8aka  (Seifen)  der  letitenn  auch  dadurch  gewinnen,  daß  man  die  hicbtlösKdMn  KaBnifat 
mil  den  MeUülohloriden  oder  Aosteten  (s.  B.  NaG.  CtO^  Bad«.  Pb[C.H,OJs)  Allt,  z.  & 

2C,-H3,.COOK  +  (C,H,Oj),Pb  =(C,-H33  •  C00)8 Pb  +  2 C^HjO, •  K  . 

Die  fetu>auren  K a  1  i («aize  bilden  die  weichen  (grünen)  oder  Schmierseifen,  die  fettaaurcn 
•NatronMüse  die  harten  oder  Kornaeifen,  die  Bleiaahe  die  Bleipflastor. 

Durch  Wasser  werden  die  fetteanren  AIfcaliwalio  bydrolytisoh  in  freie  lietteftim  und 
Alkali  gestalten,  a.  Bb 

C|tHm  •  COOK  +  H|0  =  Ci^Hu  •  CX)OH  +  KOH . 

Dio  Seifen  der  höheren  FettaEuren  (z.  B.  Natriumstearat)  werden  durch  gleiche  Metigen  Waaeer 
•Uitor  hjdroiyBiert  als  die  niederer  Fettsauren  (z.  B.  Natrinmpalniitat). 

TH?  freien  Ffltitäurcn  sind  iu  Wns-i  r  nur  schwach  dissoziitrt;  durch  die  freien  Wasnerstoffionen 
des  Waaaers  bilden  sich  fortgesetzt  undi&üozüerte  Fettsäuren,  während  die  HydroxyUonen  des  Alkalis 
frn  bleiben  und  die  alkalisobe  Reaktira  bewirken.  Aal  diesem  Vorgang  soll  die  reinigende 
WIrfcnng  der  SeUa  bemben.  Das  freie  AlkaK  aoD  den  an  fluem  «nd  Hanl  Uebenden  Sohmaia 
Ifinn  md  in  Enalsion  überführen,  während  der  Schanm  der  laaien  iettsauren  Salze  den  Schmuta 
ninhfÜlt  und  wepführt.  Nach  einer  anderen  Erkliininp  werden  die  Schmutztrilcliei»  uiui  Fett  von 
oigSDiscben  Fasern  adsorbiert;  die  8eifo  besitzt  aber  im  Schaum  eine  auUergewöhnlich  große 
Oberflftebenspannnng;  dadnrob,  daß  sich  die  Seife  an  den  Fasern  anreichert,  wird  die  Obcr- 
fBebenspannmig  der  Ibaam  «niedrig^  die  Seile  wdiinge  die  anbat><wden  Sobmutcteiloben  und 
«cdiiDdat  dieee,  «eh  wieder  feetmeetiea. 


Die  einselnea  Bestandteile  der  Fette  und  Ole. 

Die  Säuren. 

a)  Gesättigte  Sauren  der  Jieihe  „Oo.  Die  hierher  gehörigen  Säuren 

mit  emiacher  Kohlenstoffbindung  sind  einsäurig  und  einwertig.  Sie  lassen  sich  auf  gleiche 
Wdio  küMllioli  beBBtoDcn»  nimUch  nnter  anderem: 

1.  Dozoh  Oxjrdatioii  der  priminn  Alkoliale  und  der  Alddiyde. 

2  Ana  dem  nioihat  niedrigen  Natiiuinalkyl  und  Koiileneaun: 

CBg- Na  +  COa  sGH,*  COO  Na  (Natriamaeetai). 

3.  Ana  den  Alk^loyaniden  (Kitrilen)  durch  Kochen  mit  S&uren  oder  Alkalienr 

CB,.  CN  +  2 ir,0  +  HCl  s  CH,  •  COOH  +  NH^Cl  od« 
CHj-  CN  +  HjO  -  KÜH  =  CH,  -  COOK  |  OTI^. 

4.  Aua  den  Säiu^chloridcn  durch  Einwirkung  von  Wa-nner: 

CHj .  COüCl  +  H,0  =  CH,«  COOH  +  Ha. 

5.  Aua  den  O^fetta&uien  durch  bhitien  ndt  Jodmweentoff : 

CBUOH)*  COOH  +2HJ  sCH,- OOOH  +  HgO  +  J. 
Umgekehrt  entstehen  aus  den  Halogens&aren  die  OzysioEen: 

CHaQ .  OOOH  +  KOH  » Gl^OH).  COOH  +  KG. 
Dmeh  DeetiUation  fettaaoser  Sabo  mit  Natrinmfonniat  entatcihfia  die  Aldehyde  der 

GH,*C0ONa  +  R.COONa  s Na^,  +  CH, ' CHO. 
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Durch  Destillation  fettaaurer  Salze  allein  entstehen  Ketone: 

(CH,.  COO),-  Ca  =  CaCO,  +  CHj  •  CO  •  CHj  (Propylketon). 

Durch  Destillation  der  Salze  mit  Alkalihydroxyd  entstehen  die  um  1  C-Atom  niedrigeron 
Koliknwaaganloffe: 

GH.*  OOOKm  +  N»OH  » +  CB^*  H  >  (CB^  (MBtbui). 

Am  diasen  Unwetmnigeii  geht  herrcn;  daß  die  Fetteinitn  »ob  AJkjku  und  einer  Cwb- 

oig^gruppe  bestehen. 

Die  Stellung  eingelagerter  Atonio  oder  Radikale  im  Moleküle  wird  durch  a,  ß,  y  usw. 
b^ichnet,  nämlich  mit  a,  wenn  das  Atom  oder  Radikal  an  da«  erste  C-Atom,  mit  p,  wenn 
ee  an  dos  nreite  C>Atom  Unter  dem  endsUndigen  OAtom  (reohtB)  angelagert  ist  ww.,  c  'B.t 

GH,*GH(OH)'CH(CH,}*OOOH  ,     CH,(OH)  •  CH,  •  CH,  •  OOOH 
r        ft        »  f  ß  » 

<*-lf«tbyl-/?-Oxybvtt«nlim  rOzjrbatUniiiN. 

Sie  gesättigten  FBitainien  aind  teik  frei,  taik  gebnndeik  im  Pflentfii-  imd  TiHflaioli  . 
eehr  mit  verbfeiteitp 

Die  Bigenechaften  der  hauptaächlichsten  in  den  lystten  nnd  öko  TO^ommendtD  ge- 
aittigten  Sinzen  erhellen  aus  folgender  Tabelle: 


1 
1 

Name  und 

Formel 
der  S&ure 

Vorltommcn 
im  Fett  ton 

c 

.2  '■ 

«« ^  * 

&  -4^ 

•c 

i  — 

J§ 
■o  » 

Ol 

•c 

e  r 

III' 

M  ~  U: 

«*  — 

n  k 

^  &  B 

0,9590 
(SO) 

**  _ 

C  S  O 

IS  i 

f  a  «» 

e 

Cal.  1 

• 

1  s 

-St 

im 

•r  jt 

=  i 
3  ( 

■  * 

1.  BnttersBure 
CBaMCHali'OOOH 

Batter,  Leb«r- 
tna,  KroiooOl 

FlQasig 

-19« 

-2'  bis 
+8" 

163.5» 
(WOI 

1,3991 
(90) 

&,9S9 

Leicht  lOslich. 
miMlibar 

Destil- 
lierbar 

Raiuq 
bsilil 

S  Capront&ura,  bobvtjrl- 
««sigs&ure 

Butt«r,  Co«4M- 
fetb 

DasfL 

"IS* 

-8* 

202* 
(W) 

0.9274 

m 

1,4164 
(») 

LOtlich, 

nirht 
mischbai: 

DascL 

S.  CapryMnre  fnnrniale) 
CH.-iCUtk-CUUH 

OmiL 

+18* 

236* 
(760) 

0,9100 
(20) 

1.4280 

(20) 

7.916 

In  4CiO  Tf  iltM) 
lioch.  WassiT 

Desfl. 

4.  Caprins&ure 
CHafCHtIfCOOH 

Dawl- 

Fein« 
Blittehm 

270* 

. 

0^ 
(40) 

1.4286 
(40) 

8.427 

In  KUWTeiien 
kodiuWaawr 

Desgl. 

5.  LaurinsAure 
CH«(CBi)m*OOOH 

LocbeerOl.  Co- 

co«rett,  Walrat- 
Oi  u.  a. 

Aus  Al- 
kohol 
in  Nadeln 

227,5* 

(m 

0^ 

m 

1.4307 

m 

8,B4S 

Schwach  lOt* 

lieh  in  kaltem 
Wasser 

Noch 

8.  MyristinsÄure 
CH«lCBtlii-COoa 

Muskatbuttfr. 
PtlttsDIkafott 
(ka. 

Bl&tt- 
cbeo 

58,6* 

250/>* 
1100) 

0.8<!22 
(53,8) 

1.4.S08 
(00) 

UnlBillGh 

Nicht 
mehr 

7.  l'aifflitiDsäare 
Cib*«^1to'C0OB 

In  den  m«l«ton 

Kettpn,  beson- 
ders im  PalmOl 

BaRchel- 
fOrmige 
Nadeln  od 
Schuppen 

62,6* 

e2.6* 

271,&* 

(100) 

(62) 

(80) 

9.226 

Unlöslich 
(in  Alkohol 
schwach) 

Desgl. 

»chnsl 
kl 

IMl' 

8.  Stf!arins?lnrfi 

In  den  mr>i^t«o  Gl&nzende 

Fetten  jBI&ttcb«n 
i 

69^ 

68,3 

291* 

1  (looj 

o.«!)r>4 
lt5».2) 

1.4800 

(SOUO) 

9,429 

UnIfialich  tiu 
Alkohol  10*- 

im 

DesrL') 

Außer  den  Towtehenden  aliphatieehen  gMittigteo  BIwen  in  Ibtteo  imd  ölan  wetdeo 
noefa  angegeben: 

Eesipsäurc  OHj  •  TOOH,  die  als  Triacetin  in  geringer  Menge  in  einigen  Fetten  und 
im  Samenöl  den  Spindelbaunios  (Kvouymus  europaeus)  vorkommen  soll; 


^)  Mit  überhitztem  WeaaerdampC  uniecaetai  dettOUerbar. 
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OH 

Isobvtten&ure      '^GH*0OOH»  apasmwwm  in  Besamai; 

Isovalr-rians&ure  ^/CH  •  CH^*  COOH,  in  Ina  ron  DelpliürasMteo;  D  ^  ~  ^»^^ ' 

Siedep.  173.7  (,flo>J 

Iiooetinwnr«  GH^CH«)»  *  COOH,  im  Kuifcaafil;  BUttdifla  vom  Sdmwkp.  55*; 

Araehinaftttre  GHs«  (COBt}»*  COOH,  im  BrdnnMI  nnd  im  IV»di(k«in61  von  Neph»* 
liom  lappaoeum;  kleine  glänaeodefilftttolini;  Sdhmdsp.  77*;  schwer  l&lioh  in  kaltem,  leidiit 
iSslich  in  heißem  Alkohol; 

Behensäure  CHs«  (CH^mCOOH,  im  Samenöl  von Moiinga  oleifer»;  Sohmelzp.  83 — 84% 
ftttnmuigsp.  77—79*,  • 

Lignooerintfture  CH,  •  (CHa)^*  COOH,  im  EMnnBai;  maa  Alkohol  wifikto  Nadabi; 
Sdmielzp.  80^5*. 

Tti  Ricinusöl  ist  anch  als  einzige  Oigraftuie  die  DioxyatearineAure  Ct^M(OH)| 
•  OOOH  oacbgewieaen;  Schmelzp.  141 — 143**. 

Nach  vontehonder  Übenidkt  nnd  die  «nten  Glieder  dieMr  Sinenihe  Unnle  SItoig* 
laHtm  von  etedieiidBin  Genuh,  mit  Woflser  in  jedem  VeriiUtnie  mieefafaer;  die  mittlenn  QUeder 
von  Otpioii»  hn  Caprykäure  siod  ölig,  von  nasignu  Geruch,  in  Wasser  eobon  schwerer  Ifislich ; 
die  lirihoren  Oliwler  sind  fest,  paraffinartie  und  (ronichln«  Pio  Säuren  sind  sämtlich  in  Äther 
and  lieiQem  Alkohol  löslich,  die  höheren  Glieder  sind  aber  in  kaltem  Alkohol  nicht  oder  schwer 
ISsIidi.  Bae  epez.  Gewicht  nimmt  mit  tteigoidem  C*Gebatt  ab;  Schmelzpmikt,  Siedepunkt, 
jfrffihimgritidfT  dagegen  nehmen  su» 

Die  f^en  Fettsauren  bilden  auch  eutek tische  Gemenge,  d.  h.  l&ehungon  der- 
•elbcn  in  gewissem  Verhältnis  reigrn  einen  konstanten  Schmelz-  und  Erstamingspxinkt  (cutek- 
tisclieii  oder  kryohydratischen  Punkt),  als  weim  eine  einheitliche  Verbindung  vorläge.  Diese 
MiBchungcn  lassen  sich  durch  Umkrystallisieren  nicht  mehr  trennen. 

b)  Ungesättigte  Jb'ett»äureti  (Acrglitüurereihe),  Zu  den  unge- 
iiitigteii  VtMäbmn.  gehdren  4Beihen:  die  Asuyl-odcr  Ols&nrereihe  CjiU^a-^O^,  die 
LinoleSvrereihe  C|^iB-^>  <Ue  Linolensftnroreihe  GgHsg.^g,  die  I«*n> 
«iurereihe  CgHon-gOs  .  Hierzu  kommen  nooh  die  nngerilittigfefln  hjrdioa^lierten  SSonn 
der  Ricinolfiäurereihe  C^^'Ezn  -  jOs  • 

Diese  Säuren  sind  sämtUch  einbasisch  (die  hydroxylierten  zwei-  bzw.  mehrwertig)  und 
haben  esne  od»  mehme  Kobhnelolf  -  Boppelbindmig^  ffie  «erden  in  der  Begel  ans  den 
>stt«p  und  öten  gewcmnen,  \n  mm  iioh  aber  anoh  dmdi  Oiydbtion  der  antaiagohenden  Alkohole 
tmd  Akiehyde  künstlich  darstdkn  oder  dondi  Behandeh  der  HalagM^tteimen  mit  «Ugo- 
htriiflohem  JLalihydrat  z.  B. : 

COrJ'  CH,-  COOH  +  KOH  =  CH,  :  CH*  COOH  +  KJ  -i-  HtO. 
Jodproploni&nTe  Aoqrklan. 

Die  sämtlichen  ungesättigten  Siarra  lagern  kioht  so  viel  Halogenatome  an, 
ali  freie  Kohlemstottvalenzen  vocbanden  eind,  s.  R  die  CHsftnfereihe  CnHtB.sQc  S  Atonu^ 

die  LüQolsäurcreihe  4  Atome,  die  Linolensäurereihe  C^H2])-602  6  Atome  usw. 

Diesies  Verhalten  bietet  die  Möfrlichkeit,  die  ein7elnen  ungesättigten  Fetti^äuren  und 
Glyceride  zu  unterscheiden;  so  betragen  die  Jodzahlen  (Ftozente  adsorbierten  Jods}*): 

Sftiiren  Triglyceride 

ÖMan  Linolen-    Enica-     ^rtehhi    Tnlin»-    TriJino-  xWwwia 

Mokknlargewicht  .  .  282,3  2S0,3  278,2  338.3  884,8  878,0  872,7  1053.0 
JodaU  (theonCieohe)    90,0      181,2      273,8       76,1        86,1      178,4     261,9  72,4 

Auch  Cholesterin  und  Phytosterin  addieren  2  Atome  Brom  ndor  Jod,  d.h.  ttr 
dsa  MoUmlaigawioht  370^4  (Ifir  Foimel  C^HmO)  betiigt  die  theoietisohe  JodaU  68,6. 
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Durch  Oxydation  (Bildung  von  Oxyfetteäurea)  uud  Bolymenwtion  nimmt  die  Jod- 
«afiuduDCiähigkeit  ah. 

Auch  HalogenwAMerctolfe  in  ftbendilMgar  Ibnge  and  in  kooMitriflrtar  Jbtn 

««rden  bdi  gewöhnlichem  Ih'ack  und  gewöhnlicher  Temperatur  entsprechend  den  freien 
Valenzen  angelagert,  und  bewirken  durch  längc^res  &hit^oT>  r^^lcr  unter  Druck  eine  Reduktion 
zu  gesättigten  Säuren.  So  geht  die  Ölsäure  durch  Behandehi  mit  JodwaaaecBtoff  bei  Gegen» 
WAit  von  Fboipbor  bei  20d— 210*  in  StearinsStire  Qber: 

C„H„ .  OOOH  +  2 BJ  =  CijHjs .  COOH 

Salbtlr  dmeli  WMserttof  f  alMn  bei  hahenr  Tempemtn»  unter  Dniok  liOt  noh  mit  HOf» 
ctaM  Katalysators  (Ibtin,  FaDadlnm,  TSfiM  oder  IKekeloxyd)  eine  Slttignng  encioheD; 

auf  dieee  Weise  krr  nen  alle  ungeeättigtea  Fettsäuren  mit  18  Atomen  Kohlenstoff,  also  außer 
der  ölsinirprfihe  auch  die  der  LinoUSure-,  Linolen^äurereihe  tmd  die  Clupanodonsaure  (mit 
4,  6  und  ä  freien  Vaienxen)  mehr  oder  weniger '  ganz  in  Stearinsäure  übergeführt  werden. 
Dietar  Torgang  findet  zur  Zeit  in  dem  Hirten  bsw.  Hydrieren  der  Öle  eine  technieohe 
Vervendang. 

Durch  Behandeln  der  ungesättigten  Säuren  mit  Terdünnter  alkalischer  Permangannt» 

1  öB  iing  läßt  «ioh  Muh  Hydro  zyl  anlagern  und  die  Anzahl  der  freien  Valensen  bestimmen. 

So  geht: 

Olalure  Ci^Hj^O,  in  Diozystearintfure  C„H,|(OH),0,  , 
lindsinre  CjgH^O,  in  Sattvintiiifs  C|gH„(OH)/),  , 
linolensiiire  CuUmO,  in  linusbisinn  C„H,o(ÖH),0, 

Qsw.  ftber. 

Dxm;h  salpetrige  Säure  bei  gewöhnlicher  Temperatur  oder  durch  schweflige  Säure 
bei  höherer  Temperatur  tint^r  Druck  werden  die  höheren  Säuren  der  Reihe  CnHgn  >  2^2 
feste,  stereoisomere  Säuren,  z.  B.  die  Ölsäure  in  Elaidinaäure  Cg^Hi^Oa,  übergeführt. 

Doroh  sehmelsendes  Kali  weiden  die  fiionn  dbeebant.  Ei  entstdMn  «ine  am 

2  Kohlenstoffatome  ärmere  S&are  und  als  Nebeoerawign  isie  Oxal-  nnd  Wssiyiwre. 

Dnnh  starke  Oxydationsmittel  (Permangsaat  in  saurer  Lösung,  Chromsäure, 
0»on)  werden  alle  ungesättigten  Fettsäuren  in  2  Komponenten  (goBättigte  Säuren)  gespalten 
nnd  läßt  sich  auf  diese  Weise  der  Ort  der  Doppelbindung  im  Molekül  feststellen  (vgl. 
Oblme). 

Diflsss       sieh  naeh  Barnoh  anoh  in  der  Weise  eweiehen,  dafl  die  «ngesHtigten  Fattstomt 

durch  Behandeln  mit  Halogen  und  alkoholischer  Kalilauge  in  Säuren  mit  dreifacher  Bindung 
übergeführt  werden.  Diese  Inj^pm  unter  dmii  Einfluß  von  konz.  Schwefelsäure  Wasser  an  und 
gellen  in  Ketons&uren  über,  welche  durch  Uydroxylamio  oximiert  werden.  Die  Ozime  erleiden 
unter  dem  BünflnD  von  kioa&  8di«elelaioie  eine  Umlagcrung  in  Siuzeamide,  die  sieh  ditreh 
caaehende  Saksäuie  hydroljtiBeh  qtalten  lassea,  nnd  ans  der  Natur  dieser  Bpalteneognisse  kann 
man  auf  den  Ort  der  Doppelbindung  sL-hlU  ßon. 

t)  Säuren  der  Itefhe  ^„^211- 2^2»  f^^^^^trereihe.  Die  niederen  Glicxler  diener 
Keilie  nind  ohne  ZerRetzun^  flüchtig  und  Iwen  sicli  uurh  noeh  in  Walser.  Mit  steigendem  Mo- 
lekulargewicht nimmt  die  LosUchkcit  in  Waithcr  und  das  »jiez.  (liewiciit  ab,  der  Siedepunkt 
steigt^  so  daß  die  höheren  Glieder  nur  unter  stark  Tcrmindertem  Drook  unaenstat  dertilliert 
werden  können. 

In  kalt<'ni  Alkohol  sind  diese  Fettsäuren  leiehter  lc)^lich  als  die  Glieder  der  pesättigten 
Fettsaurereüie  mit  pleicheni  Kohlenstoffgehnlt.  fk' merkenswert  ist,  daU  die  BleiHalze  der 
höheren  Säuren  dicttcr  liciiie  in  Atlier  und  Benzol  löelidi  sind,  nur  dm  erut^aäaure  Blei  ist  in 
kaltem  ither  schwer  Ifislidk. 

Die  drei  ersten  Glieder  dieser  Reihe,  die  Adylsänre  {CJllfi^  Qrotonsäure  (C«H«0^ 
nnd  Angelika8tuie,.^}^,0a)  sind  bis  jetat  in  litten  nicht  gefunden.  Die  dar  letateran 
isomere  Säure; 
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1.  TifUMlHT«  C,H,0,,  [CH,  .  CH  :  C(CH3)  •  COOH  Methylcrotonsäure]  findet  sich  im 
OoteHHl  and  Bfln.  KümmdöL  D„  0,9641,  Siedcp.  198,5%  Sdunelzp.  64»6%  8i«  Mililli 
dmA  Oxydttioa  mit  BemwngMMt  in  Kohlftnaiure,  Aoetaldehjd  und  Baaigpiiife. 

Z  HypOflailir»  CuHmO,,  (CH.(CH|)^  :  CB{CBth'  COOH]  im  MrafiSl.  IwbttM» 
Kiyat»0»i  Sdunelzp.  43°,  Siedep.  (^0)230°.  Durch  Einleiten  von  salpetriger  Säure  geht  si» 
in  die  gterwij^omere  Gaidinsäurp  CH  ,ff^H_,),  CH  :  CHCCH^),  ■  COOH  (Rchmelzp.  39«»)  über. 
Die  im  VValratol  vorkommende,  der  Hypogaasäure  isomere  Physetölsäure  CuHj^Oj  liefert 
bei  der  Oxydation  keine  Sabaciusäure  und  mit  Halpetriger  S&ure  keine  Stereuisomere,  wie 

3b  Öliiiw  Cifi^Ot,  [CB, » (CHJ, '  CH  ,  Doppdbindiuig  Bwlim  dem 

II 

HC-(CH^7*C00H] 

0.  «Bd  10.  Eohlcnstoffatain,  in  den  meietcn  natüriidieci,  beeonden  den  fliiadgen  Fetten. 

D(j5)  0,898,  Erstarrungsp.  4*,  Schmeiß.  14°,  Siedep.  286°,  Brechungsexp.  1,4620.  Durch 
salpetrige  Säure  geht  sie  in  die  stereoisomere  E 1  a  i  d  i  n  s  ä  u  r  e  üter,  in  welcher  man  eine  iimpe- 
kehrte  Stellung  der  Atomgruppen  im  Molekül,  nämlich  CHjCCHj).  •  OH  annimmt.  Erstarrungsp. 

HOOG .  (CHjj.CH 

14    45°.  Schmelzp.  51—52".  Siedep. 

(loo)  288°.  Sie  geht  durch  Reduktion  wie  die  Ölsäure 
in  Stearin&äure  über  und  liefert  wie  die  Ölsäure  durch  Schmelzen  mit  Ätzkali  Falmitiimäure, 
Whiff^ban  und  Onblim. 

.  KSiMilieh  eind  noch  dugaetdlt  laoöUInre  Ci,U^O^  (Bcttemmgap.  48—44%  Sdimelzp. 
44—46*)  Mi  /?-097i«eHiiiiiiin^  imur  ^  S-Oliinre  C^fi^O^  (EisturangoiL  fl2%  Salimdsp.  09*) 
Mie  4l*BktwuleeijDrttite. 

Der  mit  der  Oitfnre  isomeren 

4.  Rapiisilire  CigH^O,  im  Rübol  wurde  früher  die  Formel  Cifi^ß^  beigelegt; 
erstere  aber  ist  liohtig,  weil  die  Jodvarbindiuig  der  Siore  bei  der  Bedoktion  Steeiin« 

s&OTc  liefert. 

Außer  der  Jecoleinsäure  OigH^O,  und  Gadoleinsäure  C|oU„0,  (Schmelzp.  24,5°)» 
bcsde  in  Flsdidlen,  gebdrt  noofa  weiter  in  diese  Reihe: 

5.  Erioa-  oder  BraMicaaluren  C»H«,0,  im  Rüböl,  SenCsamenöl.  T^nbenkeniol  nnd 
■k  Memcin  im  Kiyuninerlnfeeeengl  Sohxnekp.  93— 44%  Siedep.  (m)  281%  Naoh  den  6pel- 
tni^MHnmigpissen  findet  sich  die  doppelte  Bindung  zwischen  dem  13.  und  14.  Kohlenstoff» 

atom  vom  Carboxylkohlenstoffatora  an  gerechnet.  &ho:  CH3(CHj).  •  CH  :  CH  •  fCH,)„  •  COOH. 
Die  auü  ihr  durch  Behandeln  mit  verd.  Salpetersäure  bei  60 — ^70 enlatehende  Brassidinsäure 
Ct^H^O,  (Erstarrungsp.  56%  Sehmelqi.  65%  Siedep.  (,4)  265  °)  ist  wahrscheinhch  die  Stereo- 
Imamtn  md  het  die  nmgekeluie  Anoidnniig  der  Ätomgmppen  im  Uolekvl. 

ß)  üngeaüttigte  Säwre»  der  MHh9  Cjfitn'49t  t  JjfnoUäurgrMhe,  Anfler  den 
■BtjjBiueinenEligeneidieftendegiMgeefctti 

die  Säuren  dieser  Reihe  mit  salpetriger  Säiu«  keine  festen  stereoisomeren  Säuren  bilden,  aber 
—  auch  ihre  Sähe  —  begierig  Sauerstoff  aufnehmen,  fest  werden  und  daher  trocknende 
iMUiren  genannt  werden.  Der  aufgenommene  Saueistoff  wird  einerseits  zur  Sättigung  der 
fieeien  Valemen,  endereneitB  sor  Bildung  von  Qj^yden  verwendet;  Oxyde  und  I^evoBjnde  unter» 
stfiteen  als  Keteljeetofen  den  VofgMig. 

Die  Blei-  und  B»riameftlse  sind  in  Ither  ISslidh. 

UMMUnri  CiaH^O^  in  -vielen,  hesonden  in  den  trotAnenden  uod  helbtrooknenden 

ölen  (U-inöl,  Hanföl,  Mohnöl,  NuOöl  u.a.).  T)  O.Om.  Sthmel/p.  unter  —18°.  Sie  geht 
durch  Oxydation  ir^  Tetraox\'steariii.siiure,  durch  Rf^  lnkt '  ii  in  Stf  i.rin=^;iiirf'  i'if  i  r.  Die  Liiiol- 
«iure  muß  wegen  der  4  freien  Valenzen  zwei  Doppelbindungen  oder  eine  dreifache  Bindung 
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Labet).  Ubner  und  Klimont  nehmen  eine  Doppelbindung  zwischen  dem  9.  und  10..  die 
swaita  vieUeiolit  «wiidlm  denn  10.  und  11.  Kohlenirtoffatom  an.  < 

Ab  Isomaie  piAfO^  wvdni  gMiumt  T«ririii«&iiT«  im  S\bM  dar  JMshte  dnor  Vkmnai^ 
(Sohmdsp.  50.5°),  Telfairiasäure  im  Telfairiaöl  (EnUrrungsp.  6^  Siedep.  (u)  220—223").  Eläo- 
margarinfläure  im  iapaniachcn  TT-^Irnl  und  Sanicnöl  von  EUäoooOM  vemioia  (Sohmelsp.  48°) 
und  die  diewr  stereoisoraere  EUus  r  ■  n  n  sa  uru  (Schmelzp.  71"). 

y)  Ungesättigte  Süuren  der  Jteihe  C^Htn-^^i  •  fAnolen^^irereihe,  Von  den 
S&uren  dieser  Reihe  iat  nur  mit  Sicherheit  die  im  Leinöl  gefundene 

Linolensäure  CuU^qO,  bekannt.  Frülier  wurde  aie  für  Linolsäure  gehalten.  muU  aber 
wegen  ihrer  hohen  Joduhl  (241,8— 2i5)  wohl  als  aelbeUndige  Sinre  angeaehen  werden.  Auch 
bUdflt  sie  ein  Hexabromid  vom  Schmelzp.  177°  bsw.  180—181*.  Sie  sieht  begierig  Sauerstoff 

au£  der  T.uft  an  und  liefert  bei  der  Oxydation  in  alkali.iclier  TÄiing  mit  Kaliumpermanganat 
Li  m  u  s  i  n  s  ä  u  re  C,jH)|oÜ,(ÜH),.  Das  Vorkoniiiicn  der  i>onu  n'n  Sünnui  C'j^HjuO,,  der  Iso- 
linolenHüure  und  der  Jecorinsäure  (im  japaniscben  Sardinenöl)  ist  nur  aus  ihren  Deri- 
Tatan  geaohloBBen  woiden. 

4)  UngenäUigte  Säurm  der  Reihe  CaHsn  -sOs»  TetmeäurereUU,  Die  Simen 
dieser  Reihe  rind  noch  wenig  nntetsncht;  man  schlieBt  auf  ihre  Natnr  ans  der  BOdm^  eines 
Octobromids  und  mus  der  hohen  JodcaU  (s.  B.  344  fflr  CMiyanodonsIure).  CSeredinet  werden 

hierzu  die: 

Isatisiure  Ci^^ffi^  im  SamenÖl  von  I'Sano  Nüssen  (Kongo);  krystalliwert  in  Blättohen; 
äcbmelzp.  41®,  oxydiert  sich  an  der  Luft  unter  Roesafärbung. 

Therapinslart  C„H^O,  im  l)<)rNchlelx>rtran. 

ClspanodOBSäurt  CifH^O,  im  Sardinen-,  Hering»-  und  WalöL  Sie  besitzt  flschgerudx 
und  oxydiert  sieh  an  der  Loft  unter  Bildung  dnes  Firnisses. 

e)  IhtgeaätHffte  hydroxylierte  Fettsäuren  dHtn-s^s*  Von  den 

Sfiuren  dip8«r  Reihe  ist  nur  die  Rici nol.säure  mit  ihren  Derivntrn  iM>fi  pint-  im  Quitten» 
sameiiol  vorkommende  Säure  von  derselben  Roliformel  CigHjj(OH)  •  (  UUH  Ix'kaiint. 

Ricinolsäure  C„Hj,(ÜH)  •  COOH  im  Ricinusöl.  Schmelzp.  4— f)".  [;^],  6,67'. 
Sie  addiert  2  Atome  Halogen  und  2  Hydroxylgruppen ;  sie  wird  bei  gewühiilicher  iemperatur 
«Uiflfissig  und  polymerisiari.  Duroh  Redaktjonsnittel  (s.  B.  Jodwassentbff  und  Ebosphor) 
geht  sie  in  Stearinsäure,  durch  salpetrige  Säure  in  die  stereoisomere  Ricinelaidins&ur» 
über,  welcher  man  im  Verroh  mr  Ridnob&ure  folgende  Straktotfonnel  sasofareibt: 

COt*(Cn^)^*CH(OH}'C]^*CE  CH|*  (C9Ela)^»CH(0H)*CB;<CH 

II  I 
HOOG '(001), -GH  H0>(CH^)i*00OH. 
Blsiaoklim  (eli*VocBik)  BtefaMlaMlatliBe  (tnas-Itein) 

Durch  starkes  Erhitzen  von  ricinolsnurem  Barium  soll  die  Ricinolsaur« üi besoodev» 
Modifikation,  die  Ricinsanre  f^rlunplzp  Sl  '^2^),  und  durch  Einwirkimg  von  SchweM- 
eäure  in  eine  Ketonsäure,  die  IsoricinoUäure,  beide  mit  denselben  Bruttoformeln  C^fi^^t 
umgewandelt  werden. 

(!)  Sonstige  Säurfni. 

Japan  säure  CMH4o(COOn)2.  als  Olyrerid  zusammen  ruit  Palmitinsäure  im  Japan- 
waehs,  \\\id  als  zweibasische  Säure  angesehen,  gehört  walirneheinlich  der  Bomsteinsaurereihe 

an  und  geht  durch  Erhitzen  auf  200*'  in  eineKetons&ure  ^^''li'^^CO  über.  Schmelzp.  117,8**. 

vieH'is'^ 

ChaatmagraaSure  C,^HmO,  neben  Palmitinsäure  im  giftigen  Samenol  von  Hydno- 
oarpusarten,  Paraotogenus  Kunii;  Schmelzp.  68—08%  [ftjp  —  H-OltS,  Siedep.  (n^)  847%  Sie 
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wird  als  eye  lisch'"  S."i':re  angesehen,  weil  sie  trotz  vier  fehlender  Valenzen  nur  2  Atome  Brom 
oder  Jod  axldiert  und  dalicr  wie  aus  sonstigen  Umsetzungen  nnf;;enommeu  werden  muß,  daß 
2  H-Atouie  durcli  Ring&chluß  vertreteo  werden.  Dasselbe  gilt  von  der  isomeren 

KV^MoarpMtlHn  CuH„Ot,  die  nur  ein«  uogeeAttigt»  Bindung  entliilt»  SohmelB- 
pnakt  €0^4^        —  +70,0**. 

Sülze  ^l^PFcttS&ltl'en.  Die  Kaliumsalze  der  niederen  wie  höheren  Fettsäure 
cind  in  Wasser  wie  in  Alkoho!  lö  lieh,  und  zwar  die  (]r-T  fi-;  si^en  leicliter  läslidi  aL,  die  der 
gesättigten  festen  Fettsäuren  und  von  dicken  wieder  die  Kaliuuiiialze  der  6äureu  mit  niedrigerem 
UolekuJargewicUt  lösUchor  ala  die  mil  hühem;  das  Kaliumsalz  der  Stearinääiut:  (CxgH,,0,)  itst 
lödioher  ata  das  der  Amehineftiue  (C^HfoO,)  und  dieaes  -vrieder  Idohter  ab  das  der-Cerotin- 
■iiire  (C^Hj.O,). 

Die  Xatri  u  msalze  sind  in  Wasser  und  Alkohol  schwerer  löslieh  als  die  Kali  unisalzc,  wes- 
balb  eratere  aus  Lösungen  von  Kaliumsalzen  durch  Natrium«  hlorid  ausgenialzeu  werden  können: 
CiiHji  •  COOK  -t-  NaCI  =  Ci^B^i  •  CüONa  +  KCl  . 

Namumcarbonat  ist  nicht  imstande,  Kaliumseüe  in  Natronseife  überzuführen.  Die  iSatze  der 
niederen,  in  Wasser  aell«t  kicht  USaludien  Hettsäuren,  z.  B.  die  in  der  Cooosfettseife  vorhandenen 
laarin*  und  mjiiatiaaaiiam  Natrinnisahe  weiden  nur  durdi  konaentiierte,  nidii  aber  duioli 
TecdGnnte  Salzlösungen  (wie  Meern'asser)  ausgefällt. 

In  Ätliyl-  und  Fetrol&ther  sind  die  fettsaorm  Alkaliseifen  nur  wenigp  in  waseechaltigem 
Äther  metir  loslich. 

Die  Lithiumsalse  verhalten  sich  in  ähnlicher  Weise  wie  die  Natriumsake;  aus  einer 
SOpros.  alkoboUschen  Läsnng  der  Kaliumsalze  lassen  sich  dnroh  Lithittmaoetat  Stearin-  und 
Palmitinsäure  abseheklen,  während  die  Salze  der  anderen  SVttsäuren,  auch  Ölsäure,  in  Lüsimg 
blsilien.  Dieses  Verhältnis  ist  aber  zur  quantitativen  Trennung  der  Fettsäuren  nicht  geeignet. 

Die  Calcium-  und  übrigen  Erdalkalisalze  der  niederen  Fettsäuren,  bis  zur  Capron- 
aäure  hinauf,  sind  in  Waaser  leicht  löslich,  das  caprylsaure  Calcium  ist  schon  erhebUch 
schwerer  ISsUöh«  oapri  n-  und  la  nrin  sanree  Caleium  läsen  sieh  nur  in  großen  Mengen  koohen- 
den  Wa.'^sen^ ;  die  Erdalkalisalzc  der  höheren  Fettsäuren  .sind  in  Wasser  nicht,  in  Alkohol  sehr 
wenig  löslich.  Di'  "Füpenschaft  der  fettsauren  Erdalkalisalze  wird  zur  Trennung  der  Fett- 
säuren durch  partielle  oder  fraktionierte  Fällung  benutzt,  z.  B.  lösliche  Calcium-  oder  besser 
B&Tjunusalze  zur  Trennung  sämtlicher  höheren  Fettsäuren  von  den  niederen,  lösliche  Ma^esium- 
aalae  snr  IVennung  der  h^eren  Fettsknren  unter  sieh. 

IMe  Bleisalze  unterscheiden  sich  dadurch,  daß  die  der  ungesättigten  Säuren  (der  öl* 
säure.  Linolsäure  usw.)  in  Ätlier  und  lienzol  löf^lieh,  die  der  höheren  festen  gesättigten  Fett- 
säuren (Palmitin-,  Stearin-,  Arachinsäure  uhw.)  darin  unlöslich  bzw.  fast  unlöslich  sind. 

Die  Cadmium-,  Silber-  und  Kupfersalzc  der  flüchtigen  und  löaUcheu  Butter- 
aiare (und  GapKonsaure)  rinä  lodieh,  die  der  fluditigen  uiddelidien  Plettsaamn  (Gapryl*  und 
Caprin.säure)  mehr  oder  wem'ger  lö^lidi,  die  der  noch  h^iexen  Plettsäuren  unlöslich.  Dieses 
Verhalten  der  genannten  Schwermrtali  a1ze  wird  einorseitß  zur  quantitativen  Bestimmung 
der  flüchtif;en  Satiren,  andererseits  der  flüchtigen  Säuren  unter  sich  Ix^nutzt. 

Acetylverbindungen  der  Fettsäuren.  Der  in  der  Hydroxylgruppe  der  Oxyfelt- 
sinren — aiwh  der  Alkohole — vorhandene  Wasgoieioff  liBt  aidi  duieh  Aeetyl  (C^,0)  etietMD, 
iiKlcm  man  die  abgeschiedenen  unlöslichen  Fettsäuren  mehrere  Stunden  am  BfldrfluBkuhler 
mit  Ei'^ig.'iäureanhydrid  kocht.  Dadurch,  daß  rann  die  Menge  der  aufgenommenen  Aeetyl- 
gruppe  durch  Verseifen  mit  Alkali  bestimmt  (Acetyizahl),  kann  ni«n  «uf  die  Menge  der  vor- 
handenen Hydroxylgruppen  bzw.  Oxysäuren  schließen*).  Normale  ieite  und  üle  zeigen  um 
eine  niediige  Aeelylnhl»  duroh  Banaigweiden  (Oxydation  unter  laftantiitt)  nimmt  sie  wesent- 
lich zu. 

8b  ist  »ber  festgsstsllt,  daB  audi  das  Hjidro^  der  Cartogylgrajge  dneh  Xsslgrf&uxe- 
aa^rid  WaM«r  abqpalten  kann. 
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Alkohole. 

•)  Oniw«rti|t  Alkohtto  dtr  Ponntl  CaKta-ftOt. 

Olyoerta  (Obfifi,  OlToeriimm.  ItepenjI^lkohol  oder  Ftopantriol)  CJifit  oder  C»Hi(OH), 
oder  CH,(OH>— CH(OH)— CH^OH).  Eh  irt  der  «insge  in  der  Netur  (in  dm  Fetten) 

kommende  dreiworliff*  Alkohol. 

Das  Glyzerin  eutätelit  &uch  in  kk-iiiereii  imd  größeren  Mengen  bei  der  aUcoholiüchen 
Gärung  und  findet  sich  daher  in  Wein  und  Bier,  wird  jetzt  auch  aus  Zucker  und  Nährlösungen 
dnroh  Hei»  teduuaoh  hergeetellt. 

Synthetisch  kann  es  daigeetellt  werden  «ne  Ftopenyllminid  und  GStbemitnt  md  Vcr- 
aeifan  dea  GlyoerineMlyäiiieeBtete  mit  Basen: 

C^Br,  +  3  Ag(V9«0a    (WlCjafi^  +  S  AgBr 

Das  Propenyltrichlorid  oder  IVichlorhydrin  geht  mit  Waeeer  bei  160°  ebenfalls  in  Glycerin 
vber.  Anoh  «ob  Mylalkohol  CHb  t  GH  •  CHgOH  dnreh  Oxydation  mit  KalinmpennaagMiet 
oder  atie  Di6xyeoeton  GH^OH)  *  00  *  CH«(OH)  chueh  RedolEtioiuniittel  kenn  Glyoerin  dar« 

gestellt  werden.  Im  großen  erhält  man  dasselbe  durch  Verspifcn  der  Fette  entweder: 

a)  mit  Alkali  {z.  B.  am  Tristearin)  r3H5(f'„H3,0,)3  +  3K0H  =  C,H,(OH),+  ZKCj^O^ 

b)  oder  mit  überhitztem  \\'a.>^.serdaiiipf  (z.  B.  aus  Tripalmitin) 

+  3  H,0  =  CiH,(OH),  +  3  C,.U„Ü, . 

Bei  diesen  Umsetzungen  wird  Glycerin  technisch  als  Nebeneraeugnie  gewonnen. 

Das  Glycerin  ist  eine  farblose,  rein  süß  schmeckende  —  daher  der  Name  von  yh'yv^ 
—  schwer  bewegliche,  sirupartige  fliissigkeit  von  neutraler  Reaktion,  welche  in  wasser- 
freiem Zosteade  bei  15*  ein  ape«.  Gemofat  Ton  1,2653  hat,  anter  0^  m  einer  miOen,  errt 
wieder  bei  +17*  eohmdaenden  KrTstallmasse  entant,  und  bei  290*  bew.  imter  12  mm  Druck 
bei  170*  muersetzt  siedet  und  mit  überhitztem  Wa.-.^ci dampf  bei  140—200*  übergetrieben 
werden  kann;  Brecluingsindo.t  bei  12,5 — 12,8°  =  1,4758.  E«  fühlt  sich  fcMüpfrip  an  und  ver- 
ursacht  infolge  Wassereutzichung  auf  der  Haut,  besonders  aber  auf  den  iSchleiiithäuten,  das 
Gefühl  von  Vfinm  bsw.  ein  brennendes  GefQU.  Denn  das  Glyoerin  sidit  begierig  Waseer 
—an  der  liofl  bis  50%— an,  ist  mit  diesem,  wie  mit  Alkobol  in  alien  Verhiltnissen  misoliber: 
in  Äther,  CSiIoroform  und  fetten  ölen  ist  es  unlöslich. 

Bei  gewöhnlicher  Temperatur  verdampft  da,«  Clycrrin  nur  äußerst  langsam,  in  meik- 
Udier  Menge  dagegen  bei  100°,  bei  welcher  Temperatur  und  bei  760  mm  Barometerstand 
seine  Spannktaft  sdion  64  mm  beträgt.  Von  5  g  über  Schwefelsäure  völlig  ausgetrocknetem 
Glyoerin  entweioht  nacib  Clanenitser  regelmWg  in  je  2  Btnnden  0,1  g«-  2%  desselben. 
In  einem  mit  Papierkappe  bedeckten  Kölbchen  kann  Glyoerin  im  Luft  bade  bei  100 — 110* 
völlig  eingetrocknet  werden,  ohne  daß  meridiohe  Mengen  n&mlioh  nur  1 — 2^  mg  in  je 
2  Standen  —  entweichen. 

Verdünnte  Gl^rinlSsungen  können  nach  Hehner  ohne  Glycerinverlust  eingedampft 
werden,  bis  der  Glyceringehalt  70%  betrSgt;  wasserfreies  Glyoerin  degegen  kann  in  einer 
Sdiale  bei  150 — 200°  ohne  jeden  Rückstand  abgedampft  werden. 

Das  Glyoprin  he'sitzt  ein  bedeutendes  Lösungsvermfipe n  für  viele  Snlre  nnd  ver- 
bindet sich  mit  Basen;  e«  lö«t  Kaliumhydroxyd,  alkalin  lie  Erden  und  Bleioxyd  auf;  Kalk, 
Strontian  pnd  fiaiyt  können  aus  aolchen  Lösungen  bis  auf  einen  geringen  Rost  ausgefällt  wer- 
den, dagegen  wird  dnreh  Glyoerin  die  AnsfUlnng  wa  Eisenoaiyd,  Knpferozyd  nsw.  durch  Kali> 
lange  Tcrhindort. 

Durch  Eintröpfeln  von  Glycerin  in  ein  abgekühltes  Gemisch  von  Sd  wi  ft  1-  und  .*«:alpe<er- 
eäure  erhält  man  Glycerintrinitrat  (fälsoblioh  Nitroglycerin  geiuuwt)  C^5(ONO,)a 
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ab  färb-  und  geruoUc^p^,  pftiges  Ol.  schwer  ISdidi  in  WlflM;  kklit  KaUdi  in  ADEOhol,  ÄUmt 
and  Chloroform«  bei  — 20 krystÄÜisierend. 

Beiin  Kochen  mit  Eifleeeig  gibt  Glycerin  Diacetin  C|H(OH(OC|H,0)s,  mit  Essigsäure- 
•diyAriddagegeii  Triacetln  CJ^(OCfiJ0)^  BdmSdi&ttalii  udtllttfiiOiilMigeQnd Bensoyl- 
«MotMI  UMmi  doh  Di-  und  TribeasoAt  11%  ftbwohfiwigwr  JodvasserstoffB&ure 
destilliert,  Ufltet  <■  Isopropyljodid,  'wdolM  dnnii  Sflbemitnt  omgaMtat  midflo  kann» 

CWOH)^  +  «HJ  sG^H^  +  3HtO  +  2Ja  und  CfifJ  +  AgtiOt  ^ CJS^ÜO^  +  AgJ , 

Smeh  TOEBiohtige  Oxydation  des  Olyomüis  mit  Todfinnler  Salpetersfture  oder 
Brom  entsteht  ein  Gf  mengp  vonGlycerinaldehyd  CHO  •  (HCOH)  •  CH,OH,  die  sog.  Glyoo- 
Togc,  welche  durcl;  Kondensation  mit  Ätznatron  in  in&ktive  Aorose,  eine  der  Gljkoae  ver> 
wandte  Verbindung,  umgewandelt  wird. 

Bd  der  Q^rdation  mit  Kaiin mpermanga  nat  in  alkaUaeher  LSsung  wird  das  CHyoetin 
n  KohlenaSore,  OxalB&ore»  Ameiaeniftiii«  und  ItofMomlme  «erlegt;  wenn  man  hierbei  genau 
aecllder  Vorschrift  von  Benedikt  und  Zsigmondy  —  0,3  bis  0,4  g  Glycerin  in  500  oem 
WsAs^r,  10  g  Kalihydrat  und  dazu  gepulvertes  Fermanganat  —  Terfiiirt,  aerfiUt  das  Qlyoerin 
glatt  in  Oxalsäure  und  Kohlensäure: 

CyijO,  +  4  KainOj  =  KjCjO,  +  KjCÜ,  +  4  MnO,  +  4  H,0. 

Kaliumbiohrainat  und  fidnvelelsiure  Terbnmien  GUyoerin  Tolktiadig  m  Büdhkoainie 

und  Wasser: 

2  C,H,üj  +  7  O,  =  6  CO,  +  8  H,ü  . 

Qiialitativp  Reaktionen  auf  Glycerin.  1.  Durch  wassprentzicho ndn  Mittel  (wie 
Kaliambisnlfat)  oder  durch  rasches  Erhitzen  des  Glycerins  —  auob  beim  Verbrennen  der  Glyce- 
rida  —  entateht  Acrolein  CH,-  CH«  CHO:  C,H,0,  =  C^O  +  2  H,0.  Sa«  Aarolein»  welohee 
b«  50*  siedet»  iat  an  aeinem  inBent  unangeaehmen  rteidieDden  Qetndi  und  daran  wa  «rkeniMo, 
dall  es  die  Augen  zu  Tränen  reizt. 

2.  Clycfrin  treibt  Borsäure  aua  Boraxlösungen  nm.  Man  versetzt  zu  dem  Zweck  eine  glycerin- 
baUige  Flüssigkeit  und  Buraxiosung  mit  einigen  Tropfen  Lackmustioktur  und  mischt;  bei  Gegen- 
wart Ten  Glyoerin  tritt  Rotfärbnng  auf,  die  beim  Erwärmen  Tecadtiwindet»  beim  Erkalten  aber 
wieder  eintritt 

X  Eine  mit  Giyeerin  oder  gljoerinlialtiger  Üttnighät  beCenolilete  Boraxpole  ttcbt  die 

Hsrnrnr  priin. 

4.  KupforsalzlösuDgen,  mit  genügenden  Mengen  Glycerin  versetzt,  geben  mit  Kalilauge  eine 
dankelblaue  Färbung. 

Zar  qnantitatiTon  Beatimmung  rieht  man  dmeliweg  sradUslMie  Rttdkatkade  mit  Alkohol 
bzw.  Alkohol'AtlMr  an«  oder  man  beDUtit  «ins  dar  vontekemdRi  Umaebnmgen  mit  Jodwawer- 
atoff  oder  Ozydatiooamitieln. 

10  Bnwartfoa  liNioqfOllMiia  Allbotaois. 

Diese  Alkohole  werden  unter  dem  Namen  ,3terine**  saisam mengefaßt  und  im  allge* 
meinen  naeh  dem  S.  04  angegebenen  Verfahren  gewonnen.  Beliufs  näherer  Untersuchung 
müssen  sie  wiederholt  unikrjBtallisiert  werden.  Die  tierischen  und  pflanzlichen  Sterine  be- 
■twn  wahndieinlidi  eine  gleiche  Zaeammenaetinng  nnd  Konetitntion,  aber  venolüedene 
fhydltaliadie  Eigenadiaften,  so  daB  eie  ab  Isomere  ansoadiea  aind. 

1,  Tierische  Sterine,  Cholesterine  (von  Galle,  oieQeog  feet,  weil 
nnet  in  der  CtaOe  ab  BanptbeBleiidtea  der  Gelbuteine  gefanden).  Man  gibt  dem  im 
Tmieieb  Torkommenden  Choteeterin  jetit  die  Formd  CgfiJ^}  es  ist  naeh  Windant  ein 
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riiiwertifjer,  ungwJttigter  Bekundnrrr  Alkohol,  desson  Hydro x\Ipnippe  in  einem  hydliertOB 
King  zwischen  xwü  CHg-Gruppcn  nach  folgender  Anordnung  liegen  soU: 

^))CH  •  CH^  •  GHg « C!i,Hai  •  CE :  CH^ 


CHt  •  CH<OH}  •  CHg 

Dm  CSioleetsrin  ist  hiernach  «Ii  du  komplexe*  Tupen  ansoseben. 

Dia  Menge  in  den  einsahiMt  tieriachflo  Fotteo  ist  sehr  Tenehieden,  a.  Ki 

Butter  u;u]  Scliwi  iiii» 


«jbmalz,  RindsUlg  M«rtnu  BiertI  FlidmMnB«(Mt  FiMli«lttfett 

0,10-0^%  <^8-0;9%  4,49%  11,2-17.9%  8,9-14.i>% 

W«e^  der  Doppellnndung  addiert  CboleBterin  Halogene.  Der  Waaentolf  des  Ejidioigrli 
kann  sowohl  dnnh  Hotalle  ab  dnrok  JB&urereete  ersetst  werden.  Durch  ChqpdationBiiuttiel 

wird  es  zu  Cholestenon  (einem  Keton)  C^H^^O  oxydiert,  weiches  durch  Reduktionsmittel 
in  Cholestanol  €„114,0  überpeführt  wird.  Durch  Erhitzen  auf  310 — 315°  geht  es  in  das  isomere 
/^-Choleetcrin  (Schmelzp.  160^)  über.  Eigenartig  ist  es,  dali  das  ireie  Cholesterin  gegen  Uifte 
wie  Tetanolysiu,  Kobcaljsin«  Saponin  abGegengift  wirkt,  daher  eineo  natfirKoliso  Sdrata- 
stoff  ffir  den  Tlerkärper  Uldot  Dannif  beruht  aneh  die  FUliing  baw.  Bindimg  durcli  Digi- 
tomn: 

CgyH^O  +  PhHmOi»  SS  pHHi«Oat  • 

Cholatterfn     DtRltonln  Sterid 

Iki^nders  auch  i»t  da«  freie  Cliolesterin  ein  Antikörper  für  U&molysine  (d.  h.  Stoffe, 
welche  natkflrperoheD  anfnilSMO  imstande  sind).  Diese  Wirkungen  hdren  aber  auf,  wenn  der 
Hydroi^lwaseerstoff  gesftttigt  ist,  die  Gbolesteijneiter  wiricen  ni<^t  vatda  aatitozbch,  sondern 
sogar  selbst  hämolytiscli. 

Ftp!«^  wie  ßPbutidciie.M  Cliolestorin  werden  anscheinend  nur  schwer  im  Ticrkorpor  ver- 
daut, sondern  entweder  als  solche  im  Kot  ausgeschieden  oder  zu  Koprosterin  Ci^H^^O 
—  Tonohieden  von  Ghoketaool  —  rednnert  Da«  im  WolUett  neben  Cholesterin  ^konunenda 
Isooholosterin  besitst  einige  andere  Eigensehalten  ab  eisteres  (vgl.  nachstehende  t)ber- 
eicbt). 

?.  Pfianxlirhe  Sferine,  Phytoffterine   ^j7H,«0      v>w  pflanzlichen 

Sterine  haben  vielfach  die  gleiche  Zusammensetzung  wie  die  tierischen,  aber  wegen  der  rer» 
schiedenen  physikalischen  Eigenschaften  eine  andere  Konstitation.  Dieee  ist  indes  bis  jeut 
noch  unbekannt.  Ihre  Menge  in  den  Pflensenlettai  emiobt  nioht  die  HShe  der  des  Gholesterins 
in  den  tierischen  Fetten.  So  werden  angegeben  in: 

Erbsen-  u.  Calsbar* 
KottonSi  MobnOl  L«in9l  iMbnenfott 

Iliytosterin  0,18%  0,25%  0,13%  id.  6% 

In  den  POanaenf etten  waltet  die  gebnnden«  Form  vor.  Bi  kpmmen  in  ihnen  Tiellaoh 

Gemische  isomorpher  Phytosterine  vor,  so  in  den  Cnlabarbohnenfetten,  Rübolcn,  von  denen 
das  eine  nur  eine,  das  andere  zwei  Doppelbindungon  bat.  Man  imtersobeidet  neben  dem  ge- 
wöhnlichen Fhjtosterin  das: 

Sitosterin  C^H^^O  +  H,0  im  Fett  von  Weisen,  Roggen  tmd  Ifais; 

Stigmasterin  C|g9«0  oder  Qwfi-wJ^  ^  Cslabarbiriinenfett  neben  dem  gewShnlieheii 
fhytosterin; 

Phasol  Cj^H^gO  neben  Phyfn<tterin  in  den  Samenschalen  von  Fhaseohis  vulgaiis; 

Lupeol  C«|H«,0a(7)  in  den  Lupinenschalen. 
IMe  Cholesterine  wie  Phytosterine  sind  in  Wasaar  und  Allialico  nnlöslieh*  meistena 
sehwer  UisUoh  in  kaltem,  Ifislich  in  heifiem  Alkohol,  meistens  Meht  UsUeh  in  Älhcr,  CUoto- 
form,  ScbweiMkohlenstolf,  Bansol;  sie  geben  dnnh  Erfaitaen  mit  BenaossKnre  im  ingssdmiol- 
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zenen  Rohr  auf  500°,  durch  Erwärmen  und  Eindampfen  mit  AmoisenBäure,  Eiso.-^^ip  oder 
EuigBäureauhTcind  uad  anderen  Fetiaäureu  leicht  Ester,  die  ebeofio  wie  die  veraohiedenen 
pkyAiliMliflii  Bügaiiiabifttn  (KiystalUiaition,  Sdunabpuald  und  opttMslMi  T«rii«lten}  sa 
ihm  UhtemAoidiii^  diflnflii  kSuneo.  Diese  ITiitencliiei]»  mQgen  in  folgender  Tabelle  anl- 

pofnlirf  werden: 


Kmfckllliatbm 

Schmelz- 
puulct 

Optiacbes 
Terbtüten 
[«]d  (in 

Xthor- 
Idsung) 

litMgalMnmUt*) 

Benxoesfturoetter 

Erjstane 

Schmsls- 

Xuatalla 

Schmelz- 

■uiaalt4' 

Ckel«tt«rin 

Dfinna  Tsfaln  mit 

TlMMaib.  UiarfB  d«« 
trikliaea  Syilen» 

um»' 

(korrj 

Monokline 
Tafsla  odar 
M«d«ta 

1143° 
(feonr.) 

Rechtwink- 
lig« Tafeln 

145^ 

(aak.) 

JvodMÜMterin 

137-138' 
(unk.) 

+«• 

Nicht  krystal- 
Htierend 

unter 
100* 

Feine 

190— 191» 
(unk.) 

Phrteiteria 

DAoiie  breite  Nad«lo 
■Ii  QBd  «hat  Za* 
«pltnuff 

QBOftti 

lilAiizende 
Bl&ttcbea 

125.6- 
137.0' 
(korr.) 

148^ 
1474^ 
laak.) 

SttocWriD 

DesfLnod  auch  cho- 
IwUrinAhnJiclt 

UV 
(korr.) 

-26,?' 

Svbuppen 

127' 

(nnk  > 

115.:.= 

(iiiik,) 

Sügnaiterlii 

Wl«  Pbjloitflfla 

17Ö* 
(unk.) 

-44.7* 

- 

141* 
(mk.) 

leo' 

(nnk.) 

Qualitative  Reaktionen  des  Cholesterins  und  Pbytosterins.  1.  Durch  konz. 
Sdiwiddaiim  and  wenig  Jod  wwden  die  Sterine  hald  violett»  Uau,  grün  and  rot. 

8.  Hager  •Salkowakiaehe  Reaktifln:  Beim  AnflSean  von  wenigen  Zentigrammen  Sterinen 
in  2oem  Chloroform  und  Hinzufügen  von  2  com  Schwefelsäuro  (spcz.  Gew.  1,7C)  färbt  aioll  die 

CUorofortnliisuiig  blutrot,  kirschrot  bis  purpurn,  die  Sätireschicbt  grün  fluoreseierend. 

3.  Liebermannscbe  K«aktioD:  Beim  Eintröpfeln  von  konz.  Schwefelsäure  in  eine  kalt  ge> 
■ittigte  ItBenng  der  Storine  in  Eisessig  tritt  eine  rosenrote  und  dann  dauernde  Blaufärbung  auf. 

4.  Taelingaeweehe  Reaktion:  Iba  ISet  Gholeeterin  In  Bmigitureanhydrid,  eetit  A«etyl-< 

Chlorid  im  t''l>er8chu0  und  ein  Stückchen  Zinkchlorid  zu;  beim  ElW&IUlCn  tritt  je  nacli  dem  dule- 
Kteringohalt  eine  eosin.ihnliche  rote  oder  KoKafiirbung  auf,  wclrhr  nnoh  eine  grünlichgelbe  Fluorescenz 
zögt  Die  Rtisaktion  tritt  am  stärksten  nach  5  Minuten  langem  Kochen  auf.  Empfindlichlieit  l:S0000u 
Das  Isocholesterin  zeigt  diese  Reaktionen  nicht  oder  in  anderer  Weise. 

Unter  „Wadiae"  aind  im  weeentUeben  feate  Beter  raa  den  hSheien  Gliedern  der  geeittigten» 

BKtsäuren  und  ein-  oder  zweiwertigen  Alkoholen  zu  verstehen  (8.  61). 

Es  gibt  aber  auch  bei  gewohnlicher  Temperatur  flüssige  WachRP,  z.  B.  Spermacetöl 
(DÖglingtran),  welciiee  eine  ungesättigte  fliis.'sipe  Fetf.<;äure  der  ÖL^^äurereihc  und  auch  eine  geringe 
Menge  Glycerin  (1,3%  =  13,2%  Glycerid)  entJmlt.  Andererseits  enthalten  die  Waciuse  auch 
frei«  Vetteinnn  («.  B.  Bienenwäoha  etwa  U%  Cerotiaaitu«),  freie  Alkohole  und  sogar 


I)  Di»  Ameise na&nreeeter  aeigea  ebenfalls  große  CntenehJede^  namlloh: 

Kry^tnltform  Scbmelxpunkt 
CSloketerinestcr  Feine  Nadeln  des  mouokL  tiystems  95,5 — 90,0°  (unkorr.) 

  d&nne  Bl&ttohsn  lOS— lU""  (ankoiT.> 

*)  In  CUoralbinnlSiang  zeigen  iolgendee  oftiaolieB  Verhalten  [ai]o: 

Gboheteritt  ans  QaBenetainsn  {—9»fi*  +0,210  p) 

Fhytoetecia  ans  Galabarbohuen   —84,2* 
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hochflohmelzende  Kohlenwasserstoffe,  z.  B.  Bienenwaciu»  12 — 17%;  cm  Kohlcnwafiser- 
«tolf  »3«ptakiM«i*<  (C„Hm).  Mihmibt  bei  60.5*  «in  amknr  .3«n«riito«uk**  (C,iHm)  M 
2u  den  Wachsen  können  «och  die  Sterinestor  (S.  fSS)  g«i«ohn«t  «anlen. 
Einige  der  bekannterten  Wachse  enthalten  als  Hanptbeatandteil: 

Walrat  Palmitinsäurecerylaster  CijH^  •  COO  •  rijH;„ 

Bienenwacli«  Palmitinsäuremyncylester  Cj,H,j  •  COü  •  C^H„ 

Chinesisches  Wuch»  .  .  Cerotinsaureoerylceter  ^zs^si  *  COO  •  Oj^iH^^ 

CHnanbawMdia  ....  OMÜmiiDnnyricyleeUr  C^Hti*  000«  ( 30^,^ 

CoehenBlewaei»  ....  Ooeoerinaiuwcoceeryheter  (GuBnOilh*  ^^«At  • 

WoOlatt  StoarinifawwtholeeteriMeter  C^rB«*  COO^C^H« 


SduBebpwiD  '  C. 

63.5 

72 
82 

IM 

Im  Bienen waoha  wird  aoBer  dem  l^ejlalkohol  C^^O  ein  noeh  hfiiienr  Alkohol 

C,iH^O,  an  Cerotinsäure  gebunden,  angenommen,  im  Wollfett  desgleichen  ein  Lanolin- 
alkohol  r„H„0  (Schmelzp.  102—104°),  eine  LanopalminsSiirc  Ci.HsjOj  (Sclinielzp.  87—88°) 
und  eine  Dioxysäure.  Im  Wellfett  werden  außerdem  gegen  50%  freie  Alkohole  (Choleeterin 
und  Ltocholeeterin)  angenommen. 

Die  hauptaioihlieh  in  den  WaohMn  vorkommenden  Fettainren  neigen  mit  steigendem 
MolekviNgewieht  aiudi  «inm  ataigenden  Sohmdspnnkt,  s.  B. 

Cam»ubas&are  C«rotintAur«  Melissins&ure  Ph7l1ost«ar)liAare 

Cti^^O,  ^H^nO,  CgoHg^Oi  ClsiHMOt 

«chmekp.    72,5"  77.8*  HO«  M— 

Dasselbe  ist  bei  den  Alkoholen  der  Fall: 

CstjUlkobol        Caroaabjialkohol        Cenrialkohol         Myricylslkohol  PhyllostearjUlkoboI 
CmHmO  OggB^O  <^HmO  C^H^O  C^fluO 

50*  66-e9*  88*  68-70*  t 


Die  Alkohole  Befem  beim  Eiiütcen  mit  organtachen  8&iiren  und  Sohwefetainre  ebeoeo 
nie  dio  niedrigeren  Glieder  leiobt  BSkter,  s.  R  mit  EMtgsinm: 

CmHm*  oh  4-  C^*  OOOH  «H«0  +  CH,*  000*  C^At  (IMgritaieeetylBetef). 

Beim  Schmelzen  mit  Natron-  oder  Kalikalk  entiteht  nntar  Afaapaltnng  von  2  Hg  das 
Aikaliaalz  der  entsprechenden  Fettsäure 

PuHtt  •  CH^OH  +  NaOH  =  2      +  C^H,!  •  COONa  (palmitinaaune  Natrium). 

rhtrch  Destillation  unter  vermindertem  Dmok serfaUen die  fi»ter  indie  Sania nnd  OleGoe, 

X.  B.  Falmitinsäureoetylester: 

Ci,H,^Oi  •  C„H«  —  CmH^O,  +  CmH„  (Ceten). 

Durch  Kooh^  mit  AlkaUbydroijden  werden  lie  wie  die  Qljceiride  vmeift»  s.  B.  Falmitin» 

säuremyricylester : 

Ci^H,! .  €00 .  C^U,,  t  KOH  =  C„H,,  -  COOK  C^U^^O. 

Die  Wuch.so  .sind  aber  niclit  so  leicht  versrjfbar  und  nicht  so  Iciclit  Icwlich  in  Äther,  C'hlorc- 
forni,  Benidn  uüw.  wie  die  Fette  (Glyceride).  tiie  erzeugen,  wemi  tue  im  geschmolzenen  oütr 
gelSeten  Ztmtmä»  auf  Fapier  gebmdit  werdsn»  wio  di«  Fette,  einen  sog.  Fettfledceii,  ent- 
wiokebi  aber,  wenn  aie  nicht  gleiobaeittg  ein  Qlyoerid  enthalten,  beim  Erhitaen  keinen  Aeroldh- 
^ervoh. 

BesHmmung  und  Uniersuehung  der  J^eff«. 

Unter  „IWtt**  vecttebt  man  bei  dar  Aoal^  dar Nabrang»*  and  QennAmittol  den  Äthera ossng 

der  wasserfreien  Substanz,  d.  h.  alle  ana  der  wasserfrei s  n  Substanz  durch  was.siTfrrien  Äther  aus- 
ziehbaren, bei  einst  Qndigem  l^ocknen  im  Waewrdamfif-Irockeneefaraiik  nioht  flüchtigen  Bestamd- 
teile.  (VgL  hiecsa  S.  61.) 
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Eiaea  Teil  der  das  Fett  b^leitenden  Stoffe  (Alkaloide,  organiaohe  Säuren  u.  a.)  kann  man 
dadiodi  mMman,  daß  man  dan  Böckatand  dea  JUlwEMiBagM  mit  .BBtrdätiMr  aofiiimmt  and 
daa  ntnt  mit  Waasar  auHohStteli;  lUMriadw  Ol»  laam  aioh  dnmh  Deatillatioii  mit  Waawtdamff 
entferaen,  Farbatott»  dudi  BahanJeln  mit  genidgttr  ISerboliI^  die  aOatding*  Miok  cniMi  Tdl  dea 

Sattes  »"rJiiorbiprt. 

JedenfallB  sollen  aicli  die  näheren  Unteraucliungen  de«  Fettes  auf  das  goreinigte, 
WMaarfrate,  klara  att  hwiebao,  mloliea  dadnidi  erhalten  wird,  dafi  man  daa  flfiasige  oder 
dadi  Brwimen  flflMig  genaehte  Fstt  in  der  WBme  dnroh  Fütrierpapier  filtriert. 

t.  Physikalische  Untersuohungsverfahren. 
Hiervon  bat  die  Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  (S.  62),  des  optischen  Drehuags- 
▼er möge ns,  Drehung  der  Ebene  dea  polanaierten  liohtea  (&  02)  sowie  anderer  physikaliscbcn 
Bgenaohafteo  tär  die  lAttersnchnng  und  Benrteflong  der  Speisefette  und  keine  oder  nur  in 
Mitcnan  I&llen  eine  Bedeutung.  Dagegen  findet  die  Bestimmung  ck-s  Liclitbrech  u  ngs- 
(S.  iXi)  mit  Hilfe  de«  Zeißschen  Refraktoractrrs  Howie  die  des  Schmelz-  und  £r- 
atsrrungtipunkteB  zur  Untersoheidung  und  Bmirteilung  der  Beinbeit  der  Fette  und  öle  recht 
häufig  Anwendung. 

It.  ChMltolM  ItotoriiohiigtvorlUiraB. 

Yoo  dieaen  mSgoi  hier  nur  die  hio^  iriadeikielimden  und  wibhtigaten  genannt  tmden, 

abolich: 

1.  Säurezahl  und  Säuregrad»  Hierunto-  versteht  man  die  Zalii,  welche  angibt,  wieviel 
Hüligrammc  Kaliumhydroxyd  zur  Neutralisation  der  in  1  g  Fett  bzw.  Ol  vorhandenen  freien  Fett- 
ii«en  erforderikh  aind  (8.  64).  Anoh  drSekt  man  den  CMhalt  an  freien  Fettaftwen  auf  OlaEnre 
iMrechnrt  auH  (I  com  N^Alkalilauge  =  0,2823  g  Ölsäure). 

V.  Verseifiingazahl  (Köttstorf  erscho  Zahl).  Die  Verseifungszahl  gibt  an»  wieviel  IfilK" 
gramme  Kahumhydroxyd  zur  Verseifung  von  1  g  Fett  erforderlich  tdnd. 

3*  AeetylxahU  Die  Acetylzahl  der  Fettsäuren  oder  Fette  gibt  an,  wieviel  Milligramme 
Xalhmihydroiyd  wr  KevlnSaation  der  ava  1  g  der  aeetylierten  Flettaiiirett  oder  Fette  dordi  Ver- 
aeälung  erhaltenen  Essigsäure  erforderUob  aind  (S.  75). 

4.  lieichert-Mei  fllitche  und  Polen  ^ke  gehe  Zahl.  Die  Reichert- 
MeiBisciie  Zahl  gibt  die  Anmhl  Kubilczentimeter  Vio  N.-Lauge  an,  welche  zur  Neutralisation 
der  aus  5  g  geschmolzenem  und  filtriertem  Fett  unter  bestimmten  Bedingung^  abdestillierten 
fifiebtigon,  waaaerlSaliolian  Fetteinnn  «tforderiidi  rind. 

Die  Polens kesche  Zahl  dagegen  gibt  diejenigiB  Anzahl  Kubikzentimeter  Vio  N-Lauge  an, 
welche  znr  Nenfralisation  der  unter  deniselben  ItwlmglltlglMI  ahdwitillieifinil  flfitihligan,  in  WaeWT 
anlöslichen  Fettsäuren  erforderlich  sind. 

Die  Reichert  -  Meißische  2^hl  gibt  vorwiegend  einen  Wert  für  den  Gehalt  an  Butter-  und 
Cbfnnuinn^  die  Polenakeadw  Zahl  fBr  den  an  OtuftfjtOttM. 

Nach  diesen  Verfahren  werden  indea  nisht  aimtliche  flüchtigen,  wasserlSafibhen  nnd  «unlfie- 
lichen  Fettsäuren  gefunden,  sondern  nur  ein  gpwiracr  Anteil  (z.  R.  von  Buftersäurp  etwa  90^/,^) 
miter  den  bestimmt  vorgeflchricbenen  Bedingungen.  Es  müssen  diese  daher  sehr  genau  inne- 
gehalten werden.  Außerdem  ficbw^nkt  die  Reichert  •  Meißlscbe  Zahl  bei  Butterfett»  je  nach 
dar  Alt»  HaHong^  FiMenuig  der  Tiera  und  naOh  JaJizeiMi  in  lieniliieli  weiten  Oiwien  (17—39» 
in  der  Regel  26 — 32).  Ihirch  Ransig worden  der  Satte  nnd  anoh  durah  Kinhlaecm  von  Iinft  (eog. 
gaUasene  Ole)  wird  diese  Zahl  meiRtenR  erhöht. 

ö.  tJodzahl.  Die  Jodzahl  gibt  an,  wieviel  Jodchlorid,  auegedruokt  in  Prozenten  Jod, 
an  Fett  oder  eine  Fettsäure  aufzimebmen  vermag. 

Die  JodiaU  ist  abhAngig  von  der  Menge  nnd  Art  6m  ungesättigten  Fetlalnren  and  nom 
geringen  Teil  von  der  Menge  an  Oiolesterin  und  Phytostecin  (8.  78). 

Durch  die  infolpe  Pressung  oder  längerer  Au{l>ewahrung  bei  Luftzutritt  eintretende  Oxy- 
dation ( Bildung  von  Oxyfettsauren)  und  Polymorisatioa  der  Fette  nnd  öle  wird  die  Jodzabl  erniedrigt. 

K«ni«,  iraliniBMBBittaL  IL  ».Aofl.  4 
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6»  Hehnergohe  ZahL  Die  Hehneraolie  Zahl  gibt  die  prcoeotuale  Ausbeute  der  Fette 
Ml  in  Wmmt  huMMBcImp  EaMtXnnii  «baoUiefilieli  dw  imTWMifl»i«o  ^W^THt-rfltr  der  IMte  mo, 

tJber  die  T^Mimiig  dar  iMten  gesftttigten  Fettaiarai  von  den  flflasigea  ttngeiittigton 
darah  die  Bleiialie  vgL  6.  78,  fiber  die  Bedcmtniig  der  Beatimmoxig  von  Cholesterin  und 

Phytosterin  vgl.  S.  78. 

Sonstige  Verfabren  cur  Untenobeiduiig  einzelner  Fette  werden  bei  dienen  selbst  erwähnt  werden. 

Sogenannte  etiekstofff reie  Extraktstoffe  bzw.  Kohlenhyilrate. 

Unter  „atiokstoff freien  Eztrnktstoffen**  vecsteht  mtn  Inder  Flitter-  und 
lüajiniiigiunittdftnalyse  diejenigen  organiachen  Verbindungen,  «dohe  anßer  Wasser,  Protein» 

Fett,  Rohfaser  \wv\  Mitieralstoffen  in  den  Xahnings-  bzw.  Futtermitteln  vorlianden  fiind  imd  da- 
dtiroh  bcrcclinct  werden,  daß  man  Wa.'^ser,  IVotein,  Fett,  Kohfo-ser  und  Minerabtoffe  addiert 
und  dieeeu  Botrag  bei  der  I3erechuung  auf  Prozent  von  100  abzieiit.  Die  stickstofffreien  Extrakt- 
Stoffe  sohlieBen  demgemiß  die  ymduedenutigsten  Kdrper  ein,  nimlieh  eufler  den  eigentlichen 
KoUenliydraten  und  ihren  Abkömmlingen  Pektin-,  Bitter-,  Farbstoffe,  (HiganisoheSiazennsw.; 
auch  ist  einleuchtend,  daß  sich  alle  Fehler  und  Mängel  der  chcmisciien  Analyse  für  die  sonstigen 
Bestandteile  der  Futter-  und  Nalirung.«nuttcl  in  dieser  Gruppe  vereinigen,  so  daß  die  A*^bft 
lUr  die  «stickstofffreien  Extrakte toffe"  auch  der  Menge  nach  höchst  ungenau  ist. 

In  den  mristen  FSllen  bilden  die  Kohlenhydrate  den  Haaptenteü  dieser  Mllinrtoff* 
grnppe,  weshalb  dieselbe  auch  mit  der  einfachen  Bezeichnung  „Kohlenhydrate**  msanunen- 
gefaßt  wird.  Die  hierher  geli  örigen  organischen  Stoffe  mSigsn  hier,  soweit  sie  die  N«hnui|giunittel> 
Chemie  betiefien,  kurs  besoliriebeD  werden. 

Kohlenhydrate. 

Die  Gruppe  der  Kohlenhydrate  verdankt  ihren  Namen  dem  Umstände,  daß  sie  neben 
Kohlenstoff  den  Wasserstoff  und  Sauerstoff  in  dem  Veshiltzdsse  eothilt,  in  wdohem  dieee 
beiden  letzteren  Elemente  Wasser  bilden. 

Da  indes  neben  denjenigen  Stoffen,  welche  die  Eigenart  der  Kohlenhydrate  besitzen, 
noch  andere  Verbindungen  bestehen,  in  denen  2H  und  1  O  oder  ein  Violfaches  hierron  mit 
Kohlenstoff  verbunden  ist,  wie  beispielsweise  Essigsäure  Cfi^O^t  Milolisäure  C^U^O,,  Pyro- 
gallol  CtH,Oa  usw.,  VerUndnagen,  welche  eine  gern  «ndera  Beeoheffienheit  beeitaen, 
■Is  die  mit  dem  Namen  Kolilenhydrate  bezeichneten,  so  mußte  die  BegriffseridSrnng 
noch  enger  gefaßt  werden,  und  man  bezeichnete  eine  Zeitlang^)  mit  Kolilenhydratcn  nur  die 
wahren  Zuokerarten,  die  stets  mindestens  6  Atome  Kohlenstoff  oder  Vielfache  hiervon, 
ferner  mindestens  5  Atome  Sauer»toff  mit  10  Atomen  Wasserstoff  oder  Vielfache  von  diesen 
enthalten. 

Nachdem  aber  erwiesen  ist,  daß  es  Mudi  Znokemrten  bw.  diesen  nahestehende  Körper 
gibt,  die  nur  5  Atome  Kohlenstoff  enthalten,  pn  geht  heute  der  Begriff  Kohlenhydrate  wieder 
weiter,  indem  man  zu  densell>en  aucli  solciie  Verbindungen  reclmet,  welche  weniger  oder  mehr 
als  6  Atome  Kohlenstoff  enthalten,  die  aber  bezüghch  der  Koiutilution,  des  chemischen  und 
optischen  Veriisltena,  sowie  gegen  Enzyme  dn  gleiches  oder  ämUehes  Verhalten  wie  die  wahien 
Zookenrten  zeigen. 

Während  üln^r  die  sonstigen  ehemischen  Rui.stoffe  des  Tier-  und  PfliTi^'^nreicliea  noch 
keine  klare  Einsicht  in  die  NatTir  derselben  erzielt  ist,  hat  die  Kün>titution  der  Kolilenliydrat« 
in  den  letzten  Jahrzehnten  eine  wesentliche  Aufklärung  erfahren,  die  wir  vorwiegend  den  wich- 
tigen üntenmdimogen  vcm  Kilian!,  B.  Teilens,  R  Fischer  n.  %.  verdanken. 

Konstitution  der  Kohlenhydratem  Die  Kohlenhydrate  weiden  Jetat 
allgemein  als  die  Aldehyde  oder  Ketone  mehr'wertigcr  Alkohole  bzw.  .Abkömm- 
linge hiervon  aufgefaßt  imd  rechnet  mam  hierzu  im  weiteren  Sinne  alle  ähnlich  konstituierten 
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Verbiodiuigea,  welche  Wasäeratoff  und  Baueretoff  in  demselben  YerbäliniB  wie  Waeaer  ent- 
hihmiiiiddie  j«na<AdemCteh«Jt  aoKfl^faitttoff  andden  Aldeliydftlkoholen  inDioMn, 
IMoHB,  HBtnMen,  Bentoacn,  Hmond,  Haptosan,  OktoROii,  Nonom  imr.diigstdlt  weiden,  «Im: 


CHO 

CHjOH 

Sljkoljl- 


CHO 

ciron 

CHjOH 


I 


CHO 

(CHOH), 
CHjOH 


t 


CHO 

(CTTOH), 
CHjOH 
ArabiDO««, 


CHO 

(CHOH)^ 
CH,OH 

QljFkOM, 


CHO 
(CHOH), 
CHjOH 
Heptose 


Yon  diesen  Aidciiydalkobolen  kommen  in  den  Nahrungsmitteln  nur  die  Pen  tosen 
und  Hexosen  in  Beteehti  die  bekaoiitoD  AMehydalkohole  mit  mniger  oder  mehr  Kohton- 
rtoOrtomaB  komnaa  enIwsdBr  in  Nthrungniitteiii  nieht  tot  oder  eiiid  nur  künstlick  dai^ 

gestellt.  Anch  von  den  Pen  tosen  sind  bis  jetzt  mir  die  Anliydride  derselben  CjHgO^,  die  Pento- 
«ne  oder  die  zugehörigen  Alkohole  C^HuOg,  die  Pcntite  (d.  h.  in  einer  Form  „Adouit")  natür- 
lich fertig  gebildet  in  den  Pflanzen  vorgefunden;  nur  die  Gruppe  der  eigentlichen  Zuckerarten, 
die  Bwicewi,  iat  «owohl  doreh  die  zugehörigen  Aifc^^hoia^  «lg  die  Anligrdrfcie  biw.  denn  lüel* 
fMlie  in  der  Netor  tnit  vorMtet  . 

IMe  Kohlenhydrate  sind,  obecbon  sie  Hydroxylgruppen  besitzen,  keine  Elektrolyte, 
d.  h.  sie  werden  durch  den  elektrischen  Strom  nicht  in  H-  oder  OH-  und  Restjcruppen  zerlegt, 
imtarliegen  beim  Auflösen  in  Wasser  keiner  Ionisation  oder  Dissoziation.  Sie  sind  indifferente 
nenlale  Korper,  die  weder  Baeen-  noeli  Sinreeigenadhaften  beeitneiL 

Bei  den  Meaoo^en  tmtawchaidet  nua,  je  nadidem  rie  ab  Aldehyd*  oder  Keton- 
alkobole  aufgefaßt  weiden,  zwischen  Aldohezoaen  tmd  Ketohezoien»  denen  man  fol- 
Konatitutionsfomieln  beilegt: 


Fertif  lebiUet  ctdadit: 


CHO 

1 

CH^OH 

HCOH 

00 

HCOH 

3 

HCOH 

HCOH 

4 

HCOH 

HCOH 

6 

HCOH 

G^OH 

6 

CH^H 

Zwei  C-Aiom«  Annh  0  verbinden  Kedaekt: 


OH 
CHOH 
V  CHOH 

TH 
CHOH 
CB^H 


o< 


O^OH 
yOOH 


CHOH 


COOH 
GH 
CHaOH 


CH 

Fnr  die  Kndtmg  zweier  C- Atome  durch  O  naoh  Art  des  Äthylenoxyds  ( <,  ,„*>  O)  bzw. 

(  Hj 

der  Lactone  spricht,  wie  Tolle  us  annimmt,  die  Niohtoxydierborkeit  der  Zuckerarten  an  der 
Ldk  nnddie  Qj^dierbarkeit  beim  ErwKtmen  mit  aikaliwAen  Loenngon  (Fe  h  Ii  ngeoher  lAniag). 
HierdnrBh  wird  Torflbergefaend  Waeeer  aolBeoommen  nnd  die  Bindang  der  2  C'Ataine  dnrdiO 
gelöst,  Bo  daß  sich  momentan  Aldehyde  und  Ketone  bilden.  Sie  lind  abo  nidit  fertig  ge> 
büdet,  sondern  in  tautomeren  oder  desniotroppn  Formen  voriianden. 

Bei  den  Aldosen  sind  4,  bei  den  Ketosen  gleichwie  bei  den  Pen  tosen  3  asym- 
metrieobe  Kohlenetoff  »tome  Tonhanden,  indem  x.  R  dee  bei  den  Aldoaen  mit  Nr.  8 
bemiehnete  C-Atom  mit  CHO,  H,  OH  und  C4H9O4,  das  mit  Nr.  8  beseichnete  C-Atom  mit 
C,H,Ot,  H,  OH  und  CsH^O,  usw.  verbunden  ist.  Aus  dem  Grunde  sind  nach  der  van't 
Hoffschen  Regel  bei  den  Aldohexo-sen  2*  =  16,  bei  den  Ketohexosen  2'  =  S  f?terenisomere 
Yabindungen  mögUcb.  Die  Stereoisomerie  beruht  auf  der  Asymmetrie  des  2.  Kohlenstoffatoms. 

Die  meiaten  Eexoeen  drehen  die  Ebene  dee  pdaijeierten  liehtee  je  nach  der  SteUn^g 
der  H*  nnd  GH-Atome  entweder  naoh  rechte  oder  link»  oder  büden  dnroh  r»oe  mische  Yer- 
einigung  der  beiden  aktiven  Formen  inaktive  Modifikationen;  man  unterscheidet  daher  swischen 
dextrogyren  =  d,  lävogyren  =  l  und  inaktiven  =  d,  1-Hexosen;  jedoch  beziehen 
sich  die  Vorzeichen  nach  K  Fischer  nicht  auf  das  wickliche  DrehongsTecmögen,  sondern 

C* 
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auf  die  Lig^rung  der  und  OE.-AUUB»,  die  iitdi  wie  «in  Gegenstand  la  aeinem  Spiegelbilde 
veriudten,  s.  K: 

CH^OH  CHaOH 

CO  CO 

HOCH  HüOH 

HOOH  HOCH 

HOCH  HOCH 


CHO 
HCOH 
OHCH 
HOOH 
HOOH 

CHjOH 


CHO 
HOCH 
HCOH 
HOCH 
HOCH 

rn,OH 


aijOH 


CHjOH 


CH,OH 

CO 
HOCH 

HCOH 
HOCH 
CHjOH 


rt-SortKVse 


d-Oljrkooe  (Dextroae)    1-Ui>'kti*e        ||      d-IructoM  1  IructoAp 

Die  d-Fructoee  dreht  die  Ebene  dee  poladsierteu  Lioliteb  in  Wirklichkeit  nicht  nach 
raehti,  eoDdem  neoh  links. 

Außer  durch  die  verschiedene  LageroDg  der  H*  and  OH-Atome  ist  auch  eine  Venioluedeii- 
heit  dadurch  bedingt^  dafi  bei  den  Aldoeen  die  Grappeo  CHO  und  GH^H  bald  oben,  beld 
unten  ßtoh(?n. 

Ahnlich  wie  die  Hexosea  verhalten  uich  die  Pen  tosen,  bei  welchen  jedoch,  weU  UBC 

morfaenden  eind,  nvr  2*    8  Stanoieomeie  mfl^oh  dnd, 

CHO                 CHO  CHO  CHO 

HOCH  HCOH  HOCH  HCOH 

HCOH  HOCH  HCOH  HOCH 

HCOH  HOCH  HOCH  HOOH 

CH,OH                CHjOH  CHgOH  CH,OH 

d-AiaUnow  VAabkam  I*ZylOM  d-XyloM 

toewUnLlnblBow)  M««6littLZjloM). 

Dnndi  VenniMhen  i^eidier  Teile  der  d*  and  MVmn  entatehen  die  inaktiven  d,  Mllonnen^). 

Von  den  storroi'-nnirTm  Zuckerarton  sind  die  mcLstcn  ])fkannt. 

Ifefffiktion  un*i  Oxydation,  Durdi  R<'<1  uktion  der  Hexoscn  b?w.  Pen- 
toeen  mit  Nathumamaigam,  zuerst  in  saurer  dann  in  alkalischer  Lösung,  erhält  iiiaa  die  zu- 
gpharigen  Alkohole, Hesite bew.  Pentite.dnzob  aohwaohe Ozydetionsmittel (Chlor. 
Brom  oder  Selpeteteinre)  die  entapraohenden  einbasischen  Hexon-  bsw.  Pentoneinren 
(Fentacxy-  bzw.  TetraoxymonocnrlwnsüTircn),  dun  h  stärkere  Oxydation  dit^  cntsprechen- 
densvreiba8ischenDioarbon8äure  n  (Zuckersäuren  bzw. (ilut;ir«>Huren),  also  beiden  Ho  xosen: 


CHO 
HCOH 
HOCH 
HCOH 

HCOH 
CHgOH 


Durch 
Bedaktion  ' 
«nMebt: 


CHjOH 
HCOH 
HOCH 
HCOH 

CHjOH 
4-H«ltt 
(d*8atUt) 


Durch 
OzydatioD 


Dev^eiobeD  bei  den  Pen  tosen; 


COOH 
HCOH 
HOCH 

HCOH 

HCOH 

CH^OH 
d-OlyInNiiian 

(ZintMxymonoculKM* 

Mure) 


Dorch 
mitore 

Oxydation 
entatekt: 


CüÜH 
HCOH 
HOCH 

HCOH 

HCOH 

COOU 
d-SuekMiliiie 

CTMtaoxydicarlNMi* 
aAure). 


CHO 
HCOH 
HOCH 
HOCH 
CHgOH 


Durch 
BodoktioD 


Durch 
Oxydation 
Mtiteht: 


COOH  [  COOH 

HCOH  l»«rch  HCOH 

HOCH  HOCH 
  Oxvdation   

HOCH  eutotehl:  HOCH 

CHgOH  [  OOOH 

l'AialioBBlan  Mtioxygintiiilan 
(TatnoiyaiaiBO*  (IMonydloulMMi« 
— .  I  «NboBStoie)  siiire). 

^)  Diese  kann  man  dadurch  in  die  aktiven  Formen  spalten,  daB  man  die  inaktive  Form, 
s.  B.  mit  aktiven  Basen  wie  Cinobonin.  in  gut  kTystÄlliRi(*rendo  Salre  überführt  und  sie  «ot«* 
weder  nach  ihren  veraohiedenm  Flächen  oder  nach  ihrer  verschiodcnen  Löshchkeit  trennt. 


CHjOH 
HCOH 
HOCH 
HOCH 

GH|Oh 
l-AraUi 
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Umgekehrt  lassen  .sich  die  Alkohole  durc-h  Oxydation,  die  Carhonfsäuren  durch  R«Juk- 
tioD  «ieder  in  die  Zuoker&rt«n  überführen.  Bei  diesen  Umwandlungen  und  auch  bei  der  Bildung 
der  Aeetftte  (8.  88)  Ueibt  die  Konfiguration  beeteheai. 

Von  den  RexitenBindbisjetztäi  den  Pflanzen  gefunden  :Hannit,Sorbit  und  D  u  1  o  i  t , 
von  den  Pmtiten  nur  der  der  Ribose  entsprechende  Adonit.  Von  den  Pentitcn  wie  Tri- 
oxvplu tarsauren  mit  je  2  asymmetrischen  Kohlenstoffatomcn  '^ind  4  Haunii'?omere,  \on  den 
Tetraoxymonooarbonsäuren  ebemo  wie  von  den  Pentosen  H,  von  den  Hexiten  und  icira- 
o^dioarlMniiann  (ZuofkaraftnveD)  10^  tnoit  den  He^onaanren  -wie  bei  den  Hexoeeo  16  Raum- 

SytUhe90  der  Zuekerarien,  Man  nimmt  ab  erat«  UmwandlnngpeaeagDia 

aoa  Kohlensaure  und  Walser  in  den  Pflanzen  Fornialdehyd  CH,0  oder  H«  CH:  0  an,  aus 
»■elchem  durch  sechsfache  Kondensation  Zucker  CgHuO,,  durch  n-fache  Kondensation  unter 
Waeseraustritt  Stäxke  n  C'eHjoOj  entstehen  kann,  nämhch :  t  O,  +  H,0  =  CH,0(H •  CH:  0)  -f  Og 
und  6  (CH,0)  =  CjE^O,  (Acrose)  oder  n  6  (CH,0)  —  n  H,0  =  n  (^H^O,  (Stärke).  In  d«r  Tbt 
criiilt  man  nadi  R  Fiaoher  dnidh  EtHTKlenaation  dee  Foimaldehjdi  mit  alkaUeohen  Beaen 
Methjieiiitan,  AonMe^  i>B^iMtoee^  abo  Kfirpar,  mhdie  die  EigeoMliaftan  dev  Zootoarten 
beaitzen. 

Aach  der  künstliche  Aufhau  der  d-  Glykose  auK  der  Glycerose  ist  von  E.  bischer 
geaeigt  worden.  Bei  der  Oxydation  des  Glycerinu^)  CH,OH  •  CHOH  •  CH,OH  mit  Salpet«:- 
iiara  oder  &om  oder  WaeeecetofCnipeiosjd  entrteht  die  Glyoeroee,  ein  Gemenge  von 
Glyoerinaldehyd  CH,OH  •  CHOH  -  GHO  imd  Gl^poerinketon  CH|OH  •  CO  •  CH^OH,  weldhee 
Bich  durch  verdünnte  Natronlauge  zu  x  -  Acrose  bzw.  i  -  Fnictone  kondensiert.  Letztere 
geht  durch  Reduktionsmittel  (Natriumanial^am  in  i-Mannit,  dieser  dtirch  Oxydation 
der  Belhe  nach  in  i  -Mannose  und  i  -  Manuonsaure  über.  Die  i-  (oder  d-  -j-  l*)Mannon- 
sinre  ttfit  eich  aber  dwdi  da«  StiTohnis-  md  HorphineelB  bsw.  dnreii  Erhitaen  mit  lyxidiD 
in  d-  und  I-Mannonsäure  spalten.  Aus  dem  d>MannonsäareIacton  (Anhydrid  derselben)  ent> 
steht  einerseits  durch  Reduktion  d-Manno.?c  und  d-Mannit,  andcrerseit'^  an«  d  Mannose  und 
PhenyThydrazin  da,s  d-Glyko3azon,  welches  letztere  durch  Kochen  nüt  Salzsäure  Glykoeon 
und  dieses  durch  Reduktion  d-Fructose  hefert. 

BuMb  atidei«ii  Atisgangspunkt  ffir  den  kfiullioiieii  Anlben  der  ^lekerartea  bildet  daa 
Glykol  CH,OH  •  GH^H  (erbalten  ans  Äthylenbtomid  GH,Br  •  CH,Br)  bzw.  der  GlykolaldeliTd 
CHjOH  •  CHO  (erhalten  aus  Clilor-  oder  Brom-  oder  Jodacetaldehyd  CHjCl  •  CHO):  lotztf^rer 
geht  durch  Konden.'sation  mit  verdünnter  Natronlauge  in  Tetrose  CII,OH(CHOH)j|CH.O 
über,  die  ebemio  wie  die  Glycerose  in  naher  Beziehung  zu  den  Fentosen  und  Hexosen  steht. 

Indes  haben  schon  der  Glykolaldehjd  CHgOH-GHO  mid  der  Glyoerinaldehyd 
CB^H  •  CHOH  •  C7H0  bsw.  daa  Glycerinketon  CHtOH  •  00  •  CHtOH  an  «iofa  manche 
ESgenpchaften  mit  den  wahren  Zuckerarten  (Hexosen)  gemein,  so  daß  wir  7.nckcrähnUche 
VerbindunRcn  von  2  Atomen  C  (Diosen)  und  von  3  Atomen  C  an  (Trio«en)  kennen;  hieraus 
bzw.  aus  den  Tetrosen,  Pentosen  und  Hexosen  lassen  sich  die  iiuckerarten  mit  mehr 
Ataum  G  in  der  Weise  aofbanen,  dafi  man  a.  B.  eine  Heaoee  mit  mifiig  hom.  Blaueftnre 
beliaiidelt;  es  bildet  sich  nnter  direkter  Anlagenrng  vom  BGK  daa  Cyanhydrin  der 
Hexose;  diesef)  gibt  dtirch  Behandf^ln  mit  Salzsäure  oder  Alkali  unter  Abspaltung  von 
Ammoniak  die  Hexoseoarbonsäure  und  diese  läfit  sioh  dnroh  Behaodehi  mit  Natriumamalgam 

^)  Das  Glyoerin  l&ßt  sich  künstlich,  wio  folgt,  herstellen:  Ans  rohem  Holzgeist  oder  Calciumacetat 
<lnrch  Destillation  l&Bt  sich  Aceton  CH,  •  CO  -  TH,  cfwinnen,  hieraus  doroh  Reduktion  Isopropyl- 
aikobol  CH,-  CH(OH)  •  CH,;  dieser  liefert  durch  Bchandöhi  mit  Chlor  Propylenchlorid  CH,a  •  CH(OH) 
•  CB^  vad  dueh  Bebandehi  mit  Chlorjod  weiter  CH^-  CHQ*  CH,a  Propenyltriohlorid  (AUyl- 
tiieUoffid  odv  TUehkriiydrin).  mmn  aber  «itateiit  dtmh  ErUtaen  mit  viel  Waeaar  auf  160* 
Glyeerin  CH,OH'  CHOH*  CH,OH,  so  daß  es  mSfßkSk  kt^  die  ZnehBarten  dm«h  daa  Qlyewin 
Undorol»  ktoatKeh  aua  ihran  Elementen  aa&abaiuo* 
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in  das  näcIiBt  hShcm  CWed,  in  «in»  Heptoa«  mid  dnnb  «oiten  Sednletion  in  Be|itit  nin> 
mndeln,  also: 

CHO                 CN      .  COOH               CHO  CH,OH 

(CH0H)4           HCOH  HCOH  HCOH  HC?OH 

GB^OH     ->     (GHOH)t  (CD[OH)|           (CHOH]||  (CHOH)« 

l                  CHgOH  C^OH             CH,OH  CHjOH 

Emm              Hexoiecyaa-  HttOMOxy             H«ptot*  BaglUL 

hydrin  oaitMoatu« 

Oder  man  erwSrmt  eine  Herne  lingeie  Zeit  mit  BlattsSure  und  Ammoniak,  irodnrah 

des  Ammmiiinlnmli  der  Hexoeeoarbonaiure  C|HuOa*  NH«  erhalten  wird;  durch  Kochen  de« 

letzteren  mit  Bariumhydroxyd  erhält  man  das  Bariunisalz  (C^HjjOg),  •  Ba,  welches  mit 
Schwffclsiiim'  zerlegt  -wird;  tüe  freie  Säure  «pftUpt  sirh  beim  Verdampfen  in  Wasser  und  das 
Laoton^)  (Anhydrid)  CjU^Of,  welchee  mit  I\atnumamalgam  in  die  Heptoee  CiHj^O,  übergeht. 

Li  dseser  W«iw  nnd  ««iter  die  OoAoie  «nd  Nonoee  «n^bant  woiden. 

AhbM  der  Zuekerm'ten,  ümgekehrt  ioam  man  WM  den  Hexoden  Pentoaen 
gewinnen,  indem  man  die  durch  Oxjrdation  der  Hexoi*en  mit  Clilorwasscr  erhaltenen  Heion 
säuren,  bzw.  deren  Kalium-  oder  Calciumsalze  b«  Gegenwart  von  Ferriacetat  nut  Wasser 
stoüsuperoi^  behandelt;  so  läßt  sich  aas  d-Glykose  d-Arabiiu)se,  aus  dieser  durch  Or^tion 
d*A»1>ondbin  und  rae  kteteiw  in  vontehender  Weiee  d-Erytbfoae  (ttynthetüMii  demteHen: 


CHO 

OOOH 

CHO 

COOH 

CHO 

HCX)H 

HOOH 

HOCH 

HOCH 

HCOH 

HOCH 

HOCH 

HCOH 

HCOH 

HCOTT 

HCOH 

HCOH 

HCOH 

HCOH  -» 

CH^OH 

HCOH 

HCOH 

CHjOH 

CH^OH 

CHjOH 

CD^OH 

d>OI]^kaH         Mtykonanm         «hAiiMMM         d>AnboHlm  d^lkyttm^ 

Auch  läßt  sich  der  Abbau  der  Zuekcrarten  ans  den  Oximen  bewirken,  indem  man 
E.  R  das  d-GIykosoxim  (erhalten  durch  IRngercfl  Behandeln  der  alkoholischen  LSenng  Ton 
d-Glykoee  mit  Hydroxylamin  NH,*OH)  mit  Essigs&ureanhydiid  und  liatriumaoetat  be- 
handelt und  aus  dem  erhaltenen  Fentaaoetylglykondhmoitril  durah  Alkali  «nt  EfaHMiare 
und  veiter  doroh  SalnAnie  die  Aoetylgrappen  abapaltet,  aleo: 


CH :  N(OH)  CN 

HCOH  HCOCOOH,  HCO 

HOCH  CHgCOOCH  HOCH 

HCOH  HCOCOCH,  HOOH 

HCOH  HCOCOCH.  HCOH 

CHjOH  CHjOCOCH,  CH,OH 

d-Olykoeoxltn  P«intMc«tylglykoiisSar«nitrU  d-Arabinose. 


Künstliche  Olykoside.  Ebenso  wie  für  den  künstlichen  Aufbau  der  Zuok»artea. 
hat  £.  Fischer  auch  für  die  Synthese  der  Olykoaide  den  Weg  gezeigt.  leitet  man  in  die 
Uemigen  der  Zoehevarten  in  Mathjd-,  Äth^-  oder  Ben^ylaikohol  tKMdcaoea  SalMinwgaa, 
ao  hÜden  aioii  die  Äther  der  Zuckerarten  ala  die  einfechsten  Glykoftide,  z.  B.; 

C«n„0,  +  CH3 .  OH  s  C,H,,0, .  f'H,  +  H.0 

Olykose    MHhylalkolial  Ik  tli>  Ulyki»ld 

G,HuO,  +  C,Hj .  CH, .  OH  =  C,HuO,  •  CH,  •  CH,  +  H,0 
  QIrkOM    Bwiiylsllmhnl  BanvlllfkMM. 

Die  T.fl?t5mH^""g  heim  Eindampfen  od«r  Steheolaesea  der  He*ueBH«ai  ImiimIii wwi  (Hann- 
riUiraa)  hemht»  faUi  man  /•Lagerung  annimmt,  auf  folgendem  Vorgang: 

GB^H*H0OH<H00H<HCQH«H100H-C0OH  |  mnifK  H^O  1  GH^-HOOH«CH-HDOH*B0OR*OO 

l        9        fi        n  I  -  I 

OhpkoMliiM  ö 
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Letztores  Hchmeckt  bitt«r;  vielleicht  sind  die  Bitterstoffe  der  Pfkoien  ebenfalls  «b 
Glykonde  aufzofassen. 

Li  deraelben  Weue  hmm  sich  dnidi  tzDokenos  Seln&nrBgac  wnt  oder  mehrem  Zndoexw 
moldcile  anebiaiider  lagern  und  kfinatlieli  die  Di-  htw.  Polysaccharide  dsnteUen. 

Über  die  Konstitution  der  beidMi  stereo-isomcMii  Ucthyli^kosido  und  Aber  ihr  Ver- 
bsttCD  gegen  Enzyme  vgl  S.  33. 

Allgemeine  JEÜgenschaften  der  Zuckerarten, 
X*  IX»  olfcoMlMA«  JVMmt  der  Zndkmrlan  pbt  sieh  dadimh  m  eAmmen»  daB 
a)  lieh  der  alfcoholisnhe  WasserstofE  anOer  dovoh  Al^le  (vgl.  Torateheiid)  durah  Metalle 

.  ersetzen  läßt,  indem  z.  B.  durch  Behandeln  mit  Kalk.  Baryt,  Bleioxyd  Saocharate 
gebildet  werden,  die  den  Alkoliolaten  entspieohai  und  dmroh  Kohlensame  cenetat 
wefdeti  können;  • 

h)  de  eiofa  bei  Anwwenheit  miofganisnher  SEmen  mit  AUehydeb  (besondecs  nit  Chknal 
md  Ketonen)  ontcr  Waateraustriti  Tcrbindlen; 

c)  der  WaaHX¥>toff  der  Hydmyle  leicht  durch  Säureradikale  vertreten  worden  kann  (vgl. 
Torßtehend  die  Büdunp  von  Aoetylester) ;  bei  der  Einwirkung  von  Salpetcrschwefel- 
säure  enti<«tclieti  Salpeiersäureester  nach  Art  des  Glycerinnitrate  [sog.  NitroglyoerinB 
CH,(OXO,)  •  CH(ONOa)CH^ONO^],  gewShnlioh  ab  Hitiokörper  beieiohnet;  die  Fnta. 
henioyhrerbindiiiigpii  .entstellen  dnroh  SohMtaln  mit  Bemoylohlorid  nnd  Natnmlaiige; 

d)  durch  Einwirkung  von  Chlorsulfonsäure  HCISO,  Athenohwefelsäuren  entstehen. 

2.  Die  Aldehyd-  und  Ketonnatur  off frihirt  sich  außer  durch  dieberpit"  vorstehend 
erwähnte  Keduktionsfähigkeit  mitteb  Natriumamalgam  zu  Alkoholen,  die  Oxydatiouafähig- 
keit  m  Sinten,  doroh  die  Fähigkeit,  sich  mit  Blausäure  xa  Cyanhydrinen  zu  verbinden,  dnrdi 
die  BÜdnog  von  Ozimen  mittels  Eydroxylamin  noch  durch  folgende  Eigenschaften: 

a)  Durch  die  Fähigkeit,  sich  mit  Phenylhydrazin  zu  verbinden;  in  konz.  Lösungen 

verUodetsich  ein  Mol.  Phenylhydrazin  (als  Acctat)  mit  einem  Mol.  Zucker  mHydrason: 

^e^^ijOe  +        •  NH(CH,)  =  q,H„Oj  :  N  •  NTKC.HJ  +  H,0 
Glykoe«        PbenjQiydrasln  01ykga«-FheuyUiydrazin. 

Die  Rydraaone  ain^  meistens  leicht  IfisUoh  in  Weaser,  krystallisiecai  dagegen 
ans  JJkcbd  in  farblosen  NadehL 

In  verd.  Lösungen  mit  überschüssigem  Phenylhydrasui  dag^gsn^)  TSr- 
bindet  sich  ein  Mol.  Zucker  mit  zwei  Mol.  Phenylhydrazin  zu  Osazonen: 

UlykoMXon. 

Dar  Wassaielulf  wird  nieht  bei,  aondtttt  bildet  mit  einem  Teela  das  fhenyUiydraeins 
Anilin  QDid  Ammoniak» 

Die  Hydnutone  der  Aldohexosen  und  Kctohezoaen  sind  verschieden,  die  Osazone  da- 
gegen gleich;  bei  dem  zunüohet  «gebildeten  Hydrazon  wird  eine  der  Aldehyd-  oder  Keton- 
gruppe  benachbarte  Alkoholgrupp«  zu  CO  oxydiert,  während  2  U-Atome  mit  überechümigem 
Fbenylhydraafak  AnOin  und  bilden;  auf  die  so  entitandene  Aldehyde*  nnd  Keto- 

ffwppe  vrirfct  von  neuem  Phsnylbydrssfat  ein,  so  daß  aas  d^Olykoee^  d>Mannoee  nnd  d-nmotoee 
ein  nnd  daawJhe  Osann  «istahts 

I  I 

Die  Osaaone  aind  gelb  gearht^  fcioht  faTetkUisierende  VerUndongen,  fest  iui16b> 
lieh  in  Waaeer,  aehwer'ISelioh  Jn  Alkohci  Doroh  Reduktion  mit  Zinkstanb  nnd  Eesig* 

>)  Behnfi  AeafSbrang  der  Besktion  fBgt  man  bd  1  Teil  Hamse  usw.  2  TeOs  nM^ydiasn, 
S  IMDe  fiOproB.  Eseiputire  aoirie  gegen  20  Tdle  Wasser,  und  erwärmt  bis  m  einer  Stande  auf  den 
Waaaerbada^  wobei  sieh  das  Oeaaem  nisiat  hystalKntenh  absehridet. 
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säure  entatebt  aus  GlykoBazon  iBoglykosamin  CU,0H(CHOH),  •  CO  ■  CH;  •  NH,, 
welches  mit  salpetriger  Säure  Fructose  liefert.  Mit  konz.  Salzsäure  weitieu  die  Ostazoue 
in  Fhenyihydiuiii  iiad  die  tog.  Oaone  geepalten: 

CeHio04(N  •  NH  «C^H,),  +  2  H,0  =  CH^OH  •  (CHOH),  •  00  •  OOH  +  2  NE,  •  NH .  Cfi^ 

Gtykoson. 

b)  Die  Zuckerarten  rorf  t; /i-^rcn  alkalische  Mftallsalzlöpunpen,  so  ammoniaka« 
lif^che  Silberlösunp.  >(hlingsclio  Kupfcrlö»U0g,  Saclissesche  Queckäilberlöeung, 
und  aikaliücLe  VViämutltMUog,  indem  sie  dabei  selbst  zu  Kohlensäure,  Ameisensäure, 
OxBlflänre  oder  «ndaran  Situen  oxydiert  werden. 

Von  den  Di«  und  FblyBaoohariden  reduzieren  nur  Maltose  und  Milchzucker  direkt, 
die  anderen  müssen  vorher  entweder  durch  fi&uren  oder  Enstywfi  in  MonoBaocb&ride 
umgewandelt,  d.  h.  invertiert  vvenlen. 
o)  Fast  alle  uatuilich  vorkommenden  Zuckei arten  (bzw.  Kohlenliydrat«)  siud  uptiscb 
aktiT,  indem  ilire  Lösungen  die  FolmriMtionaebeoe  aUenlien.  Dh  spes.  Dtehnngn-, 
vermögen  —  [et]  d  gleich  Winkel,  um  wdehen  die  Polarisa ti on.se bene  durch  eine  Flüssig- 
keit, enthaltend  je  1  g  Sulifltanz  in  1  crm,  in  einer  100  nun  langen  Sehieht  abgt-lenkt  w  ird  — 
ist  nicht  nnr  abhängip  von  der  Temperatur  und  dem  Cel'.alt  der  Lösung  ."^owie  von  der 
Anweweiiiicil  inaktiver  ÖtoCfe,  sondern  auch  von  der  Zeit  nach  dem  Auflüsen  der 
Zuokerartm,  fndein  manohe  dflnellwn  eine  MnCa-  (Bi^nndlfulti-)  Rotation  Migen, 
d.  h.  in  frisch  bereiteter  Losung  starker  optisch  aktiv  sind,  als  nach  längerem  Stehen; 
d-Glykose  drelit  z.  B.  in  fn-^^liIxTeitc  tor  I^ösung  doppelt  so  stark,  als  nacli  dem  Stellen; 
bei  gewöhiüicher  Temperatur  ,\  ;rd  die  Drehung  inci.it  ntuAi  24  Stunden  Ix'standig.  Man 
hat  aus  den  einzelnen  Zackerarica  eine  niedrig-  und  huchdreheude  Modifikation  dar- 
gestellt nnd  nimmt  an,  daß  ea  einige  Zeit  dauert,  bis  cwiaohen  bddm  ein  beetindig 
bleibende«  Gleichgewicht  hwgeetellt  ist^).  Der  Eintritt  der  beständigen  Drehung  kann 
daher  meistens  durch  kurzes  Erhitzen  der  Lösungen  erreicht  werden.  Auch  durch  Zusatz 
von  0,1%  Ammoniak  wird  die  Mutarotation  aufgehoben.  Die  Drehung  wird  auch 
durch  die  Art  des  Lösungsmittels  sowie  durch  die  Gegenwart  von  Sauren,  Alkalien 
und  Salzen  mehr  oder  weniger  beeinflufit. 

CMrungen,  Die  Zockenuten  (bzw.  EcAIenh^idiat»)  nnterij^gen  unter  der  Ein- 
wirkung von  Hefen  imd  Bakterien  leioht  Qftrnngen,  wobei  neben  Kohknetnie  bald 
Alkohol,  bald  Säuren  auftreten. 

a)  Alkoholische  Gärung.  Durch  Hefe  bzw.  durch  deren  iüizym,  die  Zymase, 
werden  Tiele  Hesoeen  nach  folgender  Cneidrang  gespalten: 

^^«H,iO,  =  200,  +  2CH,*CHtOH 

d-GlykoM  ^  Kohlenrture      Ithytalkoli  >1 

In  Wirkliclikeit  bilden  sich  bei  der  Gfirung  neben  Kohlea<5äure  und  Äthyl- 
alkohol infolge  von  Nclx-ngärungen  einige  Nebenerzeugnisse  wie  Glj-cerin,  Bernstein- 
säure, Miicb.säure  u.  a.  Auch  nimmt  mau  eine  Spaltung  des  Uexoscumoleküls  in 
ZwiatdicoenBeugnine  (s.  B.  CH«OH* CO«  CH,OH  Dioxyaoeton  oder  BkenstmQb«naliiin 
GHfCO-COOH)  an  (vgl.  S.  59«). 

Jedoch  nicht  alle  Zuckerarten  vergären  nach  E.  Fischer  mit  Hefe. 
1.  Zunächst  sind  nur  solche  Zuckerarten  vergärbar,  welche  3  Atome  C  oder  ein 
Vielfaches  hiervon  enthalten,  also  die  Triosen,  Hexoseii  und  Nonu^en;  die 
swiediealiegenden  Znokeiarten,  die  Tetroaen,  Fentosen,  Heptoeen  und  Oktoaen 
Tergfiren  nicht. 

Daß  reine  AraV>inn3e  mit  reiner  JTefe  nicht  vergärt,  ist  mehrfa<-h 
nachgewiesen;  jedooh  kann  die  Hefe  in  Ermangelung  von  anderen  geeigneten 

So  konnte  Tanret  aus  der  Glykose  eine  +'>2,5''  drehende  und  eina     104*  dnlmda 
Modifikation  danteUen,  wählend  die  konetante  Stehang  £2,6°  betragt. 
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Stoffen  die  Arabinose  su  ilirem  Wachstum  benutzen.  Andere  Pilze  und  Bakterien 
pfeifen  indes  Arabinose  an,  liefern  aber  —  mit  Ausnahme  von  Bao.  acthaceticua 
und  iäuliüsbakteneu  —  keinen  Alkohol,  sondern  je  nach  ilirer  Natur  Mücht^äure, 
BottondnrB  q.  a. 

2>  Aber  auch  nicht  alle  Hezosen,  auf  welche  es  hier  wesentlich  ankommt,  ver- 
gären mit  Hefe.  Von  den  16  möglichen  Aldohexosen  hn}  rn  «ich  bis  jetzt  nur  drei, 
die  d-fJjyka-e,  d-Mannosc  und  d-C3alaktose,  von  den  Keiohexosen  nur  eine,  die 
d-Fructobe  alu  vergarbar  erwieueu ;  die  d-Xalooe  int  un  vergär  bar,  und  gibt  £.  Fischer 
dieMn  Zaokerarten  folgende  KomtitatioiiBfoimdii: 


Nicht 

GBO 

CHO 

CHO 

GH^H 

CHO 

HCOH 

HOCH 

HOOH 

CO 

HOCH 

OHCH 

HCOH 

HOCH 

HOCH 

EUCH 

HOOH 

HOOH 

HOCH 

HOOH 

HOCH 

HCOH 

HCOH 

HOOH 

HCOH 

HCOH 

CH^OH 

CH^OH 

CHjOH 

CH.OH 

CHjOH 

d-Mannode 

d-Galak'ose 

d-Fructoaa 

d-TaloM. 

Die  d-Fnictose  ist  vergärbar,  weil  die  noch  vorhandenen  drei  asymmetrischen 
C-Atouio  genau  bo  angeordnet  sind  wie  bei  der  d-Glykot«  und  d-AIannose;  wenn 
äMgtgm  (Be  Hydiozylgruppen  alle  oder  snm  grQBten  Teil  auf  der  eineii  Seite  stehen, 
ww  bei  der  d-Taloa^  ao  sind  die  Hexosen,  aveSi  die  der  l-ReOie  aogeh&eoden  von 
vorstehenden  Hexosen,  niclit  ver^ärbar. 
3.  Nur  die  Monosaccharide  (Hexosen)  werden  durch  Hefe  veryoren;  die  Di.Hareha- 
rido  werden  vor  ihrer  Ver^gänuig  durch  besondere  Knzymo  m  Mouosacchande 
gespalten  imd  dam  cnt  ytstgomiL 

So  unterliegt  die  Saccharose  erst  der  Spaltung  in  d-Qlykoae 
•and  d  -  Fructose  durch  die  in  der  Hefe  vorhandene  Invertase^)  (auch 
invertin  genannt),  während  die  Maltose,  die  früher  als  direkt  ver- 
g&rbar  angenommen  wurde,  durch  die  in  der  Hefe  gleichzeitig  vor- 
handene Maltaee^)  in  swei  Holeknie  d  -  Glykoee  aerlegt  wird. 

Die  Hilehsuckerhefe  (Keür)  vergirt  keine  Saoehunee  und  keine  Ualtoee 
enthält  aber  atich  nicht  die  Enzyme  Invertase  und  Maltase  (oder  Glykase),  daf^egen 
das  Ferm<-nt  Lactase,  welches  Milchznrker  in  d-OIykose  und  d-Galaktose  spaltet. 

Das  Disaccharid  Trehaloso  wird  durch  ein  Fertnent  des  Aspergiiius  uiger, 
dueh  CSrnninak  imd  diueh  SMhbei|^ieiB  lohwack,  die  Helitrioie  durdi.  Unter - 
hefe,  niolit  aber  dwd»  Oberbefe  geeiialten.  Sie  ist  daeh  IhTertaee  der  Bde  in 
Mdlbiose  und  d-Fructose  spaltbar. 

Von  den  Glykosiden  werden  einige  durch  das  Enzym  Emulsin,  nicht  aber 
doxoh  die  Enzyme  der  Hefe,  andere  umgekehrt  durch  letztere,  nicht  aber  durch  Emulsin 
gsqpaHen  (t^  &  33). 

Ans  diesem  TenoMedenen  Verhalten  der  Zuokerarten  gegen  Teteohiedene 
^uyta»  aohließt  E.  Fischer,  daß  z\(ischen  den  wirksamen  Enzymen  und  dem 

ftncrreifbaren  Zucker  eine  Älinh'chkeit  der  molekularen  Konfiguration,  de«  asym- 
metrischen Baues  der  Moleküle  be  tr}M"n  muß,  wolclie  sich  in  ähnlicher  Weise 
verhalten  wie  Schlüfsel  und  Schloß  (vgl.  auch  S.  14). 

*}  THe  beiden  "Fnzyino  Invertase  nnd  Maltaso  laRsen  sieh  nur  ans  getrockneter  Hefe  ge- 
winnen; oder  man  kann  die  Hydrolyse  dadurch  luioh  weisen,  daB  man  der  frischen  Hefe  Tolnol  oder 
Tl^mol  iiMuUt»  wodmob  wohl  die  giiende^  nieht  aber  die  hydrotytisohe  Wirkong  der  HbCb  auf. 
gehoben  wird.  Die  ans  den  IHwedisiiden  gebildeten  Monoeaeebaride  lassen  sieh  dann  in  der 
nosrigkslt  dvieh  Daistdioiig  dv  Phapylbydinain^Brbindopgen  naehmisen. 
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Es  ist  wahrscheinlidi.  daß  das  Protoplasma  der  Zellen  sich  ähnlich  ver- 
hält, wio  die  Jb^zTme,  und  die  einzelnen  Zuckerarten  aiich  im  ti^isohen  Lebens- 
Torgatig  ein  ^waÄittämitM  Veriiallea  zeigen,  intofBmAbdiagSKflÜügflaZaiokflnurteii 
leichter  anlgenommen,  oxydiert  und  in  Glykogen  übetgeffihrt  vaMfan  ala  die  nicht 
gärfahigen  Zuckerarten.  Tatsächlich  lassen  sich  die  gärfähigen  Zuckerarten  (d-Gly- 
kose,  d-Mannoee,  d-Galaktasr-  und  d^EVootOBe)  durch  gleichseitige  QxTdetion  und 
Reduktion  uieanaiuier  überfüliren. 
ß)  Säuregärungen.  Wie dnroh  Hafe <i>  kgnnen die Zndtertrten  Qmtr,  KoWimhydinte) 
auch  durch  andere  Kkinweeen  geepalten  werden. 

1.  Die  Milchsaureg&rung  wird  durch  den  in  saurer  Milch,  faulendem  Käse,  Magen- 
saft, Sauerkraut  usw.  vorhandenen  Milchsäurebacillus,  Bacillus  ncidi  lactici,  nnd 
andere  Bakterien  in  suckwbaltigen  Losungen  hervorgerufen,  wobei  die  Zucker- 
Mten  (Rohr-,  Mildiinclwr,  Chn&mMitai,  Sllito)  ia  UDehaEore  attblkn: 

(Glykose)  C^H^O,  =  2  C,H,0,     nnd     (Laotose)  Ci,H„0„  +  H,0  =  4C,Il,u,. 

Die  Gärung  verläuft  am  st&rksten  bei  45 — 55**  und  bei  einem  nicht  zu  hohen 
Gehalt  an  freier  Säure,  weshalb  bei  der  kflnatlicben  Darstellung  der  GinmgK 

mflchsSnre  von  Anfang  an  2Siik-  oder  Cnlciumcarbonat  zugesetzt  wird.  Wnndie 

Milchsätirebakteripnkultnrfn  unrein  hind,  ro  tritt  Biitteraäuregärung  ein. 

2.  Bottersüuregärunp.  Milchsaures  Calcium  geht  bei  Gegenwart  von  Käse  oder 
Fleisch,  unter  Entwicklung  von  Kohlensäure  und  Wasserstoff,  in  buttwsaures 
OaMiiiH  filier: 

2C^B«(\  »C|H.Ot  +  2C0|  +  4H. 

DaMlbe  wiid  dnieh  daa  Baateriau  ketia  aaNgmaa  (Eioherieli)  bawiilKl.  Bai 

der  Gärung  des  mit  Calciumcarbonat  versetzten  Glycerins  durch  Bacillus  subtilis  ent- 
f^rht  n">wn  NnrmnUmt vWkohol  und  f^tw!»"  WoingeLrt  Buttersäure.  Ebenso  wird  Starko 
bsw.  Glyoeriu  b«i  40°  durch  Bacillus  subtiüs  und  Bacillus  boooopricus  bei  Zusata  von 
MUnalBBn'iB  hhw1^|||bw1  BoMnlaze  naben  IMgrtiif»  ofema  BenuMuima  und 
Weingeist  gespalten. 

3.  Citronensäuregftrnng.  Durch  gewisse,  dem  Penicillium  glauonm  Ihnfiohe 
Pilze,  wie  Citromyees  pfefferinnns  und  glalx^r,  wird  Glykose  in  Citronensäure 
umgewandelt  und  kann  letztere  auf  diese  Weise  im  großen  gewonnen  werden. 

y)  Schleimige  Q&rnng.  Der  Badlloa  Tiaooei»  saoohari  veiwmdalt Saccharose,  aadan 
kettenfdrmig  aneinandergereihte  Bakterien  verwandeln  Olykoae  unter  EntwicUnng 
von  Kohlensäure  in  einen  schleimigen,  gummiartigpn  Stoff,  wobei  In  ktotenn 
Falle  aueli  d  -Mannit  imd  Milchsäure  entstehen. 

d)  Cellulosegärung.  Die  Ccllulobe,  die  als  Anhydrid  der  d-Glykoee  aufzufassen 
iat^  wird  durch  ^en  im  Darmkanal  der  Tiere^  im  Teiob'  and  Kloakensoblamm  vor- 
bmunendan  BaeUhia»  vorwiegend  BaoUlna  amyk>baeter,  in  Koblenaiam,  Bnmplgaa» 
B»gsiiiurc,  LsobiittcrsSure  usw.  gespalten. 

Hiermit  al>er  ist  die  Anzahl  der  Bakterien,  weleho  die  Zerpetzrtinp  der  Kolilen- 
hydrate  bewirken,  noch  nicht  erschöpft ;  oluie  Zweifel  leben  im  Wasser  wie  im  Bodon 
verschiedene  kleinste  Lebewesen,  welche  sich  an  dieser  Zenetsung  beteiligen. 

Di«  Eigenadiafteii  der  Säiebanttten,  Hetallaabse  sa  nduBeren,  pohoiaiettea 
Licht  abzulenken  und  dnrdi Hefe  T<fgofeii  sD  wefden»  beirataao  wirraehnr  quan- 
titativen BeBtimmnng  deiaelbeo. 

Tod  den  KobtenhTdmtcai  mit  weniger  ab  •  Atomen  Kohlenrtoff  kommt  fOr  die  Neb» 

rongnnittelchemie  zunächst  nur  der  4wertigo  AlkoIioT,  der  in  der  Alge  Protocoocus  vulgaris 
TOifcommende  i  -  Brythrit  (Phydt)  CHaOH  •  (HOOH), .  CH^H  in  Betnwht»  ana  dem  dnroh 
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Oqrdatk»  mit  verd.  SalpetereSure  die  Erythroee  (Tetrose)  CHO  -  (HCOH),  •  CH„OH  ent- 
steht. T>r  Fn^hnt  kommt  aucJi  nooh  ab  JBtTthnn  oder  Qnwiliniiftnrfffiiytihrinftiitifr  in  Tiel«iik 
flechten  und  einigen  Aigen  vor. 

Eine  größere  Bedeutung  für  die  Nahxungsmittelchcmie  dagegen  hat  die  nächst  höhere 
Qniiipe  dar  Kohlenhydrate,  ^  der  Pentoaen  C^iqO,;  mar  aiiMl  letctere  ak  sololie  in  der 
Naiur,  d.  h.  als  fertige  Baustoffe  der  Pflanzen  Ins  jetst  noch  nicht  gefunden,  und  von  den  zu- 
gehörippn  riw^rtifcn  Alkobnlcn,  den  Pcntitcn,  kennt  man  bis  jetzt  nur  den  Adonit,  CHjOH 
•  (HCOH)j(  H jOH ;  indes  bilden  dieselben  in  Form  von  Anhydriden  als  Pentosane  n  C^U^O« 
in  Gummi-,  Sclileimartcu,  wie  in  der  2^]lmembran  vielfacli  Bestandteile  der  Pflanzen. 

Der  Adonit  CtH7(0H}(  findet  stob  im  AdonisrBscdran  (Adoeis  TenaliB),  ist  optiieh  insIrtiT, 
schmilzt  bei  102°,  geht  durch  schwache  Oxydationsmittel  in  die  zugehörige  Aldopentose,  in  diein- 
sktire  R  i  bose  Ober,  die  sich  umgekehrt  wiederdurchR«luktion-smittcl  in  Adnnit  verwandeln  läßt. 

Die  Pentite,  1  -  Arabit  und  Xylit  t^ind  bis  jetzt  nur  künstlich  aus  den  zug^höiigm 
Aldopen toeen  durch  Reduktion  dargestellt. 

Der  Adonit  natenbhflidst  ikh  Ton  du  «öderen  Pentiten  daduroh,  daß  er  mit  Bens- 
sMebyd  «iiift  hytalKniiwiMi  Yerhindimg  von  BibeiiMledaoit  bildet: 

US  jetit  daigestelltfln  Aldopentosen  griten  lolgende  Koaetitntionifamieln 


I-Arabinose 

dAr/ibino<5o 

l-Xyloso      j  d-RiboM 

d-I.yxose 

CHO 
HCOH 
HOCK 
HOCH 

GHgOH 

CHO 
HOCH 
HOOH 
HCOH 

CHgOH 

CHO 
HCOH 
HOCH 
HCOH 
CH^OH 

CHO 
HCOH 
HOOH 
HCOH 

Cfi,OH 

CHO 
HOCH 
HOCH 
HCOH 
GHgOH 

2.8ehmclzptmkt 

101* 

&  IMhnngnriiilpel  fft]D 

+IOI^bislOM^ 

llitlredtieliend 

— 19.4» 

— 15,9* 

COniooe^  Sohmelzp.! 

164—166* 

166— leo* 

m»  1  -  Arabinoee  wmde  raant  tAaltm  ans  der  Xeti^elctioaiiisB  des  Bfibemnadkee 
dnnli  Koohep  mit  Sohw^elBinie,  dann  auf  dieselbe  Weise  aus  Gummi  arabicum,  Kiisoh>, 

nagantgummi,  Diffusionsschnitzeln,  Biertrebem  usw. 

Die  (1  -  Arabinose  dagcgf^n  ist  nur  IcnuHtlich  aus  d-Glykosoxim  durch  Abbau  (S.  86) und 
aoi  d-Glykoofiäure  durah  Oxydaüon  mit  WasserstofiBuperoxyd  dai|{eBieUt. 

Sie  Zylose  ist  srnnt  ans  Holignromi  gewonnen  «orden;  man  sialit  "Bäk  mit  adiwaoher 
Natronlaage,  Kalk  oder  Ammoniaii  ans  und  kocht  das  eriialtene  Gummi  mit  Spros.  Sohwefel- 
Ane;  sie  ist  als  Xylan  nC^13.ß^  auch  in  größerer  M<  tK«-  in  Heu,  Stroh»  Kleie  usw.  enthalten. 

Die  1  -  RiboBP  kann  durch  Oxydation  von  Adonit,  die  d  -  Ribose  aus  Nucleinsäuren 
nnd  aus  1-Arabinose  durch  Oxydation  derselben  zu  l-Arabonsäure  und  durch  £rhitzen  der  letz- 
iNHi  mit  I^riidin  (Umlagerung  in  Riboasäuce)  dargestellt  werden. 

Jn  detaeiben  Waiae  wird  d'Lyzoa«  kinsUioh  ane  1-Zyloee  fiber  l-Zylonsline  nnd 

dfLyxonsäure  ß^ewonnen. 

Bei  den  Methyl- PentOSen  ist  ein  Wasserstoff  dee  endständigen  Alkohols  H,COH 
doroli  Methyl  ersetzt  CH,  •  HCOH .  Sie  entstehen  sämtlich  durch  Hydrolyse  entweder  von 
C^lteridan  oder  den  Anhydriden,  den  Ifothyl-Bentoeaoen.  IMe  1-Bhamnoae  (iBodnkit^ 
Bhanmodideity  Heaperidinwiehwr)  entetebt  aus  dnn  Glykosid  Queroitrin  oder  Xanthoiliamnin 

^)  Die  Xylow  beaitst  wie  die  Arabinoae  Mutarotation;  die  irische  Lösung  zeigt  Drehung  [(xjp 
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durch  Hydro]y^f>  nvhtm  Queroetin  bzw.  Rh&mnetin.  8io  wild  als  Methyl -l-Lyxose  (cnha 
vorstehend)  aufgefaßt,  CH,  •  HCOH(HCOH),  •  CHO  . 

Rhodcose,  C^U^O«,  aus  Glykosiden  der  Jalapeawurzeli),  ans  Convolvnlin  gewonnen, 
ist  wahzBQheinlioh  Methyl  •  1  •  Arabinose. 

Fukose,  C^HigOg,  aus  Seetang  (Fucusartoo)  gewgniMOt  ist  «ahiMheinÜdi  dM  Antilo« 
der  Rhodeose,  also  Methyl  -  d  -  Arabi  noo-- 

Chinovose,  CjHjjOs,  entsteht  als  Mcihylpcntoso  aus  Äthyiglykosid  (  gH^Oj  •  C,Hj, 
welches  neben  Chinovasäure  aus  dem  in  den  Chinaarten  vorkonunenden  Chinovit  durch 
Spaltung  mit  alkohoL  Salainxe  erhalten  wird. 

IMcaB  vior  Uath^pentoson  haben  folgende  Eigenschaftan: 

l-BbamiMM  BhodMW  FakoM  ChinovoM 

SohoMlspankt  d«r  BmIom  .      IS^IM«  >)  —  130—14«»*  — 

Sdundspniikt  de«  Ovamis  .      185*  (kaa,)  176^*  177^*  IM— IM* 

Mblakularo  Drehung       .  .    +8.6  bis -f  9.2°«)      +76,2"  — 7ff  1»  — 70*  ~ 
Auch  T>ipentOSen  sind  in  der  Natur  gefunden»  z.  B.: 

Arabinon,  C}0H|0O9(T)»  beim  Hydrolysiereo  von  Cheddagummi,  schwerer  in  Alkohol 
Ufdieh  alt  AnUnoae.   In  letrtefe  ■erfült  aie  hei  wcitarar  Hjdzolyse;  [<x]j)  ^  +202^. 

Vioianoae»  CuHmOm,  aus  dem  UanrihneUfliBnidea  Gllyhodd,  VuHuaiB,  dar  Sanksn  von 
Ticia  angustifofia»  Sdhmebp.  SlO*.  [«b  »  +89^7*  •  ZetfUlt  bei  der  Bydnlyea  in  G^phoae 

imd  Arabinose. 

Die  Pentoson  unterscheiden  sich  dadurch  von  den  Hexosen,  daß  sie  mit 
Hefe  nicht  vergären  (vgl.  S.  88)  und  beim  Koohen  mit  Salz-  oder  Sehvefelainre 

nicht  LKvnlinsftnre,  aondern  Fnrfnrol  liefern:    „   ^ 

CH-C-CHO 

^1»^— CsB^Ot  oder  0«H,0*CHO  odir  O^' |      |r  +$H^0 

CH.CH 

FentoM  Turfurol  =  Aldehyd  der  BreaxMshieimi&nre. 

Daa  Fnrf  nrol  kann  in  Ueinatan  Mengen  danh  X^idin  nad  Anilin  (cssigsauiea  AniUnSl 
auf  Papier  upegoeaen  mtd  getrooknet)  an  der  BotArhang  erinunt  weideo. 

Das  Furfurol  bildet  aovdil  mit  Hmtylhydtaidn  ala  PhlovogliMlife  Verbindiiqgen  nach 

Idgeoden  Gleichungen: 

CAO'  CHO  +  NH,  •  NH .  C,H.  =  0^0«  CH:  N  •  NH  •  C,H,  +  H,0 
ni«nylhydruia  FoifirolphenylhydgMOB. 

OH 

Fufaiol       ndoraghiein  VUtnolphloroglucin. 

Da  dio  Vrrhindimp  sowohl  mit  Phcnylhydra7.in  nU  auch  mit  Phloroplucin  in  Wagser 
und  säurehaltigem  Wasser  fast  unlüshch  ist  uud  die  Pentostii  wio  die  Pcntosane  usw.  die  obige 
Umsetzung  kleiden,  so  gibt  nach  B.  Tollens  die  Destillation  der  Nahruags-  und  Futtermittel 
mit  Salmiure  und  die  F&Uung  des  Fnrfniols  im  DeetUIat  mU  Ftwoylhydmda  oder  FUoro^aoin 
—  ant  einigar  Zeit  wird  nur  das  letstere  aogsweauiet  —  ein  dnftmhw  Ifitlel  ab^  di»  Fenteean- 
verbindungen  brw.  dio  Furfuroide  quantitativ  zu  hoftimmen. 

Die  Mptliylpi'ntosaiio  hefi-rri  Methylfurfurol  und  Mithylfiuiurol-Phloroglucid,  welches  in 
Alkohol  löslich  ist  und  dadurch  von  der  gesamten  Pbiorogiuoidmenge  getrennt  werden  kann. 

Sonetige  qualitative  Beaktlonen:  I.  Mit  einer  ges&ttigteu  LSenng  vOta  Phlorogluein 
in  starker  Sahsdlure  geben  pcaitosanhaltigB  Stoffe  beim  Erwinnea  Khaehratflbrinmg  (Ueraof  beroht 
der  Nachweis  von  Holzstoff  in  Papier  mittels  Phlnroglnpin  Salzsäure).  2.  Mit  «alzsaurcm  Orcin 
(0,6  g  Oroin  in  30  cctn  Salzsäure  von  1,19  spes.  Gewicht  und  dazu  30  com  Wasser)  geben  dieselben 
beim  Kochon  Blaufiirhung. 

')  Für  Khamnoseanhydrid  C,H|,0(  (weiße  Nadeln). 

')  Für  Rhamnosehydrat  CiH^Og  +  H,0.  Das  Anhydrid  zeigt  Mutarotatim;  endgültiger 
{a]i,  hl  alkohoUviber  LBeimg  —9^0*, 


2CiH«0.  +  C,H,, 
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B.  Hexoscn. 

Die  Hexoaen  kommen  in  größerer  Mannigfal'icrkeit  in  der  Natur  vf>r,  als  die  Pentosen 
bzw.  deren  Anhydride;  nicht  nur  die  zugehörigen  Aü^ohole  finden  Bich  natürlich  in  mehreiten 
OÜfldeni,  •ondem  vach  nMiumr»  Hexomn  ab  aoMie  ftOein,  odor  sn  mdiraren  njitainander 
vmiBigt.  Man  teilt  daher  diese  Gruppe  in  folgBodtt  AbteilwigBP  «in: 
I.  Mono.sacc1iaride  oder  Monohexo»en  (oder  Monosen), 
IL  Disaccharide  oder  Saccharohiosen, 
HL  Ttisaoohande  oder  Saocharothosenf 
IV.  Tetnwaoohwida  oder  SaooihuotBtnMai, 
y.  BolyaMMharide»  amoiph  oder  achmr  j^iystalünorbu'»  und  swar 

1.  Hexoean-  oder  Saooharo-EjolloidB, 

a)  Glykosane, 

b)  Fructosane. 

2.  PentOBUi«  and  HexoMn-KoDoido  (Gummi,  Schleime,  Pektine), 

VL  Abkömmlinge  de»  ges&ttigten  Bing'KoUenwaosenlofb  GgHu  (Cyoldiezite,  Cy- 
doaeA). 

1.  Die  Monosaccharide  oder  Monohexosen  (Monosen). 

Von  den  16  möglichen  »tereouiomeren  Aldohezosen  kommen  in  der  Natur  fertig  ge- 
Uldet  vor  mir  die  d  •  Glykoae,  d-  nad  !•  Man  no»e  and  d- Galaktose,  von  den  8  ateieo» 
isomnen  Ketohezoeen  nur  die  d  -  Tmotoae  und  Sorbinose  oder  Sorboae.  Sie  aadefen 
Glieder  dieser  Reihe  sind  m»  künstiieh  daigeetellt.  Astere  mfigw  daher  hier  aook  nur  Be- 

räckaichtigTing  finden. 

it«  B.exUe»  I>ie  zu  den  Hexoson  gehörigen,  in  der  Natur  vorkommenden  6wertigen 
Alkohol«  sind  der  Mannit.  Sorbit  und  Dulcit;  sie  besitzen  folgende  Eigenschaften: 


I-Maanit 

d-MSBBt» 

1-Sofbto 

d-SorUt 

Didett 

[  CH,OH 

GHaOH 

GHtOH 

Gi^OH 

GHtGH 

j  HCOH 

HOCH 

HOCH 

HCOH 

HCOH 

'  HCOH 

HOCH 

HCOH 

HOCH 

HOCH 

KiBitlkiilioniiQnnel  ' 

HOCH 

HCOH 

HOCH 

HCOH 

HOCH 

HOCH 

HOOH 

HOCH 

HGOH 

HGOH 

C^OH 

GH^E 

CE^H 

G^OH 

CHiOH 

Schmelzpunkt   .  .  . 

.  163—164" 

165—166° 

77° 

60°») 

186° 

TkAm%  bei  Gegenwart 

Ten  Banz  .  .  , 

links 

Us  +43* 

-1,4> 

+w 

</-3/an»tt  oder  ge  wöhnlicher  Mannit  (Marmitol,  Maimaiucker),  kommt  in  der  Man- 
na, dem  eingetrockneten  Safte  der  Manna*«^che  (EYaxinns  omua)  vor,  aus  welchem  er  durch  Aus- 
kochen und  KtystaUisation  (in  feinen  glänzenden  Nadeln)  gewonnen  werden  kann.  Kr  findet 
rieh  tfcit  Tcrfaraitei  in  Pflanm,  faesondem  in  FIben.  Er  faQdet  aieh  duioh  Banneot* 
Wirkung  aus  Olykoee  bei  der  Mannitg&rung  im  Wein,  bei  dtt  Hüob-  und  SchleimsfiuregSrung 
im  Sa  Tierkraut,  bei  längerem  Stehen  im  SpargeLnaft  und  künstlich  bei  der  Reduktion  von  d- 
Manna=«e  und  d-Fructose  mit  Natriumamal/iani,  bei  der  schleimigen  Gärung  von  Raceliflro'je. 
Der  Mannit  schmeckt  sehr  süß.  Durch  schwache  Oxydation  mit  Salpetersäure  liefert  er  d-Maiuiose 
und  d-Fhiotoee,  durch  stiAsre  Oxydation  d*MamK»neken&ui»,  Erythrite&ure  und  Ozalsinre. 

Der  Link»'  oder  l-JfonMlt  entsieht  ans  I-Mamioee,  bnr.  aua  l-AraUnoeeearboD' 
sSure  durch  Reduktion  mit  Natriumamalgam  in  schwach  all:nlir;rhor  Lösung,  wie  ebenso  in- 
aktiver Mannit,  (d,  1- Mannit)  aua  inaktiver  Mannose  (d,  l-Mannonsäure);  letaterer  ist 
gleich  mit  dem  uynthetisch  darg^tellten  a  •  Acrit  aus  d^r  et  -  Aorose. 

i)  Sehmüzt  waawimi  bei  103— 104^ 
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d-Sorbit  findet  sich  im  Saft  der  Vogelbeeren  (Sorbus  aucuparia)  und  entsteht  dnzch 
RednktioB  dar  d-Olykoie,  tomh  notai  d^lbiiiiit  durah  Bednktioo  dar  d-lhmetow. 

Mf«rMt  iBt  faw  jetet  nur  knutlloh  durah  Reduktion  vüa  l>GtykMe  «dwMcn  wetäm, 

JDHiott  (mich  Dulcin,  Dulkose,  Melampyrit,  Mel&mpyrin,  Evonjmit  gemannt)  ist  in 
zahlreichen  Pflanrcnsaften,  ?..  B.  von  Melampyrum-,  Rhinanthue-,  Evonynms- Arten  und  be- 
sonder» in  d^  Dolcit-Manna  von  Madagaskar  vorhanden.  KiinsÜioh  wird  der  Dulcit  aus  Lac- 
toM  und  Ctakktoi»  mit  N*trianiMnalgMn  «Ehalleo. 

Dueh  OzTdation  mit  Salpetaniora  liniert  «t  Soh)«imaiiitfts  Dalcit  kt  ako  der 
Alkohol  der  d-Galaktose  und  l-Galaktose. 

j^.  Hexo&en»  Den  durch  schwache  Oxydation  aus  den  6wertigpn  Alkoholeu  her- 
vorgehenden Hezosen  schreibt  man  eine  gleiche  Koosutution  wie  den  Alkoholen  su»  selbst- 
TWtitindltohy  indem  an  Stelle  der  einen  Alkoholgruppe  eine  Aldehydgruppe  traten  nmiA;  andh 
wird  ffir  die  sngeiiMgen  Ibaaiaoben  HraonsKnran  und  Sbasisobe  Zuekcr-  bcw.  Sehleunslare 
nüt  Aueoahne  der  endständigen  Aldehyd-  bzw.  Alkoholgmppe,  die  in  eine  bsw.  zwei  Carboxyl- 
gruppen  verwandelt  werden,  dieselbe  Atomlagening  wie  bei  den  zugehörtf*en  Alkoholen  oder 
Hezosen  angenommen.  Die  Hexoeoi  sind  die  Aldehyde  der  6  wertigen  Alkohole. 

Über  die  Slfiiktufforniel  der  hier  in  behendelnden  Aldo-  bew.  Ketdieanoeen  vgl.  S.  flS^ 

Eine  gemeineeme  Eigenedieft  der  Hezoeengrnppe  ietdie^  d»B  eie  beim  Behnndeln 
mit  Sels-  oder  Seh wefeletnre  nieht  nie  Faoteeen  Forfurol,  aondeni  L&Tnlineinre  lidtam. 


C,H„0,  =  CgH^O,  od«r  G^*0Q>CHa  CH,-C0OH  oder  CH,-C(OH)-CH,  CH,-COO 2  B,0 -f  CO 

saure 

Die  Umsetzung  erfolgt  am  leichtesten  bei  der  d-Fructose  oder  LÄvulose,  weshalb  die  Säure 
den  Nemen  LiTulinelnre  «rimlten  het. 

Sie  eonatigen  allgemeinen  Eigeneohaften  der  hier  in  Betradht  kämmenden  Aldo-  und 
Ketohezoeen  erbeQen  ans  folgender  t)ber8icht: 


Aliekexeeen 

Ketoiiezosee 

Bliemebaften:  | 

d-HaaiioBS 

d-Olfkoss 

«•Galaktose 

d-ftaetoss 

SorlNMs 

1.  Schmelzpunkt*)  .  .  . 

144— HÖ" 

161—170° 

95—100» 

151" 

2.  Spes.  Gewicht^)  .  .  . 

1.64—1^7 

1,MS  (17,6°) 

1«654  (15") 

3.  Verhalten  gegen  Hefe . 

verg&rt 

vergirt 

vergirt 

TSfgbt 

vsrgirt  niehfe 

4.  Dsflc^.  gegen  Feh- 

lingsche  Lösung 

wirken  sämtUob  reduzierend 

S.  Desgl.  gegen  poUri- 

Biertos  Licht  [aj^' 

-1-13^  Us 

+  14,2° 

+52,50°«) 

+83,8°«) 

bis 

—93° 

— 43,l* 

(k  8ohmpb  deeHjdtaeons 

c,H„o,:N.ira,.c;H, 

gegen  200° 

145—140° 

168—162° 

155—156° 

7.  DesgL  des  Osasons 

C,H,o04(:N.NH,.C,Hj), 

20*~20ö° 

204—205° 

182—184° 

204—205° 

164» 

8.  Xiefnrt  mit  Salpetsr» 

säure  bzw.  Oxydations» 
mittcln  (UtOa,  HgO 
usw.) 

Ilannozucker- 
s&are 

Znoksniiue 

Behklmeftnre 

d-Erythron- 
•ftoxe  und 
Olykolsftuie 

Trioxy^lutar- 
siLorc 

*)  Schmelzpt'Til't  nnd  wpez.  Gewicht  beziehen  sich  auf  wsssisfiuini  ZnolBBr. 
*)  WVgen  der  Mutorotation  nach  längiwem  Stehen. 
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Im  einzelnen  ist  zu  diesen  Zuckerarten  noch  folgendes  bu  bemerken: 

1»  MannOSe  ist  wie  der  Mannit  in  den  drei  Formen  als  d-,  1-  und  (d,  l-)Hoii]uwe 
bokumt;  die  letzten  zwei  Formen  sind  jedoch  bis  jetzt  nur  künstlich  dargeät«llt. 

IX»  doHftnnose  odeir  Seminose  wird  neben  d>IVuctow  durch  gemäßigte  Oxydation 
nit  PUtinmohr  oder  Selpeterdtue  MM  gewBhiiliehepi  d^lieiuiit  gewomiMiy  ferner  wn  denn 
flolitiim  der  fiyepwurzelknollen  oder  aus  der  sog.  Reservccelluloso  (Senuniii)  Terschiedmier 
Pflai}zen5aTOen,  besonders  der  Steinnuß  durch  Hydrolyse  beiiii  Ki>*»b— ^  ndt  veid.  Sohwebl* 
•iore,  wealiaib  sie  auch  Seminose  genannt  wird. 

Im  übrigen  teilt  sie  die  allgeotieinen  Eigenschaften  der  Hexosen  S.  87  imd  8.  94. 

Glykone  ist  der  Aldehyd  des  Sorbits  und  besteht  ebenfalls  in  den  3  formen  als 
dv  !•  wd  (d,  !•)  Olyfcoaeu  POr  die  Neliniiignnitfed  kommt  mir  die  d  -  Glyl^ose,  frfiher  eneh 
Dextrose  oder  Tranbenzucker  genannt,  in  Betracht. 

Sie  kommt  neben  der  d-Fructose  (der  Lävulose  oder  dem  Fm  ;if7iirker)  in  vielen  süOen 
Früchten  (Ix^sonders  den  Weintrauben),  im  Honig  und  Harn  (bei  der  Harmulir,  Diabetes  melli- 
tus), neben  Starke,  Dextrinen  und  Saccbarobe  in  vielen  lebenden  Pflanzenteilen  (Blätter, 
Bisten,  Binden,  Wundn  and  KnoUen)  vor  nnd  entetMbt  dnrah  hydrolytisohe  8|Mltnng  von 
Po^yaaochariden  (wie  Saccharose,  Stärke,  (Zellulose)  und  von  Glykosiden;  fabrikmftfl%  irird 
rie  aus  Stärke  durch  Kochen  niit  verd.  Schwf  fr-l-Jiure  als  sog.  Stärkezucker  gewonnen. 

Über  die  Darstellung  von  Stärkezuckpr  im  großen  vgl.  S.  427.  Au.s  dem  technisch 
g^oonenen  Stärkezucker  läßt  sich  durch  Umio-yätallisieren  aus  Methylaikohol  chemisch 
iflÖMT  Stlrkesocker  dantellen. 

Die  durch  Atuskryitalliaumn  edudtene  CHykoae  eothttt  IbyetaliwaeMr  «od  beritit  die 
Formel  C,H„0,  •  H,0  . 

Fr.  Soxhlet  stellt  chemisch  reino  d'Glykose  aus  Saccharose  in  folgender 
Wei»e  dar: 

In  ein  auf  46°  erwärmtes  Gemisch  von  600  ocm  Alkohol  (90%)  und  20  ccm  lumz.  Salzsäure 
mdn  160  g  Rohnooker  unter  Bühren  eingetngea;  nach  2  BConden  Ist  der  Bohnveker  mvertiert 
md  ans  dem  Gemisofa  leheiden  eich  nach  6 — 10  Tagen  Olykoeekrystalle  aus,  welche  abgesaugt, 

gepreßt  tind  getrocknet  werden.  Jetzt  wirrl  rino  Hauptmengo  von  1  kg  Rohrzucker  in  3  1  Al- 
kohol (von  90%)  und  120  com  kons.  Salzsäure  zum  Invertieren  angesetzt  und  2  Stunden  auf  4.')* 
ervirmt.  In  die  erkaltete  Lösung  toägt  man  etwas  von  der  früher  bereiteten  wasserfreien  Glykoae 
«n.  Naeha6StuidaiMe]edemiQiMrdieHilfte,nMli4T^igeniimtiiokeOIyk^ 
mgefsllen.  Dieses  wird  mit  90proz.  und  absolutem  Alkohol  gewaschen  und  ans  reinstem  Methyl« 
slkohul  (von  O.SIO  spez.  Gewicht  für  schnelle  Kiystallisatiaii  nnd  von  0^821^— 4)yi825  ttr  lang' 
Mme  Krystallisation)  bei  20'  umkrystalli.siert. 

Reine  d-Glykose  kann  man  ferner  aus  erstarrtem  Natarbonig  erhalten,  ind«m  man  letzteren 
■itUli  IVbmbd  dnrdi  ponSse  Unteifagen  Tm  Sirop  befreit  vnd  »oj  Alfcoliol  nmkiyitalliiiert 

Endlich  liefert  aus  diabetischem  Harn  auskrystallisierter  Zucker  durch  Umkrystallisieren 
reine  d  Clykose,  jedoch  läuft  man  leioht  Gebühr»  Verbindungen  der  d-Olyitoee  mit  Chlomatrinm 
oder  auch  Maltose  zu  erhalten. 

Dagegen  scheidet  üie  sich  sowoliF  aus  Methyl-  oder  ÄthylaUu>hol,  wie  auch  atis  konzen- 
trierten wässerigen  Lösungen  bei  30 — 35"  ^  Anhydrid  ab. 

Dm  Glykoeebydist  bildet  WaraeD  oder  Unmenkohkrttge  Ibaieo,  weldie  a»a  eeehe- 
Miligen,  dae  Licht  doppelt  brechenden  Täfelchen  be.^tehen;  es  nclimilzt  /.wKclien  90 — 86*. 

Die  wasserfreie  Glykose  .'schmilzt  beim  vor.«ich ♦i'jfn  Erhitzen  bei  14!  — 14^'  zu  einer 
amorphen  Masse,  welche  mit  Wasser  allmähhch  wieiler  Kiystallo  liefert.  Bei  170°  entsteht 
unter  Austritt  von  1  Mol.  H,0  eine  Verbindung  Cfi^O^,  welche  mit  Wasser  ebenfalls  wieder 
in  dpGlykoee  flbeigeht. 

Oberhalb  200°  tritt  Zeraetsnng  ein,  indem  «idi  dne  braonRohirane  Ibaie  »Imilieidet, 
mUie  aUgemein  mit  dem  Namen  Carnmol  benannt  wird. 
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Die  d-Glykoee  ist  weniger  süß  alü  ^SaoohKoae,  nach  Hersfeld  und  Th.  Schmidt 
■üBen  1,59  Teile  irie  ein  Teil  SMoohwoee.  Li  Wuser  and  mMimteitt  Alkohol  iat  afo  ItUkk 
Ififlüdi,  adiwer  ISdiob  in  »laolntem  Alkobol,  unUSelioli  In  AUmt  und  GUorolona. 

Das  Verhalten  der  d-Glykoso  gegen  polarisiertes  Licht  (S.  88)  bedtttf  oodi 

•inigw  Erläut^mngen.  Das  spcz.  Drehungsvermögcn  beträgt  nach  B.  Tollens: 

für  das  Anhydrid  CßHioO«  .  .  .  [a]^  =  52,50°  :  0.018796  p  -f-  0,00051GS3  p« 
für  dag  Hydrat  CoHigO,  +  H^O  [«1,  =  47,73"  +  0.015534  p  +  0,0003883  p«» 

worin  p  den  Prozentgehalt  der  L&iing  an  Anhj-drid  htv,-.  Hydrat  f  p/fir-hnct. 

Dm  spez.  Drehungs vermögen  wiulist  nicht  proportional  mit  der  Kurust^ntration,  sondern 
ist  in  verdünnten  Lösungen  anfange  gering,  nimmt  allmählich  zu  und  steigt  bei  lOproz.  Lösung 
raf  51^74*  hsw.  47,92*  uid  bei  100 pro».  LSsong  ani  59i»5l  tew.  68^17^  Eine  beeondflKe  Hgm- 
tümlidikmt  dm  d-GlykoM  iMteht  in  der  Matwotation  (vgl  8.  88>. 

In  konunMerter  kalter  Schwefelsäure  löst  sich  d-Glykose  ohne  Schwärzung  (Saccharose 
und  auch  Fructr.s«-  ^'^hwärzra  Rieh).  }iai  entsteht  Qlykow-8obwe(<ddllar<c^  aus  der  Alkoliol  eine  Ver« 
bindung  von  Diglyku«e  mit  Alkohol  abscheidet. 

miiJnwigpB  üfdxt  naeh  0»utier  Diglykose  od^  Dezbnn. 

Konsentrierte  Alkalien  lewehwn  in  der  \mnne  die  d-Olykoee  lehndl,  indem  die  BlfiMig- 

keit  eine  gelbe  Im  bmune  Farbe  amummt,  wobei  flüchtige  Stoffe  —  Ifflohs&uie»  Awefewieiot»» 

Essigsäiiro  — ,  ferner  amorphe  Manspri,  wir  Chioiiisaure,  Sacoharinsaurf»  usrw.  entÄtehftn. 

Verdünnte,  ätzende  und  kohlensaure  Alkalien  scheinen,  wenn  auch  sehr  langsam, 
•o  dooh  in  deneUmi  Biohtung  zu  virkeD. 

Dem  Kalk  wird  die  WUiigbeit  sng^eohrieben,  aas  der  d^jHykose  das  aog.  Saoehari  n  (\1^0^ 
an  bilden  (vgl.  8.  429  Anm.  1). 

Em  bilden  sich  aber  mit  Kalk  und  Baryt  auch  Qlykoaate  C^ELjgO,*  OaO  and  G^HuO«*  BaO, 
die  durch  Alkohol  gefällt  werden. 

Mit  Chlornatriam  bildet  d-QIjkoee  eine  krystalltniiobe  Verbindung  von  der  Formel 
2C^iaO^*  NaCl  +  H^O,  die  atok  anweilen  beim  Verdiuutan  Ton  diabeCieebem  Bam  abeeheidati 

A  m  nin  nink  zorseM  die  d-Glykr>so  I>oim  Krhit/cn  unter  Bildiinir  voti  wenig  bekannten atiok' 
aloffhaltigen  Utiniiiifläiiren,  sowie  a-Glykosin  ('«H^N,        /Sf-Glykosin  C^HjoNj. 

Aua  den  Salzen  verschiedener  Metalle,  wie  Gold,  Silber,  Platin,  Quecksilber,  Kupfer, 
Wismut  usw.,  besonders  in  alkaUsoher  LBsnng,  findet  meist  eine  Absoheidong  der  betreffenden 
Ozydule  oder  Uetalle  anter  Oijdation  der  CHykoM  an  Ameiesnsiqfe,  Oxalslote,  Kohkosftaxe  and 
Ol^^olslure  statL  IbnUob  Jenen  Ifstalbelien  -mhaltan  oeb  anok  Ferrioyankaliom,  IndigOk  Laek» 
nus  usw. 

Silberuitrat  mit  ÄtzkaU  und  so  viel  Ammoniak,  daß  sich  das  ausgeschiedene  Süberozyd 
vieder  löst»  gibt  bei  Gegenwart  von  Glykoee  einen  Silbers piegeL 

Pikrinsinre  liefarfc  mit  Olykoee  in  alkaUeeber  LSmng  eine  blutrote  lürbung  von  Flkf»- 

minsäure. 

Die  d-Glyko«e  geht  mit  den  ver'iohicdcnartitrston  or^Aolsohen  Stoffen  Doppel  Verbindungen 
ein;  so  sind  die  mit  den  Aikyien  (Methyl,  Äthyl,  Benzyl)  schon  oben  S.  86  erwähnt.  Auch  kennt 
man  Verbindungen  mit  Mercaptaiien,  mit  Phenoltfn,  mit  Besoroin,  Brensoateelün,  Orcin, 
PyrogaHol»  Pbloroghioin,  Goajaool,  dann  Doppelverbfaidnngan  mit  Aldebyden,  Ketonen»  Oxj* 
aiuren,  endlieli  nüt  Htickstoff haltigen  Körpern,  mit  PbenjlbydraBin  8.87)»  mit  HjdiOi^l* 
amin,  Anilin,  Diatnidolx-nzol,  Amidoiruanidiii  wnvr. 

Beim  Erhitzen  mit  Acetanhydrid  und  Natriumaoetat  entstehen  Glykose-Acetate,  und 
swar  als  höchste  aeetyUerte  Verbindung  Glykosepontacetat.  Die  in  der  Natur  Torkommenden 
VerbindnngeB  diemr  Art  beifien  Glykoside. 

Die  €fiykoatde  werden  dnidi  Hjdvolyee  mebr  oder  weniger  lektht  in  eine  Zoekmart 
(meistens  d  Clykosp)  und  in  irgendeine  andere^  der  aliphatieohein  oder  aromatiechen  Reiba  an* 
gabörende  Verbindung  gespalten. 
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biebpaltung  erfolgt  durchweg  entweder  durch  chemischeAgenzien  (meistens  Säuren) 
oder  durcli  Fermente,  z.  B.  Emulain,  Myrmin,  Erythrozym,  Betulaee  uflw.,  oder  femer  durch 
magb  Schimnwiljalzd,  denen  des  Glykosid  oder  eines  der  SpeltongMnengniBse  eb  Nfthistoff 
dfant.  Letztere  bef^ten  des  GOykond  meistens  in  den  Pflanzen ;  jedes  Enzym  vermag  dnmli* 

VCg  nur  ein  bestimmtes  oder  nur  wenige  Glykoside  in  seine  Bestandteile  zu  zerlepen. 

Wenn  molirere  Zuckerreste  in  einem  Glykoöidmolekül  vorkommen,  so  sind  dieselljen  wahr- 
adbeinlicli  aiü  i'olyüaccharide  i  m  Molekül  vorhanden.  So  spaltet  nach  E.  F  i  s  c  h  e  r  das  Amygdalin 
nftHMBiMii^«kenentl]lial.ZQoker«bimterBi]dDi^ 

»  AmygdoBttdli^jlnwid)  imd  totetowe  kuin  dnioih  Emiilflin  weiter  mddgjt  werden,  «too: 

C„H„NO„  +  H,0  =  C.H«0,  4  C,«n,,NO, 

Ainygdalln  Zucker  MoodflnitrilKlykoiid. 

CmH„.NO,  +  H,0  =  C,HuO,  -t-  C,Hj-  CHO  +  HCN 
IftmaulBltrtHlytMM  ZvoInv      BmiMMabi«  Btoman. 

lüt  Emulfiin  verUUift  die  C^tnQg  des  AuygjUüxm  auf  cimnal ohne  BSUhmg  des  Zviaoheii- 

glyko^ds  (Tgl.  S.  32). 

Da  Hefenenzyme  die  Maltose  in  2  Mol.  Glykose  spalten,  so  nimmt  man  an,  daß  die 
GiybM«Mte  in  dem  Glykosid  in  ibidielier  Weise  gebunden  sind  wie  in  den  Disaeehuiden  odtt 
DiglFkoeen  (vgl  &  09). 

Dm  meisten  Glykonde  bilden  neben  Zudmr  mr  ein  aonet^^  Spaltnngpenengnie^  s.  B.: 

C«H„0,+H,0=C,H„0,  •  r,H,0, 
Salioin  d>UlykoM  Saligenin, 

hä  einigen  wvvden  jedteb  neben  Zueker  nmhrere  GljkoeidTerbindnngen  abgespalten,  e.  B. 
aafcr  bei  Amygdalin  bei  Bofmlin  und  fiBnigiin  (mysoasaaiem  Kaliom): 

Ca,H„08  +  2H,0  =  C,H„0,  +  C,H,0,  +  C,HgO, 
Popiiliii  d-OlykoM,  BenioCfl&uie,  Saligenin 

C,^„NKÖ,0,  +  H,0  =  C^HtfOg  +  C^,  •  NGS  +  KHSO, 

8lai(rle  d^Otykosa.     juijrlMBlSI,  isaret  schweMi. 

KaUum. 

Sie  Glykoside  sind  in  der  Natm;  anflerordentliob  weit  verbreitet,  die  in  den  Nabrungs- 
nittflln  Torheodenen  werden  bei  dieeen  selbet  beeprodien  werden. 

Zu  den  Glykosiden  werden  auch  viele  Gerbsäuren  gerechnet  und  sind  als  solche  be> 
reitfl  erkaimt:  die  Gerbsäure  aus  Rubua  TÜlosiiB,  China-  und  ChinoTagerfae&nre  sowie  die 

Kaffe«^rbsÄure  fvgl  weiter  S.  117). 

Qualitativ  wird  die  Glykoae  außer  durch  die  Gelbfi^rbuug  mit  Natronlauge,  durch  die 
Bildmg  Ton  Hjdrasen  and  Osseon  sowie  duich  die  BOdnng  tqu  Zuekersinre  und  die  Bedoktioii 
von  ÜBlslieslslSsinig  dadnrah  erkannt,  dsA  sie  mit  oi  -  Napbthol  hri Gegenwart  von  kmii.  Sohwefei- 

»äure  ptne  blauviolette  Färbung  zeigt.  Letztere  tritt  auch  mit  Stoffen  auf,  welche  Glykose 
aUpaltt-n  (wie  Saccharosp,  I^actofle,  Celbiloae).  Phenol,  Rcsorcin  und  Thymol  gelxni  ähnliche!  Färbmigcr. 

Quantitativ  kann  tilykose,  wenn  sie  als  einziger  Zucker  in  Lösung  ist,  l>e8timnit 
wtgim  dniek:  Pblarisatkm,  Reduktion  von  Feblingeelier  (Kupfcrsulfat  )  Lösung  oder  Saohsse- 
«her  ( Queoksflberjodid- )  LSsong,  gewichtsanalytiach  und  tttrisMlrisefa,  und  dozvh  Girung. 

.7.  d-GaleiktOSe  (Raumformel  vgl.  S.  89).  Von  den  drei  mogUch«i  Galaktoaen 
(als  Aldeliyde  des  Dulcits),  der  (d,  1)  Galaktose.  I  Galaktosc  und  d-Galaktosc  hat  nur  die 
letxfcre,  die  d-CJalaktosie,  für  die  NahrungsniitteU liomie  Bedeutung;  sie  l'ltlr*  sich  neben 
d-Glykoese  bei  der  Hydrolyse  der  Lac  tose,  Stachyose,  Baffinose,  dem  Galaktun  verschiedener 
FQbbmi  (Osmgbeen-Hboe,  islindisehm  Uoos,  lieeieBalgeD,  LeguminoeensaaMDi),  Gontmi* 
«rten).  ABe  diese  Stoffe  Uefem  bei  der  Oxydation  mit  Sa^petersinre  Schlei  ms&nre.  Die 
d-Galaktose  kri,-st.'illisiert  oft  erst  nach  langem  Stehen  bald  in  sechseckigen  Säulen,  bald  in 
Tadeln;  durch  Erhitzen  mit  Kalilauge  wild  sie  in  d-Tegatose,  ftoudota^ttose^  Ketoeen  um- 

^)  Der  in  Lnpinenaamen  vorkommende,  schön  krystriKisiorende^Galaktif-CgHigO^  ist  n*di 
E.  Fischer  gleioh  mit  MO-Athyl-Galalctosid"  CeHnO«  *  CtHg . 

KSsig.  FstauiVBittal.  n.  CAell.  7 
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gowsndolt;  mit  Uethyklkohol  und  Qthälkangaa  gibt  aie  ein  and  /^Metbyl^-Ctalaktoflid  von 
III  bsi^.  178—175*  Soliiiieb]MmlEt»  ton  denen  das  letztere  dorob  I6bhiImh  gespalten  winL 

Pio  AbhftnpiEkcit  der  spcz.  Drehung  von  dem  Prozcntpclmlt  (p  —  5  bis  35**^,)  und  der  Tbmpo» 
ratur  (t=s  10  bis  30°)  wird  nach  Meiß)  finrr!)  fol^'cnde  Formel  ausgedrückt: 

=  RS.S.S3  -i  0,Ü78")  p  —  o:2im  t. 

Die  Mutarotation  kann  in  derselben  Weise  wie  bei  d-Glykose  (S.  66)  aui^iioben  werden. 
Über  die  sonstigen  Eigenschaften  vgl.  S.  94. 

il»  d-jFruCtOse  (Fruchtzucker  bzw.  linksfruchtzucker),  früher  Lärulose  genannt» 
Bftoaifoniiel  8.  84.  Die  d-I^notose  begleitet  die  d-Glykoae  ja  vielen  FÜMisea,  beModen 
in  den  sflBen  IMehten  und  im  Honig.  Der  ras  letstea^mbeun  Stehen  aidiaaBsolieidende  fast  e 

Anteil  besteht  vorwiegend  aus  d-Glykoee,  der  flQssige  sirupoae  Anteil  Tonriegend  aus 
d-Frii'  I  "e.  Zur  DarstelluriR  der  letzteren  kann  man  das  Inn  Ii  n  benutzen,  welches  fiiirch 
15 — 24ütündige8  Erhitzen  mit  verd.  Schwefelsäur«  auf  dem  Wasserbade  in  veniciiicM>i>ener 
FbadiA  eine  gelUielhe  LBsnqg  liefort^  ans  veloher  dnrdi  UmkiTstaUieienn  ms  Alkohol  die 
doFmetoea  nin  gewonnen  wecden  kann.  Sie  entsteht  ferner,  wie  schon  oben  8. 95  gesagt  ist, 
neben  d-Glykose  bei  der  Inversion  der  Saccharose,  weshalb  das  Gemisch  dieser  beiden  Zucker» 
nrten  auch  „Inverf  7 mt k<  r'*  genannt  wird.  Auch  Raffinosft  undStaohyoee  liefern  bei  der 
Hydrolyse  Fruotooä  ucimi  Glykoee  und  Galaktose. 

In  den  minifen  Roggenpflanaen  konamt  ein  Kohlenhydrat,  die  Seoaloae  oder  ß-UMSn 
TOT,  webhesi  In  ähnlicher  Weise  wie  Liniin  bdiandelt,  in  d-IVootose  fibetgeht. 

Letitere  entsteht  endlioh,  wie  sohoo  erwähnt,  neben  d-Mannose  bei  der  Oxydation  dee 
Mannits,  sowie  ans  d*GIykosazon,  das  sowohl  aus  d-Glykose  als  auch  aus  d-Mannose  dar- 
gestellt werden  kann.  Diese  BildungsweiTO  zeigt,  daß  die  d*Eruotose  in  einer  genetischen  Ver- 
bindung mit  dar  d-Glykose  und  d-Mannose  steht. 

Die  d'IVnetose  loTstallisiert  sehr  sdiirar;  in  gans  leinem  Zustande  bildet  sie  kugelig 
angeordnete,  bis  10  mm  limge  Nadeln,  die  bei  M*  schmelzen.  Über  100°  erhitzt,  verliert  die- 
sen»e  Wajwer;  es  bilden  sich  KondensationfiprT.enprnisse,  die  stärker  drehen  nls  die  natürlich© 
d-Fructoee.  Sie  ist  sehr  hygroskopisch,  schmeckt  ebenso  süß  wie  Sarelia  rose,  in  kaltem  absol. 
Alkohol  ist  sie  fast  unlöslich;  wenn  sie  dnreh  Kochen  damit  in  Lösung  gebracht  wird,  scheidet 
sie  deh  jedodi  errt  naoh  llngerem  Stehen  wieder  ana. 

Das  apeaifiache  Drchungsvermögon  wird  infoige  der  Mutarotation  (S.  88)  ver- 
schieden angegeben;  naeli  den  meisten  Beobachtungen  schwankt  für  eine  lOproB.  Lösimg nnd 
20°  Temperatur  der  Wert  von  [{x}o  zwischen  —92°  bis  —93°. 

Mit  Hefe  vergärt  sie  anfangs  langsamer  als  die  d-GIjkose,  so  daß  natürlich  vergorene 
Süßweine,  wenn  die  GKrung  nioht  an  laoge  angedanert  hat^  sondern  durch  Alkoholsusatz,  wie 
man  sagt,  stumm  gemacht  sind,  eine  größere  Menge  d-Fructose  entlialten  und  infolgedessen 
eine  verhält nismäBip;  stärkere  Linksdrelninp  /.eigen  aIh  der  iir>priingh'clie  Mnit. 

Durch  Reduktion  geht  die  d-Fructoee  in  d-Mannit  und  d-Sorbit  über,  durch  Oxy- 
dation mit  Quecksilberoj^d  wird  .sie  in  d-Etythronsäuro  CH,OH(CHOH),COOH  und  Glykol- 
s&nie  (OzyessigBftnre)  CHtOH  •  COOH  gespalten.  Alkalien  wandeln  sie  lam  Teil  In  d-Glykoae 
und  d-Mannose  um.  Über  die  sonstigen  XSgensohaften  vgl.  S.  04. 

Die  (d,  !-)  Fruetose  oder  a- Acrose  wurde  von  1'.  Fischer  nnter  den  Konden^ntion«?- 
erzeugnisscu  der  Glycoroso  gefunden;  hieraus  läßt  sich  diuch  Hcfongärung  die  nicht  gär- 
fähige 1-Fnict060  gewinnen. 

Die  d-fhietose  hat  eine  hsnas^icluiende  qualitative  Reaktion:  Bio  gibt  mit  ssfasanrem 
Besoroin  (0,5  g  Resomin  in  80  oonn  SaltaSnre  von       «fMS.  Gewlolit  +  30  oem  Wasser)  eine  Rot* 

fiLrbnng;  hierdurch  kann  d-Fructosc  neben  anderen  Zuckcrarten  erkannt  wer<l>  n. 

n«  L'pn  :\  yap}ithol  iTnrI  konz.  Schwefi  Isiiiiro  verhält  sich  Fructoso  wie  rjlykose.  Sie  liefert 
aber  bei  der  Oxydation  mit  Salpetersäure  keine  Zuckersäure  (S.  94),  sondern  d-£rythronBäure 
CH^OH  •  (HCOH),  •  COOH,  und  reduziert  Fohlingsche  und  Sachssesche  Lösung  in  einem  anderen 
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Y(Kbiltait  »Ii  GlykoM  DteM  Tarfadtan  dfanft  fear  qnftntf  tfttiT«ii 
der  GUykoae. 

5*  d~Sorbin08€  oder  (l-Sovbose  C,H|,0«,  als  zweite  natürlich  Torkommende 
Ketohexoee  findet  sich  im  Saft  der  Vogelbeeren  (Sorbus  aucuparia)  und  kann  daraus  gewonnen 
werden,  indem  man  den  Saft  längere  Zeit  an  der  Luft  stehen  und  gären  läßt,  alsdann  von  der 
POsregetatMiik  dnfob  FQtritran  faeMt  und  die  abgesohiedane  Sorbote  durah  QftavM  UmkiTitaDi» 
ninigt;  ate  bildet  iliomlidfldie  Siyrtalle^  die  aidi  in  Vt  TeOiBOi  Waeeer  Umh.  ICt  Sah- 
Scbwefelsaure  liefert  sie  Lavulinsaxire  (S.  94),  mit  Salpetersäiu«  oder  sonstigen  Oxy- 
dationsmitteln Triozyglnlara&nre  COOH(CHOfi)^OOfi .  Der  Ifetiiylaorbit  sehmilst  bei 
120—122». 

Gegen  Iteiofcm-flalwiiitre  Tcrliilt  flieh  die  fiorboee  wie  die  IVaotoee;  andi  liefcirfe  sie  wie  dine 

C  H 

mit  Metbylphenjlhydrazin  H,N  •  N^^  '  '  eine  reichliche  Abscheidung  von  d-Sorbo«e-Methylpbeayl- 

Die  AkUMfla  liefern  damit  nur  Hjdiaaone  (S.  94).  Beim  Erhitaen  mit 


FehlingaeberLienng  scheidet  SorhoeeiiarVtdarHiaDgeKnplerab,  welche  mit  Qlykose  erhalten  wird. 
Da  florbaie  mit  Hefe  lueht  Twgatep  wird,  kann  ne  Ineht  Tan  den  anderen  Hezooen  gefacennt 


H.  Die  Disaccharide  oder  Saccharobiosen  CisHssOu. 

Die  hieriier  gehörigen  Ziiekenrtcn  beetehen  ans  je  2  Molekfllen  der  Monohexoseo  und 
können  daher  auch  I)ihexo8ea*)gpiiannt  werden.  Sie  sind  als  ätherartige  Anhydride  der  Hezosen 

anfzuf8='=pr..  iiirlr>m  die  Bindnrg  entweder  durch  die  Alknlio!  oder  die  Aldehyd-  oder  Keto- 
gmppe  vermitteit  wird.  Zu  dieser  Gruppe  gehören  u.  a.  folgtude  lünf  Zuckerarten:  Saccha« 
rose,  Lactüse,  Maltose,  Mykose  (oder  Trehalose)  und  Melibiose.  Über  zwei  Di- 
p«nioe«B  vgl.  8.  02).  Laotoae  und  Maltoae  enthaltm  noch  oder  bilden  leidit  die  Aldoae- 
gruppe  CHOH'CHO,  weil  sie  beim  Kochen  Fehlingacdie  Lianng  direkt  reduzieren,  mit 
Phenylhydrazin  0«flzone  und  \ye]  der  Oxydation  mit  Bromwfisacr  einbasische  Sänrn  Ci^H^i^ia 
Lacto-  und  Maltobionsäure  bilden.  In  der  Sacrharoiie  daget;en,  welche  diese  KigenHchuften 
nicht  teilt,  scheinen  die  reduzierenden  Gruppen  der  d-Glykoee  und  d-Fructoee  beiderseits  gebunden 
Uaa  aelireibt  daher  dieeen  drei  Diaaeebariden  folgende  Konatitatiooflfonnebi  sn: 


Saecbaro«« 


Maltose 
O- 


CHtOH 

GlrfeQMTCit 


GHtOE  CHO 

OalaktoM-  OtykoM- 

reat  rest. 

Mit  den  Konstitutionsformeln  für  Maltose  und  Lactose  stimmt  auch  ihr  Verhalten 
gj^ien  Hdenaoszug  (Glykoseenzym)  imd  Emulsin  oder  Synaptase  äberein.  Die  Maltose  wird  von 
Hafenanaaug  leicht  gaapaHan  nnd  iai  ab  «-Glykoae^ykoeid  anfkoluBeB,  wShrend  Laotoae  mv 
dSDoh  Emnlsin  in  ihre  Bestandteile  zerlegbar,  daher  ala  ^^jkoaegalaktcK^id  zu  deuten  ist;  beide 
Disaccharide  verlialten  nich  daher  wie  a-Methylplykasid  und  ^-Methylglyko^-rl  fvi^f  S.  86). 
Die  Saccharose  wird,  bevor  sie  vergär  bar  ist,  durch  das  in  der  Hefe  vorhandene  Knzym, 
Invertase,  gespalten;  ähnUch  wirkt  das  Ptyalin  d^  Speichcia  und  die  Pankrea6-(Bauch< 
ODiaataae. 

Früher  hielt  man  Maltose  und  Lactose  fiir  direkt  vergarbar,  K  Fiaoher 
hat  aber  nackgewieaen,  daß  wie  die  Saooharoae  erat  durch  HefeninTertaee»  ao 

Sie  werden  anoh  einiach  „Bioaen"  genannt,  was  aber'niokt  zweckmäßig  erscheint;  denn 
darnach  müßte  man  Trisaocharide  auch  „Triofwn"  bezeichnen,  wan  aher  aus  Horn  nninde  nioht 
Kweckmäßig  ist,  weil  unter  Triosen  Zucker  mit  3  Atomen  Kohlenstoff  verstanden  wi  rdeu. 

7* 
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die  Haitose  durch  Hefengljkase  (oder  Maitaae)  und  Lactose  durch  die  Milch- 
liefenl»kt»M  in  IConoMoohftride  oder  Honohexosaii  gespalten  werden  und 
letstere  eret  der  Oirnng,  d.  h.  der  Zerlegnng  in  Alkohol  vnd  Kohlensftnre  iiiiter> 
liegen. 

Bei  der  Spaltung  überträgt  das  Enmy  m  1  HoL  Waeaer  (H^)  auf  das  CiMoobaad  and  be- 
wirkt die  Bildung  von  zwei  Hexoeen: 


Ci,H„Ou  +  IIjO 
SMcbuoae  InverUM 


P  R  n       d-Olykoae  \ 
-^cu  i\      d-FructoM     (  (linkadreh«ad|. 


DiBMlbe  hydrolytische  Spaltung  (oder  Hydrolyse)  kann  durch  Erwärmen  mit  ver- 
dünn ton  Säuren  (Sulzsäure,  Schwofelsäurc.  OxalKiivir»'.  Cil ronensäur»-,  mi-h  Kohlensäure 
unter  I>uck,  ferner  mit  einigen  unorganiächcn  Salsen,  Gljcerin)  bewirkt  werden;  auch  hier 
verläuft  der  Vorgang  nach  der  C>leirhung: 

Ci,H„Ou  +  H,0  =  2  C.HuO,. 

Die  Schnelligkeit  der  Reaktion  "trhi  nach  Ostwald  in  genaiur  Bemehung  sn  der  Affini- 
tatagröOe  der  Säuren  (WasserstoffiouoiiiLunzcutration). 

Bei  01  langem  odn  n  «tariBem  EMutnn  findet  eine  Rflokbjldnng;  Be^ereion,  «t»tt» 
indem  die  Hexoeen,  beeooden  BnietOM,  eine  ribkUnfige  Koodenaation  zu  dextrinihnBohen 
Stoffen  bzw.  Diglykosen  oder  Difructosen  CitH^Oii  erleiden. 

Eine  künstliche  Darstellung  der  Disaccharide  ist  bis  jetzt  noch  nicht  mit  Sich  erlieft 
gelungen;  denn  die  durch  Behandeüi  der  Mow^exoaen  mit  Alkalien  entstehenden  Konden- 
sationserzeugnine  aind  von  den  netariioh  Torkonunenden  Dieeeohariden  veneliiedHi. 

Die  allgemeinen  BSgenachaften  der  genannten  vier  Diaaocliaride^)  eritelkn  ana  fotgender 
Übeniobt. 


Eitren>ehaft«n 

SaccbaroM 

Lactose 

Maltoe« 

Mrkoss 
OMialasa) 

1.  IS^tbar  durah  die  Enqrma .  . 

Hefen-Iover* 

taie,  Ptyalin 

UKW. 

MiksUieCBn* 

T^actasr, 
Einulsin 

Hefen-Glykase 
(Maltaee) 

ElDa;^me 

2.  SpnltuagserzeugnisM  durok  £n- 

d-Glykose 
d-Fructo&f 

d-(Jlyk(w 

ii-(Il  yko(«e 

d-Glykose 
d-Glykoae 

3.  Verhalten  gegen  Fehlingsche 

reduziert  nicht 
direkt 

reduzieren  direkt 

reduziert  nickt 
direkt 

4.  D<'s^'l.  ?f»ccn  polari-  i  llydmt 
8i(Tt<-H  Liclil  [fli]^«)  1  Anhytlrid 

+66,5' 

+  129—130° 
+  136—137° 

+  178,3«' 
+  187,1'» 

6.  Des),'l.    gfgen  Phenylhydrazin: 
BüduDg  von  Oaazon,  Schmelzp. 

kein  Oaacon 

«»♦ 

kein  Oaazon 

6.  DesgL  bei  der  OxydatloQ  nut  1 

d«Zuckeraäure, 
i-Wein-  tt. 

Oxalsäure 

d-Zuclu»-8äure 
und 

Schleimsäure 

d-Zuckersauro 

d-Zuokersäure 

7.  Oan^  mit  EastgiiureaiihTdrid, 
Oktaaoflieeker  Ctfif^OJiOCÖCB^ 

67* 

OS— 100° 

IM— 168" 

IMa  faiethtc  sa  reolmende  Toranoaa  bildefe  rieh  bei  der  teflereieeo  Hydroljae  Mia  Helesitoee^ 

die  Mdihiose  desgleichen  aas  Raffinose;  sie  etnd  daher 
s)  IJnhnag  nach  SMsifindigem  Stehen. 
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i.  Saccharose,  Üaccharobioae  oder  liohrzucker  €„11^0^.  Die 
Buehanw  findet  sidi  im  8»ft  vieler  Pflanxen  und  ist  vielleicht  neben  St&rke  der  erate  Um- 
wandhingwtoff,  der  rieh  dnroh  die  Vemitthing  dta  GhlorophyU»  am  dem  Waeser  und  dar  «nf- 

genommenen  Kohlensiuie  in  den  chlorophyllhaltigen  Teilen  der  Pflanze  bildet.  Dieselbe  b<>- 
glcitpt  ffi-^t  stet«  die  d  Glvko«?  und  d  Fructce  m  drn  Pffanzen;  während  aber  letztere  sich  vor- 
wiegend m  den  Früciiten  finden,  ist  die  Saccharose  meist  in  dem  Stamme  der  Pflanzen  ent> 
halten.  Letetere  wird  in  den  Pflan»»i  durch  Säuren  in  Invertzucker  übergeführt;  daß  aber  nea- 
trale  oder  oohwadi  eavre  Pflanaenritfte  die  läsHohem  Kohlenhydrate  vorwiegend  in  Form  von 
SacchaiMetttM^  saurr  S'ifte  dagegen  infolge  der  stärkeren  Einwirkung  der  Säuren  in  Form  von 
Invertsncker  enthalten  sollen«  trifft  wenigstens  für  die  Früchte  nicht  zu  (vgl.  S.  471). 

Efl  wnrdc  an  Saccharose  gefunden  in  der  Blattkrone  einer  Zuckerrübe  2  g,  in  1  kg  Reben- 
Uibter  16  g;  Mai«  enthält  7— 9%,  Ziickerlürse  15%,  Zuckerrohr  20Oo,  Ananas  11%,  Äpfel  enthalten 
1—5%,  Erdbeeren  6,3%,  Aprikosen  6%«  Bananen  5%,  Zuckerrüben  in  der  Begel  15 — 17%,  in  einzel- 
M  Nkn  feie  gegen  20%.  Ferner  findet  steh  Saoeharoee  oft  in  bedewtomdsn  Mengn  in  dwa  Safte 
te  Birken,  des  Ahoam,  venohiedeiu»  Pklmen,  m  Fdgen,  Kirschen,  Oaotai,  KleeUfito  oaw.  Selbet- 
vent&ndlich  wird  dieselbe  vielfach  begleitet  von  verschiedenen  Hexosen. 

Die  aufl  den  Blüten  \-on  den  Bienen  gesammelte  Saccharose  wird  durch  die  von  den  Insekten 
abgesonderte  Saure  oder  durch  vorhandene  Formente  proßtent^ils  in  Invertzucker  übergeführt. 

Die  Handeissaccbaroee,  dar  Rohrzucker,  wird  entweder  aus  Zuckerrüben  oder  dem 
SookeBolir  gemmnen  (vgl.  dte  AlMohintte  ,,Zmsk«mibeD**  fi.  441  und  „Znckir"  &  400). 

Die  Siooharaee  kryeAallieiert  in  monoklinwn  Mmom,  deren  a|MB.  Ctoniobt  1,580  betrlgt; 
dieselbe  ist  leicht  löslich  in  Waeaer;  lOOTaite  WaMer  Uten  bei  16*  105  TUle,  bei  50'>  290Tleil^ 
bei  100'  470  Teile  Saccharose. 

In  abeolutem  Alkohol  ist  Saccharose  fast  unlöslich,  mit  der  Verdünnung  durah  WMflflr 
niannl  ibve  LBdiolikmt  m. 

FBr  die  Abh>ngigk«it  der  ipeslfiaohoa  Drohnng  der  SttoebaroM  von  den 
Prozen^iifanlt  dir  irihnerigen  LSsmigian  an  Znokir  (=  p)  und  von  der  Koniontintion  (Zuflknr 
in  100  com  =  c)  sind  verschiedene  fÜciehnngen  aufgestellt,  unter  anderen: 

Von  B.  Tollens  für  BpezitiBche«;  Gewicht  der  Losungen  bei  17,5°,  bezogen  auf  Wasaer 
i«B  17.5°,  und  für  LBsungen  bis  25%  Gehalt  und  für  Temperatur  von  90*: 

=  66,386  4-  0,016  035  p  —  0.000  3980  p^. 

Landolt  berechnet  für  c  =  4,5  —  27,7,  [a]^  =  66,67  —  0.ÜÜ95  c  (wahre  ccm). 
Zur  Berechnung  der  spezifischen  Drehung  für  eine  von  20°  abweichende  Temperatur 
kann  iwiaefaen  12  md  SS*  die  IVwmel: 

i»%  — 0.0144  (t  —  flO) 

engeweudet  worden. 

Bei  einem  geringeren  ZuGkefigelMlt  ab  p»  4  eebcint  die  spen.  Dnhnqg  eine  atetige 
adiwache  Abnahme  zu  erfahren. 

Auch  das  Lösungsmittel  zeigt  einen  Einfluß;  unter  sonst  gleichen  Verhältnissen 
(10  Teile  Zaoker  +  00  Teile  Waeear  oder  itott  letaleren  SO  Teile  Waaaer  +  67  Teile  Äthyl- 
alkohoi  oder  Aceton  oder  lüsthylalkohol)  iet  [«fe  für  Waaaer»  60,60;  fflr  Alkohol  60^*, 
für  Aceton  =  67,40".  für  Methylalkohol  =  68,63°. 

Erheblich  wird  die  Drehung  beeinflußt,  und  7war  vermindert  dnroh  die  Gegenwart  der 
Salze  von  Alkalien  und  Erdalkalien;  Bleiessig  zeigt  knnen  Einfluß,  Ammoniak  in 
giSfleren  Mengen  eihSht  dagegen  die  Folarkatkm  meiklidi. 

Ytmmhlüg  «ibSUk,  eehmilat  Saeohiroee  bei  100*  nnd  «ntani  dacanf  m  «ineni  dorobatehtigen 
aaflephen  IHeaa^  dem  eog;  Oeretensneker»  irdolMr  aIhnihHftb,  bcsonden  in  fMohlen  Blmnen 

▼OD  aoBen  nach  innen  wieder  in  den  undurchsichtigen,  krystalliniaolMn  Zoatand  ObagahL  Bei 
hShenr  Tempetstnr  hrtmifc  aioh  die  Masse  unter  BikTimg  von  CarameL 
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Kohlenhydrate. 


Ifit  o  T  ydi<>r#»nd  r  n  Körpern  behandelt,  erleidet  die  Saccharose  entweder  teilweise  oder 
vollständige  ZeraeUuxi^,  die  sich  mitunter  durch  Explosion  oder  Entzündun;;  äußert.  Ein  Uemiaoh 
Ton  ohloraaurem  KfcMwm  mit  Sacobaroae  explodiert  beim  Reiben,  verpafft  dagegen  *af  ZuMte  von 
koof.  flohmialaiiini.  Salpolenlim  von  nlflSg«  KooMatemtico.  wirlct  cnt  inwtianiid,  dun  «7- 
dierend,  mdem  gelbe  Dämpfe  von  SticlcHtoffoxyd  neben  KohlMMiure,  BUmuIoto  iuv.  «QtwiolMa» 
während  Zuckercrt'trr'  und  Oialsäuro  in  wwhBolnden  Mengen  suriickblcibcn. 

Rauchende  Salpetersäure  mit  äohwcielaaure  bildet  explosive«  i^aocbaroaenitrat. 

Obermanganaiure  und  Chromaäure  zeraetx«i  die  Saocbaroee  zu  AmeiMnaiure,  Ean^äure, 
OfklTiTe  nnd  Kohliwwinie.  Die  Halogme  faflden  mit  flaoobarote  VerUndimgien,  ana  weksbea  naoh 
dem  Behandeln  mit  Silberoxyd  oder  Bleioxyd  Glj^onaiave  entsteht. 

Mit  Basen  bildet  die  Saocharofte  Saccbarate,  7.  B.  mit  Kalk  die  Verbindunuen:  C,jHj,0,i  • 
CaO  +  2H,0,  fällbar  duroh  Alkohol,  C„H„Ou«2  0aO,  welche  Verbindung  beim  Abkidüen 
kiyrtaUiaißrt,  und  weiter  Ci^H^O^  •  3  OaO,  welche  Verbindung  in  Waaser  aohwer  löslich  isti. 

Abnliobe  Baocharato  Uldab  BtrfflfitiMi.  Barvt  wuH  Bleloxvd. 

Qualitative  BeftktlOMB.  Mit  einer  «IkohoUsohen  LSsong  mm  ««Nftldithol,  Diphenyl- 
aniin,  1'hyiii  I,  rh!oroi;r]ucin  od(*r  R(-8orcin  gcm<-iiL't.  tribt  Saccharose  auf  ZoMtl  TOakoaB.  Sckwafial» 
säure  oder  SaLuuiure  rote,  vioiettrot«  oder  bLiue  Farbenerscheinungen. 

Zur  quantitativen  Bestimmung  der  Saccharose  sind  vorwiegend  swei  Vecfabren  in 
Gelmiiob: 

1.  Das  gewiohtaanaly  tische  oder  titrimetriaolie  Vsk&Iishi  dwoh  Bedoktkm 
von  Motallsalzlösungen  nach  Üljfrfr.'  rntTj;  der  Sacchstfose  in  Invertzucker. 

2.  Da8  aacoharimetriaohe  Verfahren  durch  Polarisation,  wenn  nur  Saccharose  in  Lö- 
sung ist.  Ist  neben  Saccharose  Qlykoae  vorbanden,  so  kann  raAn  den  Saccharose^halt  daduroh 
finden,  d*0  man  die  gtMunte  Drafamtgsvontundenrng  mit  0,6725  multipliziflrt.  Bei  Amwucnhoit 
von  Ikvwlniokar  wwdet  man  dio  OI«rg«t«olie  Ibnnel  an. 

9.  XcmCom»  LackM(kw  oder  MUMymekeTf  CuHmOu  +  HgO.  Di«  W 

toee  kommt  in  der  Milch  der  Säugetiere  vor,  ftnMr  in  der  Amniosflüsaigkeit  der  Kühe  und  in 
einigen  pathologischen  Sekreten.  Kuh-,  Ziepen-  und  S<  li  ifinilch  enthalten  durchweg  4 — 5%, 
Eael-,  Pferde-  und  Schafmilch  mehr,  durchweg  ö — ö%  L4u;toäe.  Der  UnprungMtoff  iat  nooh 
unbekannt,  möglicherweise  Qlykoee.  TeohniMh  wird  die  Laotoee  ene  den  hd  dtv  Kleebewi- 
tmg  ablalkmden  Molken  (T]g^.&i36)  gewannen,  judem  man  tototere  eindampft  mddwiwoh  am- 
■ebeidenden  Milchzucker  durch  UmkrystalUsieren  reinigt. 

Die  LactoB©  krystalliaiert  in  rhombisclien  Prismen,  die  b«M  14<>°  W?i««f>r  verlieren  imd  bei 
205"  unter  Zersetzung  schmelzen;  äpez.  CSew.  1,53 — 1,54.  Sie  ist  unlöslich  in  Alkohol,  löslich 
in  6  Teilen  kalten  und  2,5  Tnlen  heißen  Waasers;  sie  sohmeokt  nur  achwaoh  «fiA.  Wie  aie  gleich 
den  Hezosen  alkaliflohe  KupferUnmg  beim  Kooheo  rednziert,  ao  redoxiert  sie  ainrnrniiftkaKaohe 
SflborIÖ8iinß  sohoit  in  der  KUte.  Dnmh  IGloheiiuebakfteirieB  geht  aie  Moht  in  Iffilohriim 
Öber  (S.  m). 

Die  Laotüde  bcäilzt  ausgesprochene  Mutarotation  (vgl.  S.  88).  Bei  Gegenwart  von  etwaa 
Ammoniak  tritt  sofort  koostante  Drehung  (+  52,5**)  ein.  Viel  Ammoniak  und  Alkalien  ver- 
mindem  die  Diebnng. 

Die  Laotoee  teilt  im  allgemeinen  die  Eigenschaften  der  Glykoee,  nur  liefert  äe  bei  der 
Oxydation  mit  SalpeteraSnre  neben  Zuckersäure  auch  Schlei  msäure. 

QiiFi)itr\tiv  kann  man  Rie  auch  daran  erkennen,  daO  sie  mit  Ammoniak  faew.  mit  Bleieai|g 
und  Ammoniak  beim  Erwärmen  eine  rote  Färbung  gibt. 

Zur  qn»ntit«tiTen  Bealimmiuc  benulak  man  an  Bteüe  der  Polaiiaatian  «egen  der  Maln- 
«otatk»  neietaoa  die  Bednktion  von  Fehlingadher  LBiang. 

MaUose,  MattoHate  oder  der  Maimmekm'  c,^»o„  +  h,o.  iKe 

Maltose  enfateht  neben  deoctrinartigen  Kfirpem  dnroh  Snwfrkong  Teteohiedener  Fermente^ 
wie  TormgBweise  der  Diaataae,  des  Ptymhns  und  des  FankreasfennenbM  sowie  duroh  Binwir- 
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kung  von  verdünnter  Schwefplsäiirc  auf  Stärke.  Durch  Diastaae  wird  die  Maltose  nicht  weiter 
verändert,  durch  Kochen  nat  verdünuteo  Säuren  da^en  wixd  sie  unter  Waageraufnahme 
lu  2  Moleküle  d-tiiykude  gespalten. 

Zur  Dftrttelluttg  der  UaltoM  werden  nach  Sozhiet  2  kg  KartoffebtiriB»  mit  9  1 
WaaMT  kalt  femifloht»  damnf  im  Waaaerbade  TwldeUtert  und  xuudi  dam  Erkalten  auf  60—85* 
nit  Mii!zaufgiiß  bis  zum  Verschon nden  der  Jodrenktion  verzuckert.  Aus  dem  cingcdiektoii 
Sirup  gemimt  man  die  Maltose  durch  Atiszirlien  und  wiederholtes  Uiukr\-.stalli.--i(  ren  mit 
90proa.  Alkohol  (vgl.  auch  .^Maltuae"  ä.  42Ö).  Die  Maltose  krystallisiert  mit  1  Mol.  Krystail- 

Das  Hydrat  bildet  feine,  weiße,  harte  Nadeln,  wdelie  in  Waaaer  aehr  leioht,  anoh  in  Alhyl» 

ud  Methylalkohol  loslich  sind.  Die  Maltose  zeigt  Mutarotation. 

Die  Abhängigkeit  der  Enddrehung  von  der  Konzentration  und  Temperatur  der  M&ltoae- 
lösui^en  läßt  sich  nacli  Meiss!  durch  folgende  Formel  ausdrücken: 

-  110,375  -   (i,oi8:n  p  -  u.()ü5  t. 

Feblingscho  Lösiuig  wird  durch  Maltose  schwächer  reduziert  als  durch  d-Glykosc, 
iBdem  sie  mir  %  soviel  Kupfer  absohddet  wie  letztere.  Durch  verdünnte  Säuren  invertiert, 
ndnaett  die  Ifaltoae  Vt     tUrk  wie  die  meprfingliehe  LBmang. 

Earigwuea  Ktipfer  (Barfoods  Reagens)  wjid  dnndi  I^ltwp*  nicht  lednsiert  (Unter» 
aehied  von  d-r;iyko'<f>,  welclip  reduzierend  wirkt). 

Über  die  Kouhtitution  und  sonstige  Eigenschaften  vgl.  S.  89  u.  100). 

Die  lao  maitose  CuH^O^  ist  der  Maltose  isomer,  bildet  sich  als  Zwisehenerzeugnis  beim 
IfaisdwMgmg,  feaner  ans  d-Glykose  beim  Bebandeln  mit  SalaaBnie.  Hur  DrehnngavamCgen 
[Aloista  70";  ihr  Osazon  Hchmilxt  bei  150 — ^15S*;  sie  reduziert  Fehli  ngsche  Lckimg  schwa- 
cher &h  Maltose  (40^o)  und  vergärt  nur  sehr  lang^^nm  mit  fiefew  Dtorch  weitere  Einwirkung 
von  Säure  und  Dia-'^ta-se  geht  sie  in  Maltose  über. 

4*  Die  Mykose  oder  TreluUOHe  CigH^Oji  +  2  H,0  .  Die  Trehalose  findet  sich 
in  dv  crientiUisehai  IVehala,  im  Mntteifconi,  in  Teraohiedflinen  Pilsen,  belspiebweise  in  Aga- 
OPSi  mnsaarius  bis  zu  10%  der  Trockensubstanz,  in  Boletu.^  edulis  (3 — 4%)  u.  a. 

Man  erhält  dieselbe  durch  Au-^ziehen  der  Pilz(?  mit  Alkoliol,- Beliandeln  des  Aupznpes 
mit  Bleie«i5iiE?  iind  durch  wiederholtes  Umkr^iitallisieren  au.H  alkohuliächer  Lüäung.  8iu  bildet 
große,  schöne  Ktystalle,  die  bei  97,5^  schuielzen  und  bei  130°  ihr  Kr^'stallwosser  verlieren. 

über  die  aoostigen  Eigensclislten       CL  100; 

5.  Die  Jlelibiose  C|,H„0,j  4-2H,0  bildet  aioh  neben  d-Fruetose  als  Zwisohenerzi -uirniH 
b»  I  d.  r  tri! weisi  n  HydrolvM«  der  Raffinosc  oder  Melitose  bzw.  Melitrinsc;  sie  zerfällt  bei  der 
weiU'rt-D  Hydrolyse  in  d-Giyküfle  luid  d-Qalaktoae,  sohmilzt  unter  allmählichem  Verlust  dm  Wassers 
bei  80-95';        =  +129,4°  (Hydrat)  und  +143°  (Anhydrid). 

4L  JJim  ^kirmume  CuH^Ou  entetebt  ebeafalls  ala  ZwisoheneiseugBiB  neben  d*Glykcaa  bei  der 
tdlweiaen  Hydrol^'sc  der  Melezitose;  sie  bildet  eine  waifie  amorphe  Masse ;  [aJq  =  +65°  bis  +68*; 
ihr  Otazon  schinil/t  l^  i  215  -220^  Sie  geht  durch  verdünnt«  fitoren  nur  aohwiarig  in  1  MoL  Qlyfcoae 
«od  1  MoL  Fnictoae  über. 

III.  Trisaccharide  oder  Saccharotriosen  CigHs^Ou. 

Man  kann  annelinu-n,  daß  die  Trisaccharide  in  ähnlicher  Weise,  wie  die  Disaccharide  aus 
zwei  Hexuiseti  unter  Austritt  von  1  Mol.  HgO,  durch  Aneiuanderlagerung  von  3  Hexosen  unter 
Ansbitt  von  ZBfi  «ntrteben! 

3  G;H]^ — 2  HjO  =  CuH„Oi,  +  2  H,0, 

Umgekehrt  aerffallen  die  IVisaodinride  bei  der  Hydrolyse  mit  TCid.  Staren  oder  Enormen 
mer  Aufnehme  Ton  2  MoL  HiO  wieder  in  8  MoL  Henosen.  Za  dieser  Gruppe  werden  ge» 
Ncimst:  Bhnmninotrioee,  R»ffinose,  Melesitose  und  6enti*nose. 
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1,  Jihfffrminotriosr  'jgHjjOig.  dem  Glykosid  Xanthoriiamnin  ^«woniion. 
welches  durch  daa  ijuym  Kiiamiuna«e  (in  den  ücibbeeren)  und  mit  verd.  Schwefelsaure  in 
folgeiider  Wnae  awlegt  wird: 

C^H^O,,  +  4  H,0  =  Ci,H„0,  +  2  CuH^Om 


Rhainninniie  Ithamnose  CiAlaktoM. 

Die  Rhaninoae  ist  eine  Methylpentose  (vgl.  S.  92). 

2»  KaffinOSe  (Raffinolriose,  Melitosc,  Mclitriose.  Gossypose.  Pius- 
en cker)  f  igHjjOjg  +  5H,0  .  Sie  zerfällt  hei  der  Hydrolyse  in  je  1  Mol.  d-Glykoee,  d-Fructose 
und  d-Galaktose,  die  durch  SauoBtoff  vuriwuppelt  gedacht  werden:  CfHj^O«  •  0  •  C^H^04 
.O.C,H„Oj  (%gl.  a  99). 

Raffinoae  findet  aioh  in  der  Meli— e,  und  zwar  in  um  so  gröBenn  Menden,  je  mehr  die 
Saoohaiose  durch  den  Entzuckerungsvorgang  aus  derselben  entfernt  ist;  aus  dieser  ■ohitidpt 
sie  sich  nicht  selten  nach  langem  5>(elicn  in  Form  von  spießigen  Kxyatallen  aus. 

Bitthausen  erhielt  aus  Baumwullensamen  durch  Aiusiehen  mit  TOproK.  Alkohol  einen 
Sieker,  wskfasn  «r  Uslifoie  iitmite,  indes  hat  Tollens  nsdigeivicsen,  dsA  dieser  Zndker 
mit  der  «OB  der  Melaese  gpwonnsaen  Reffinoee  gMoh  ist 

Auch  wurde  dieser  Zucker  in  größerer  Meqge  in  der  Sgyptisdieo  Mann»  tod  EaceljrpitiiiS* 
•rten,  in  der  Clcrsto  nnd  im  gekeimten  Wpir.en  nachgewiesen. 

Die  Raffino«e  bildet  dünne  Nadeln  oder  Pnsmen,  welche  15%  Wasser  enthalten,  dieees 
aber  bei  langsamem  BdiitMi^  ohne  m  ««»ip^i«»*,  veriienn. 

In  Wasser  ist  Raffinose  leioht»  in  atailcem  Alkohol  eehirer  ISsfieh»  Üue  qtes.  Drehung 
(des  Hydrat«)  in  lOpros.  Lösung  ist  [<x]d  =  +104,5°  also  bedeutend  hSher  als  die  der  Sacclia- 
rose,  weshalb  dieselbe  früher,  weil  ßie  in  der  Zuckeiindustrie  mehr  Saoeharose  als  Torhandeo 
vortäuschte,  auch  Pluszucker  genannt  wurde. 

Fehlingsche  Lösung  wird  niobt  direkt,  sondern  etat  nach  der  Hydrolyse  rednaiert. 
Bei  der  teilweisea  Hydrol^  durob  verd.  SCmea  entstehen  Hebbiose  und  d-Fructose,  duroh 
das  Enzym  EmuUn  Galsktoae  und  Saccharose.  Durch  Unterliefe  iriid  die  Raffinose  voU- 
ständig  anfgef^chlowK^n  und  vci^oron.  durcb  Oberhefe  wird  sie  nur  au  Slraotose  und  Hsübiose 
abgebaut  und  nur  zu  i/a  vergoren. 

Mit  Salpetersäure  vorsichtig  oxydiert,  gibt  sie  Schleimsäure  und  ZnekessSure. 

IGt  SofaweMs&nre  erhitrt,  entsteht  Lftwlinsiore. 

QuaiitatiT  kann  die  i^*««^  ui  dem  Vsrhsltsa  gegen  lAitcr-  and  Obsrheie  03.  89),  an 
der  Beaktlon  auf  inmstase  (8L  98)  and  an  dw  Biidang  von  SeUsimsinM  erkannt  WMdan. 

Quantitativ  wird  sie  neben  Saccharose  durch  Polsrisatian  dsr  LSsong  nod  nseb  dsT 
Inveitfon  naob  dar  Creydt>Herzfeldeohen  Formel: 

0,5124  P  —  J  _  P  Z 

Z  (8a»d»«»e)  ^—  and  B  (lUfllnose) « 

bestimmt,  worin  P  ~  direkte  Polerisation  =  Z  +  1,85  B  und  J  s  PotarisatioosvermiBdenuig 
sO,32Q6 Z  +  0,949  R  bedeutet. 

Hßüexitosß  CigH„0,f  +  2  H|0 .  Sie  kommt  in  der  Manna  too  Brianioa,  dem 

Au.s-sclnvitznnprotoff  auf  den  jungen  Zweigen  dp?5  LareliPiiHfUTnT'-^  fni61^e  =  Pinns  larix  L.) 
vor,  ferner  nel)on  Saccharone  im  Turanjhin.  einem  Aus.«clieidiin>;88ioff  von  Alhagi  Maurorum, 
welcher  in  Persien  ab  Nahrungs»  und  Abführmittel  dient.  Sie  krystallisiert  aus  der  kons, 
wiaserigen  LSsong  Ton  Toianjbin  ans  nnd  kann  daraus  dnrali  Alkohol  geflUit  wenleo,  Sie 
bildet  monokline  Klrystalle,  die  das  Krystallwasser  bei  100**  verUeren  und  ao  süß  wie  d-G1ykose 
die  «asasKiieie  Meleiitase  oohmüct  bei  149—148*';  spea.  Gewieht  bei  17,6°  »  1,540; 
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[<>^]d  =  +  **  tur  die  wasserfreie  Substanz ;  100  Teile  Waaser  von  1 7,4  °  losen  28,3  Teile  wasser- 
haltige Melezitoae;  in  kaltem  Alkohol  mt  rie  kaum,  in  kochendem  ireoig  läalidi;  sie  fedusieri 
nicht  direkt  Fehlingscbe  Lösung  und  vergärt  nioht  mit  Hefe. 

Bei  du  Uilmüian  Hydrolyw  wnSSkb  ti»  in  d-Glykoae  mid  Tmrntm  (vgl.  S.  103). 

WBm  mt  Alkohol  gewonnen  intd;  sie  bildet  Täfelchen  von  Schmelzpunkt  210*',  [aJn,  kalt 
l^lÖRt  =  +33,4,  kochend  gelöst  =  -f  05,7^;  sie  reduziert  nicht  direkt  Fchlingsche  LöNiing, 
■vtr^jOut  aber  mit  Hefe  (vgl.  S.  89);  bei  teüweiser  Hydrolyse  mit  verd.  Schwefekäurc  oder 
Si^ynMii  Itellart  m»  enfe  VrvMUm  vnd  GentiobiaM;  letitaie  leifilllt  dann  in  2  d-Glykoe«. 

XdMetQBim  CjAt^w»  ^  ^  Wnml  der  OHryoiili^laeeen,  am  denen  es  in  Uin- 
Ucher  Weise  wie  vorstehend  die  Gentianose  aus  den  Wurzeln  von  Gentiana  lutea  gewonnen 
werden  kann.  Das  Laotosin  bildet  kleine  glänzende  Täfelchen,  ist  leicht  lö^h'cli  in  Wasser, 
K^wer  ia  Alkohol  (350  Teilen),  [aJo  —  +211,7^  reduziert  Fehlingscbe  Losung  nioht  dixekt^ 
MffflÜlt  beim  ic^yfll^  mit  verdfinnter  SehirafeUbu»  in  Qalaktoee  nnd  andera  Heacoaen. 

Za  den  TrUacohAriden  gebdri  «uoh  diA  ICannlno-TrioBe  O^RJOn»  die  sich  bei 
tdiieiaar  Bydro^  d«r  in  der  EMhenmanit»  TwkmnnieodeD  Manneo-  Tetroae  bOdat 

IV.  TetrasaMbariila  odar  SaeoharotetroMn. 

Die  hierhergehörenden  Zuckerarten:  Lupeoso  Ci^H^iOu  Leguminoeensamen 
(Lnpinen  n.  a.)  und  die  Stach yoae^)  C^tfin  +  AMfi  ans  Staehydräolbn  (Staehys 

taberifera)  und  die  Man  nfo  -  Tel  rose  CjiH^jOn  +  4  H,0  aas  der  Eschenmanna  werden 
für  gleich  gehalten,  denn  sie  liefern  hei  der  Hydrolyw  sämtlich  1  d-Glykose,  1  d-Fnjctose 
und  2-tiaIakto8e,  die  Staohyose  und  Manneo-Tetrose  bei  teilweiser  Hydrolyse  durch  verd. 
Schwefelsäure  oder  Essigsäure  d-Fructose  und  obige  Mannino-Triose 

Lnpeote  *        StAcbyose  Uanneo.Tatrote 

[a]D  =  4-132*  (Hydrat)       +148,4°  (Anhydrid)       ISO"  (Anhydrid) 

Stachyoee  und  Maaneo-Tetrose  haben  auch  gleiche  Krystalliorm  (trikiinc  lafeln). 

V.  Polysaccharide,  Saccharo- Kolloida. 

Wahrend  die  Di-,  Tri-  und  Tetrasaooharide  unter  Abspaltung  von  Wa.sser  in  der  Weise 
entstanden  sind,  daß  sie  aus  n  C«H],0«  Verhindtingen  von  n  CgH,,0,  —  (HjO)n_i  gebildet 
haben,  ^bt  es  eine  große  Menge  von  Stoffen,  welche  als  die  wirklichen  Anhydride  der  Uexosen 
awfimfaiwan  lond,  dann  Znaanunanaetanng  dar  ampiriBoiMn  JonaA  CgU^^O^  entapiiefat,  die  «Iwr 
düTchweg  ein  mit  hShena  MUalnilaigewiehti  nimlidi  n  (C«HnOs),  bealtean  und  in  ilueo  Eigen» 
aehafben  von  den  Hexoeen  weit  mehr  abweichen  als  die  Di-,  Tri-  und  Tefnaaoohuide.  Die 
"Einzielgnippen  CgH,nOr,  sind  wahrscheinlich  durch  verkettende  Sauerstoffatome  verbunden, 
hängen  also  esterartig  aneinander,  ähnlich  wie  bei  den  Diäacchariden  (vgl.  S.  99).  Zu  der 
Klaaae  der  FDljaaocharida  gthOren  aber  andi  noo]i  KiSrper,  weldw  aioh  dnnh  «in  Mahr  oder 
WaniKer  von  enem  oder  niilixeren  Uolelcfilen  von  der  aügeineinen  Foimel  nCJELifig 
niterecheiden.  niso  außer  Körpern  z.  B.  von  dar  ZuMaunanaebenng  Cffl^ß^  anoii  aololie 
TOD  der  Formel  z.  B.  0„H^gO,,  oder  a.H.^nj,. 

Die  Polysaccharide  sind  meist  amorph,  in  Wasser  bald  leicht,  bald  schwer  löslich, 
oder  in  kaltem  Waaaer  wie  Alkaliol  gar  nidit  lüslifiii  oder  in  helfiem  Waaaer  nur  auf  qval- 
land  (Si  B.  Stäifco).  Dordh  porSea  Membran  diffnndieren  aie  maiat  aehr  aohwcr  oder 
▼eilialten  sich  «io  Kolloide,  die  pr  nioht  difhmdinren. 

Madi  OMttotiwlMn  TeianelMi  von  J.  Haaenblnmer  nnd  Veil  itt  Blaelq^oie  ebenao  irie 
Raflinoa»  da  UiaeeliMld. 
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Durcli  Koclien  mit  verdünnten  Küurcn  oder  durch  Einwirkung  von  ungeformten  Y^- 
xyraen  worden  sie  by  droly  siert,  d.h.  sie  nehmen  meiur  und  mehr  Wasser  (oder  H  -f-  OH) 
auf  uiid  gehen  sohUeßUch  in  Monohexoeen  über,  die  mit  Hefe  vergären  und  Fehlingscbe 
LOsimg  nduaemii.  Hu»  »Ikoholisehe  Nfttnr  ftußert  dob  dadmoh,  da0  sie  mit  BnigBftare 
und  ddpeteniun  Aoel^«  \mw,  8tlpet(>rhüure< -^tor  bilden. 

Man  k&nn  annplunen,  daß  aua  den  einaehicn  Zuckcrarton  dunh  AKspaltimij  von  einer 
größeren  oder  gerin^^ercu  Anzahl  Moleküle  Wasser  analoge  Keihen  entstehen,  die  sich  nur  durob 
ihre  verächiedeue  Kondensationsstufe  und  Löslichkeit  unterscheide. 

Sololie  Reih«n  bilden  s.  B.: 

1.  d.Glykcse,  Maltose  (Isomaltow),  Dextrine,  Ainylodeztrine^  8tlriM^  ObQiiIcwb; 

2.  d-Fruotof^e  f T.ävulaHe),  LÄvulin,  TnMlin, 

wobei  in  letzterem  lalle  der  der  Stärke  cni.sptxtiicnde  unlösliche  Körper  fehlt. 

3.  Gemischte  Anliydride  der  Galaktose,  Maimose  und  Fetose  als  Gidaktane,  Mannane, 
Fentosaoe  In  Gamnuarten,  Fflansensohleinken,  Bsktinstoffen  und  Httmioellnlosen. 

Die  Gegenwart  dieser  Anhydride  (durch  die  Silbe  „an"  benidinet)  in  den  Polysacchariden 
laßt  sich  zunächst  durcli  KocIien  mit  Salz-  oder  Schwelelsäiire  nachweisen;  hiermit  liefern  die 
PenliM^nne  i>r\(  !i  S.  92  Furfurol.  die  Hexosane  nach  S.  94  iJivulia^iiure.  Die  einzelnen  Hexo- 
seu  lassen  hicIi  außer  au  der  Zuckerart  selbst  durch  Oxydation  mit  Salpeteraäure  erkennetly 
womit  die  Glykoae  Zadceninre,  die  MMinow»  HaiiDosiidGeniiii«^  dj»  Oalaktoae  Soidamiänra 
(vgL  8.  94)  Befnrt;  di»  d^lhiMtoM  Ußt  rnäx  untw  ümstADdeci  durah  dio  Bwwoinxekktian 
CS,  98)  erkeauMQ. 

1.  SttriM  md  di«  Uir  Mlmtehenden  Poiysaccharidt,  welclM  dvroli  Hydrolyse 

d-Glykose  bilden. 

SMt'Jie  n  (CgHioOs) .  ül>er  die  Größe  des  n  herrscht  noch  keine  Khirheit.  Viele 
Forscher  nelimen  an,  daß  die  Stärke  aus  kleiueu  Grupponiuoleküle  (2,  3  oder  4,  5CgH,oOj) 
besteht  und  diese  nieder  zu  einem  großen  Molekül  z.  B.  SA  mal  2C«Hi0Ot=  ^mi^kmo^m« 
nnd  mehr  mMmmengelagort  «iod. 

Aach  fiber  die  Entstehung  der  St&rke  in  den  Pflanzen  sind  die  Ansichten  hücIi  geteilt. 
Meisten.^  nimmt  man  ah  erstes  Urnwandlungscrzeugnis  von  Koldcnsäure  und  Wasser  Formal» 
dehyd  an  (8.  85),  der  durcli  weitere  Kondensation  entweder  in  Stärke  oder  Zucker  umeewan- 
delt  werden  soll.  Die  gebildete  Stärke  soll  äugen bUcklicii  durch  Diastase  gelöst  und  als  Maltose 
oder  «b  Stfixhe-KeUom  (tr»neitori«ohe  Stfirhe)  nne  dem  Mett  »i  den  Beeerreetoffbehllteni 
fQieigetQhrt  werden.  Neoh  der  anderen  Aneioht  wird  sneret  Zucker  gebildet  und  dieser  wandert 
SU  den  Rpsor%-ef?toffbehältern,  um  dort  in  Stärke  umgewandelt  /u  werden.  Für  diese  .■\n- 
sicht  sprielit  der  Umstand,  daß  in  etiolierten  Ulättern  sowohl  aus  formaldehydschwefiig. 
saurem  Natrium  als  auch  aus  Lösungen  von  Glykose,  l<Yuctose,  Galaktose  und  Saccharose  — 
nicht  eiiB  Laotoee,  Baffinoee»  Inoeit  —  hm  Beruhnmg  mit  dieeen  Losongen  St&rke  —  audk 
ohne  Kohknainreeofnahme  —  gebildet  werden  kann. 

Die  Stärke  häuft  sich  in  den  Reservestoffbehältem  (Samen,  Knollen.  Stämmen  usw.) 
in  erheblicher  ^lenpo  an,  z.  B.  in  Qetmdekömem  00 — 75%,  Kartoffeln  15—22%,  Caseava* 
knoUen  (trocken)  öO— «8^^ 

Die  St&rke  l«>nunt  in  den  Pflanmn  stets  in  der  fSr  die  betreffende  Art  beeünunten  Form 
als  etnfiMhes  oder  gnsammwngmeitttee  Kom  vor.  Sie  ist  fsst  immer  geeohichtet,  d.  h.  die  KSmer 
zeigen  übereinanderHegendeb  am  einen  Kern  oder  auoh  wobl  mn  mehrere  Kenie  geordnete 
Sohiohten. 

Die  Starkekömer  sind  unter  dem  Mikroskop  doppeltbreohend^sodalj  uiin  bei  An- 
bringimg  von  awei  ICoob  ein  aohwaraes,  oder  nach  Einsohaltung  einae  Gipe^plättabeiis 
ein  farbiges  JEnterferenakreoa  erhUt.  Diese  Eigensohalt  deutet  auf  eine  kryateJünieohe 
Struktur  hin. 
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B^^sonders  eigenartig  für  Stärke,  sowohl  in  unlOelicher  Form  von  Körnern  vde  in  ge- 
löster lurn],  iät  ihre  Blaufärbung  mit  Jod;  beim  Erhitzen  Terschwiadet  die  Färbung, 
nach  dem  Abkülilcn  erscheint  tue  wieder. 

Bei  Beiuuidluog  der  Stidn  mit  Speidi«!  oder  Terdtbinten  Sftuiton,  eb«a«o  bd  Blirke- 
käraecn  in  bereits  gekeimtem  Samen  beobachtet  man,  da0  ein  der  Stirk»  aiob'leioht  löst, 
wä'.nriid  ein  anderer  Teil  ge^\asse^lnaßen  als  Skelett  die  äul3ere  Form  des  ursprüngUclien  Stürke- 
konw  beiljehält.  Nägeli  nennt  den  letzteren  Teil  die  Stärkecellulose,  andere  nennen  ihn 
Farinose,  während  nach  ersterem  für  den  leichtlöslichen  Anteil  die  Bezeichnung  Stärke  • 
granitloM  «ingefSbit  irt. 

AHh.  Ueyer  ist  inte  dar  Anriditi  dafi  ca  gar  keino  StirkieoeUttloBe  oder  IkriDoee  gibt, 
daß  die  sich  mit  Jod  blaufürbende  SubstAnz  aus  einer  einzigen  StÜrkfsubstanz  besteht, 
wovon  verschiedene  Schichten  infolge  mechanischer  Verhältnisse  verschieden  dicht 
sind.  Was  früher  als  Stärkecellulose  bezeichnet  ist,  waren  teils  Zellreüte,  teUs  ungelöste  Stärke» 
■abstani,  trik  daroh  Bebaodlimg  mit  Ageoiicn  aiu  d«r  StSrkMabstanz  gebüdate  UmnuuUungi' 
■totti  nA»  das  Amylodeztrin»  vdoho  diueb  SinviriEinif  von  Sinnn  mid  Eermenlem  mm 
dar  Stärkesubstanz  entsteht  und  durch  Jod  in  verdünnter  Losung  rot  gefilrbt  wird. 

Die  Beobachtung,  dali  Starkekömer  mancher  Pflanzen,  wie  beispielsweise  Chehdonium, 
Sorsum  vulgare  (Jilcbhirse),  Orjza  glutinosa  (Klebreis)  usw.,  sowie  auch  andere  Stärkeköm^, 
weidw,  mt  Saliaiute  unter  g^nriflMO  VonjohtBmaßNigeln  behandelt^  nun  üntenoluade  vob  g»- 
wSfanüdMr  Stirke  dnnsh  ^qd  tob  gefibrbt  warden,  fGlurfe  Heyer  auf  daa  Vorhandepaeia  grSfierar 
Mengen  Amylodeztrin  zurück,  dieduioh  ein  Ferment  während  des  Wachstums  gebildet  werden. 

tJber  die  technische  Gewinnung  der  Stiel»  aus  veraohiedenein  Bohstofien  vgL 
-««iter  unter  ^Stärkemehl"  (S.  381). 

Die  tawhniaffh  gewonnene  Starke  enthält  immer  noch  Waaaer  Wa  20%  und  mehr,  ferner 
duidtwag  neben  geanngen  Mengen  Itoteiiv  Fluem  und  Minerabtoffen  auch  Spuren  veiBohie- 
dcncr  Säuren,  was  beim  Verhalten  der  Stärke  zu  Wfif>ser  in  Betracht  kommt. 

Das  spez.  Gewicht  der  lufttrockenen  Stärke  (auf  Wasser  von  17—18°  bezogen)  beträgt 
1^503—1,504,  das  der  wasserfreien  Kartoffelstärke  1,650,  von  trockenem  Arrowroot  1,545. 

Jhmk  wnrmea  Wuaer  tdd  50—80*  qndkn  die  Stirkekfimar;  aa  antatekt  aina  gaUi- 
tinfiaa  ÜMaa,  dar  aog.  Stirkakleiatar,  in  wekker  jade  8^  dar  maprangliohen  Ibrm  dea 
fltiikakonia  verloren  ist.  Da  die  Stärke  im  Zustande  des  Kleiateca  nicht  die  Eigenschaft  hat, 
■u  diffundieren,  femer  durch  Gefrieren  wieder  ausg^jchieden  wird,  so  ist  keine  eigentliche, 
aondexn  eine  koUoidale  Lösung  in  Wasser  anzunehmen.  Durch  das  Gefrieren  geht  das  „Sol** 
in  ^CM**  Siiar. 

10t  Waaaer  unter  atarkem  Druck  Ungave  Zeit  aikUst,  niid  Stirka  in  wiiklfofae  L5- 
anng  übergeführt,  desgleichen  findet  Lösung  atfttt  bai  Gaganvart  vandiiadaner  SaJae^  «fe  bai- 
qnd8weL«e  Chlorzink,  Clilorainn,  Chlomatrium  usw. 

Beim  Kochen  mit  Säuren  tritt  auch  zuerst  Lösung,  dann  aber  sehr  schnell  eine  Vor- 
iodamng,  und  swar  eine  Spaltung  und  Hydro  lyaierung  dea  Stiikemolaktla  ein;  ea  Inldet 
aanli  soant  daa  Amylodextiin  neben  Dextrin,  Zwischenenseugniaae  der  uxapritaigliehen  StSrioa 
aar  leomaltose,  Maltoae  1»ir.  d^Glykoae. 

Bei  längerer  Einwirkimg  von  verdünnten  Säuren  in  der  Siedhitze  oder  auch  durch 
manche  Enzyme,  wie  Ftyalin,  Pankreas,  Diastase,  femer  durch  die  in  keimenden  Samen 
atata  rarkandenen  diaatatiadban  Itemente^  meiat  aokon  bei  gewdhnücfaer  Tanq^tur  ISat 
aieh  die  Sticke  nadi  einiger  Zeit  voDkomnien  an^  indem  aidk  Ibltoae  faaw.  d-Glykoaa  bÜdet» 

Das  Stärkemolekül  soll,  wie  viele  annehmen,  bei  der  Hydrolyse  stufenweise  und 
aUmähhch  in  Dextrinarten  und  dieee  weiter  nach  Bildung  Tanaofaiedener  Phaaen  aohlielUiob 
m  CUykoee  umgewandelt  werden. 

Andere  vertreten  jedoek  die  Anatdit,  dafi  nicht  der  Reihe  nach  eine  Umwandlung, 
aooden  daß  aine  Spaltung  in  ▼eraokiedene  Gruppen  aUttfindat»  von  denen  einiga 
ak  Deztrine,  andere  indes  nach  HtO-Anfnahme  als  Maltcee  oder  GHykose  zutage  treten. 
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Unter  der  Annahme  der  allml^liclipn  Umwandlung  der  Stärke  dnroh  Säure  oder  Dia- 
stase  scbeiiien  nach  dem  Verhalten  zu  Jod,  zu  Fehlingscber  Lueung  und  polarisiertem  Licht 
fol^Bndo  ZwücliMMcmifiiiMO  MiCuilninis 


Besdobauig  d«r  ZwischtOMMUfBiaae 

QaaUUttT«  BMÜrtioneo 

g:eK<>D  F  e  h  • 
1 )  n  cxcbe 

wenn  das  der 

—  MD 

«rteo    )  T^>HlicheStHrki' (Amylodextrin}  j 

Jodrealtion  Uaa 

U 

0 

(^Admodeztrin  u.  MaltodMCtrin 

rot 

Jodreaktion  fehlend 

■f*  lifo 

+lfl2»w. +174.6" 

1 

10 

deegL 

+140" 

80 

Fehlingeobe  Löflung 

wird  r<  doziert,  Barfoeda 
l^l«ageiui  nicht 

+187* 

100 

d-Giyko«  

beide  lyosung^Ti  wcnlt  n 

+62* 

100 

Lintner  und  D&IP)  denkm  libh  dmAbten  der  Stiite  mtarBüdiiag  von EiylliKD' 
destrin  wie  folgt: 

Stift»  nM(CAaOi)  «^iiH„0,o)  +  aH.0  »  >HCttHtoO,o)i7  (^ijHaOy 

Amylodextrin  Krythrodcxtrln 
3  [(€uH„0„)„  .  CjjH^Ou]  +  6  H,0  =  9[(C,tH„0^),  •  C^O^] 
BxytIuodettriD  Aduoodwctrln 
»«CuH«0„), .  C„H«OiJ  +  46 H,0  -  64  (C„H„Ou)  =64 (C„H„Ou> 
Achroodextrin  TKntna!to!<e  Malt«;«! 

Die  Ansichten  übpr  dpn  Vprlauf  diwes  \'nrfrfinges,  ob  die  versclüedenen  Dextrine  über« 
haupt,  neben-  oder  nacheinander  entjstehen,  sind,  wie  schon  gesagt,  noch  sehr  geteilt. 

Mit  2-  und  mehiproz.  Kali-  oder  Natronlauge  quillt  Stärke  zu  dickem,  durohacheinendcm 
Kleister  auf,16flt  doh  und  liftt  dbh  dmohAlkiliol  fUlenslSstman  dwIUfauig  inWaHwrnndfillt 
wiedar  mit  AUmImI,  ao  erhUt  man  VttUDdnngen  von  G|A*0|^  oder  C^H|gOi^a  ab  alltalinh 

reagierende  Nicder.schIä);o,  welche  nach  ihrer  Zusammr^nsctzung  beweisen,  daß  die  Stärke  min- 
deetenN  24  C  im  Molekül  onthÄlt.  V'iellpicbt  wandi  rt  die  Starke  in  diBiBr  löatiohien  Verbindung  ala 
Stärkekalium  in  den  Pflanzen  von  einem  Organ  in  das  andere. 

Bdm  Sohmelsen  mit  Kali  liefert  Stärke  Oxalsäure  und  Essigsäure,  beim  Oeatülieren  mit 
Knlk  ÜBtaodion. 

WA  stärkerer  Schwefel-  oder  Salzsäure  längere  Zeit  erhitzt,  entsteht  neben  Humin-  und 
AmeiBenBiiiirc  Tv!%iilin.sihirt',  mit  SalpetersSiire,  die  anfänglich  auch  ernt  invertierend  wirkt,  Zucker- 
säure, Wein-  und  Oxalsäure;  rauchende  Salpetersäure  liefart  Salpetersäureester.  Mono-.  Di*  und 
Tetranitrostärke  (Xyloidin  genannt). 

CUar.  Braa  nnd  Sülierosyd  «kydieran  die  Btirlw  an  Oljkonsinre  [CH,OH  •  (HOOH)|*  OOOH]. 

')  C.  J.  Lintner  fand  für  ein  ishrythrodeztnn  nach  dem  Beckmannsohen  Verfahren  ein 
liolMviBwidit Tcn  10  (CiiH^Oi,) ,  wir  nnoli dorn onnotiMhsn  VcrfaluMi ISr daadbe  IS  <CaH„0^) , 
lllr  dB  aadccM  SiytlmdozMii  Ii  «\Aft0^s  Ar  ^  diaatetiwhea  Attlvoodeartrin  fMMkii 
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Mit  Jod  (Jod  in  Jodkalium  gelöst)  bildet  sich  Jodatrirkf».  die  aber  wolil  nicht  aU  eigent- 
üfiW  eliemiache  Verbindung  augeaelien  wird;  einige  halten  sie  jedoch  für  cino  solche  (C||U|fOf}^t 
vikmd  di«  Haue  Jodriilrk«  mit  18%  Jod  di»  ZnwMrnnwwwtenng  (CMUM^aoJlcBJ  nlL  Bis 
Jodftiri»  wird  elwoio  wi»  daroh  KmIud  (t^  oben)  auoh  duroh  Bobweflige  S&nt«,  arnnige  Siote, 
nlMehmlUgmiNt  Natrium,  Alkali  oder  sogar  durch  Alkohol  zerlegt. 

Mit  Essigsilureanhydrid  liefert  die  Stärke  ein  Stftrke-lMMctofc  C»H,Oc(C^O|),»  wdoiue 
durch  Alkali  wieder  xu  Stark«  un-w.  zerlegt  wird. 

WkhMttd  SiSrk»  für  H«l»  unsug&ngUch  ist,  wird  sie  durch  Milchsäture  und  BaMenhmbftktcrien 

QualitatiT  wird  die  Stärke  mikroekopisoh  und  durch  die  ßlatifirbiing  mit  Jod  erkannt. 
Nach  Befeuchten  mit  alkoholischer  ^  Nnphthollösung  entsteht  beim  Auftlöpfeln  von  kons.  Bak- 
•inre  oder  Schwefelsäure  dunkelrot  violette  Färbung. 

Quantitativ  wird  sie  bestimmt:  1.  duroh  Wägen  in  Subetau,  inlem  man  sie  entweder  in  , 
KeKbnge  (MAyrliofer)  odat  in  Silnlim  (Baumert)  Kab  and  wieder  •baeheidet;  %  dmoh 
VedUM^en»  aei  ee  mittels  IfrinraMOgea  oder  höheren  Druckes,  indem  die  gelöste  Stärke  durch 
J?^'irfn  weit<»r  h vtlroJvsiert  und  die  ppbildete  Gh  I:o»e  durch  Fehlingiäche  Lösung  Ix-stimmt 
wird;  3.  durch  direkte  Hydrolyse  der  stärkehaltigen  IStoffe  (C.  J.  Lintner);  4.  durch  Polarisation 
der  mittels  Salzsäure  borge« teilten  Stärkelösung  (Lintnera  oder  Ewers  Verfahren). 

b)  I>extri7ie  n  (C«UjqO,),  Stärkegummi,  Röstgummi,  Leiokome.  Dif  vor- 
BtdieiDd  erwaiiuten  jüextnne  bilden  entwedear  dickflüssige  jSimpe  oder  nach  Austrooknung 
aac^phe  Folvw.  Dank  den  thennophileii  BaoUlns  maoezsns  kOnnen  jedoch  bei  48^  auch 
kryatalllaierte  Dactriae  (AmyiodegBlifaii  «  aad  ß)  «rlialteii  mtdeii. 

Das  Dextrin  des  Handels,  auoh  Stärkegummi  genannt,  wird  gewonnen  cntwe<1er 
durch  dirf-ktea  Erhitzen  von  Stärke  mit  überhitztem  Wasserdampf  auf  150 — 100°  odn  aber 
durch  üinwirkuug  von  verdünnten  Säuren  (z.  B.  Vu^^  Salpetersäure)  oder  Diastase  auf  iSt»rke>  ' 
Utirtw.  Im  cino  guoommaa»  Fkobo  koiiie  Beaktioii  aof  Stiixfce  mehr  gibt 

Dordi  mahrmaligee  Lfieen  in  wenig  Waaser  und  wtoderiioltofl  AtuliOen  mit  Alkohol 
werden  die  beigemengten  Zuckerarten  entfernt  imd  der  Rückstand  bei  möglichst  niedriger 
Temperatur  zur  Trockne  gebracht.  Man  erhält  ein  der  Stärke  ähnliches  Pulver,  oft  mit  einem 
Stich  ins  Gelbhche,  welches  in  der  gleichen  Menge  Wasser  sich  zu  einer  schleimigen,  neutral 
leagierendan  Ilwri^ait  von  «ehwtdi  sfiSlicimB  Oeaelunaok  Ifiat  nnd  doa  polatiricrtni  Imht- 
■traU  staric  nach  ledhtB  dreht»  daher  der  Name  Dextrin. 

Feblingadio  LSmuig  ist  in  der  KUta  ohne  Einwiricoog  snf  Datria,  in  der  Winne  dagegen 

tritt  infolge  BQdung  von  Glykose  unter  Umständen  Reduktion  des  Kupfers  ein. 

Barfoeds  Reagens  (Kupferacetatlöeung  1  :  5  mit  1^^  freier  Essigsäure)  wird  auch  in  der 
Wime  durch  Dextrin  nicht  reduziert  (Unterschied  von  Glykose,  welche  Kupforoxydul  abscheidet). 

Dia  Dextrine  md  nioht  direkt  glnngsfählg.  Bei  Oogenwart  von  Diaataie  werden  «ie  aber 
dmuh  Bei»  vergoren.  Indem  da  «nniehet  in  d-CHjkoee  verwandelt  werden.  Ebenao  gehen  aie  beim 
Koehen  mit  verdünnten  Säuren  in  d-Glykose  über. 

Bleicflsig  fäUt  Dextrinlösnnti:  auf  Zunatz  von  Ammoniak. 

Durch  Barythydrat,  Kalkwasser  und  Alkohol  wird  Dextrin  aus  seiner  wässerigen  Lüsung 

Die  Dextrine  verbinden  sich  mit  Phenylhydraziu. 

Unter  Dextran  versteht  man  teils  einen  in  unreifen  Rühen  und  auch  in  der  Melasse 
natürlirl)  vorkommenden,  teils  einen  bei  der  sclileimigen  Häning  sich  bildenden  Oallertstoff, 
Froschlaichs  ubsta  n/,  (Jär  u  n<;sp  u  m  nii  oder  auch  V'iscuse  frfimnnt.  Diese  Stoffe  sind 
teils  löslich  in  Wasser  und  drehen  die  Kbene  de»  polarisierten  Lichtes  {{(Xj^  =  etwa  200  ) 

nohta,  teil*  quellen  aie  nur  in  Waaaer  auf  nnd  Ifiaen  sieb  m  Kalkndkdi. 

Gallisin  oder  Amylio  C|tH,oOi,  oder  n  (C,H,oO,)  soll  bei  der  üblichen  Herstellung 
dtt  Btiikeiäcken  bsw.  -mrvpt  aiöh  bUdän  and  in  der  Handelsware  Ua  su  20%  enthalten  aein. 
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Es  wird  durch  Hefe  nicht  vergoren,  dreht  das  polarisierte  Liclit  schwächer  aJs  Dextrin  (nämlich 
[ajp  —  68,036  +  0,1715  q)  und  reduziert  F«hlingscbe  Lösung  nur  »ngwfithr  halb  soatazk  wie 
d-CaykcM  (5 : 11). 

Der  qualitatiTeNaohweis  geaolÜBht  dadnraib* dafi  man  oino  Strirkozuckerlösuqg  mit  Hofe 
(Wriiilirfe)  T(>m>f7t  tind  snlnng»  «Vr  O^ninL'  unterwiiH^  faia  «Uo  Flfiaiqgkeit  ToUkoflUBaa  fahok 
encbeuit,  ako  ;'ller  vrjt^arbarc  Zucker  zersetzt  i»t. 

c)  Glykogen  n(C^MO«)  +  xH,0  oder  CmH^O»  .  DieMB  dem  Erythrodextrin  ilin« 
lioheFoIjsaocIiMid  findet  «ioli- iwiraegend  ha.  dn  Leberii  dar PflMHWifrwMur, «ndi  dealfco» 
Bchen  oft  in  großer  Moog^  anigeipeiobal  n  I  bildat  «ich  besonders  nach  dem  Genuß  von 
Glykose  und  d-Fructose.  aber  auch  von  anderen  Zuekcrarten,  wie  Galaktose,  Saceharo-'f.  Rnfft- 
nose,  Maltoee.  Andere  Kohenhjdrate  schützen  das  UljkogeD  vor  Zeraetaung  und  wirken 
ersparend. 

Audi  tns  Pilsen  ist  ein  Zoeker  daigetteDt»  weMier  mit  dem  CH^rkogm  bSdwtwahr- 

■fiheinlich  gleich  ist. 

In  heißem  Wusser  ist  Glykogen  zu  fincr  opalisierenden  Tiriu'i^'keit  lütiHrli,  welche  auf 
Zusatz  von  KaU  oder  Eüsigsäuro  klar  wird.  Durch  Alkohol  werden  die  Loemigen  gefällt. 

Jod  fäxbt  Glykogen  braunbisrot,  welche  Parbe  beim  Erhitzen  oder  auf  Zusatz  von  reda» 
riwendep  Stofien  wtwiiiwuidett  beini  Bifadtco  wieder  auftritt. 

Die  Lösung  des  Glykogens  dreht  die  Kltene  des  polarinerten  liditea  «dir  itaA  naoh 
rechts;  ['tlpwd  r.n    fl9G,0  bis  211°  anpegel»en. 

Beim  Erhitzen  mit  Wa«ita-  auf  150 — 160  bildet  Glykogen  gärungii«khig&Q  Zucker,  w^ber 
Feblingsohe  Lösung  reduziert,  ebenso  verhält  sich  dieser  Körper  Tcrdiinnten  Säuren  und  diaita» 
tiidiea  Fol  in  fluten  jegeuHber  wie  Dextrin« 

Man  hat  geAuiden.  daß  Fermente  bei  Gegenwart  von  freier  Kohkosinte  Glykogen  nnr  lang- 
sam in  Gl ykost«  «mzMv-nndcln  verniöm  ii  und  folgert  daraus,  daß  rlns  Auftreten  von  au«  dem  fJlykotren 
gebildeter  Giyko«ü  iin  Haru  bei  Diabetes  auf  eine  verhältnismäßige  Vermindemng  der  Kohlensäure 
in  den  Geweben  der  Leber  zurückzuführen  ist. 

QnalitatiT  wird  da«  Glykogen  an  aebieni  Terbalten  gegen  Jod  erkannt 

Quantitativ  wird  es  entweder  polarimetrisoh  oder  gi'\«  ichtsanalytisch  bestimmt, 
indem  man  die  Orj.'nne  mit  KnlilaMee  lü^t,  die  T>ÖBUQg  durch  Fall'"»  mit  Ralz.täure  und  Kalium- 
queckfsilherjodid  von  Proteinen  und  Fett  befreit  und  aus  der  Losung  das  Glykogen  durch  Fällen 
mit  Alkohol  abscheidet. 

d)  JLiehenin  n(CaH„0,) .  Das  Liobenin  oder  die  Hooeetiifce,  wdbheo  aidi  im  ta- 
ländischen  Hboa  wnd  in  anderen  Flechten  findet,  läßt  sich  durch  Ausziehen  der  mittels  alkn* 
lischen  Waspcra  vom  Bitterstoff  liefrciten  Fleclite  mit  konz,  Salzsäure  pewinnen,  indem  mnn 
den  Au£izug  selinell  filtriert  und  mit  Alkoliol  fällt.  Cetrocknet  bildet  daj*  Lichcnin  eine  farb- 
lose, spröde  Ma^se,  welche  in  kaltem  Wasser  aufquillt,  in  kochendem  t«ich  löst,  beim  Erkalten 
aieii  aber  wieder  abaoheidet. 

Reines  Lichenin  wird,  wahrscheinlich  infolge  von  vorhandener  licbeninstärke,  durch 
Jod  blau  gefärbt.  Mit  verdünnten  Säuren  liefert  liobenin  d-Olykoee^  Anfierdem  enthält  ea 
Perto55nne  und  McthyTppnto=ane. 

Bkiespip  fällt  da.s  Lichenin  nun  seinen  Lfifliinffen;  EtsessijET  ftibt  L!ehpnintnneet.nt. 

2.  Das  Inulin  und  andere  Kohlenhydrate,  welche  zur  d-Fractose-Gruppe  zu  oehören  scheinen. 

Das  erste  Glied  dieser  Reihe,  welches  der  Stärke  entspricht»  ist  bis  jetzt  nicht  bekannt^ 
wie  nnoh  andere  OUeder  dieeer  Kette  noch  nieht  aufg^ianden  sind.  Daa  Anfangsglied  dieeer 
Unkereihe  entapridit  dem  Amylodestrin  der  Beohtaieihe,  njUnKoh: 

a)  Das  Imilin^)  C.HjoOg  oder  n(CfiHio05) .  Das  Inulin  kommt  vorzugsweise  in 
den  unterirdischen  Oiganen  der  Cbmpoeiten,  Campanolaceen,  Lobeliaoeen,  Gardeniaoeen  vor 

^)  Hiarfilr  beetoken  nook  die  vanekiedenilen  Beaeieluiangen;  Alantin»  Menjanthin,  Smiitrin, 
Qynantkflrin  n.  a. 
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und  bildet  den  Rcserrestoff  für  die  folgende  Waohstnnipzeit.  Zuerst  v,nir<1(»  es  in  den  Wurzeln 
Ton  IduIa  Helenium  nacbgewieeen,  welcher  es  seinen  Namen  verdaukt.  Die  Dahlien»  oder 
GwiisbMnkiiolIeii  anthaltm  1»  m4S%,  CSehocico  Us  m  50%  ImiÜn  in  der TroohseoniUtaiis. 

Im  fisrbet  sind  die  Pflanzenorgane  am  reäohsteii  an  Inulin,  im  IHriQijAiir  nliiiint  dlHWlbd 
•blindem  es  in  T.ürTjlin  bzw.  Syriantlu-rin  umpewandelt  wird. 

Das  Inulin  findet  pich  in  den  Pflanzen  im  auf^f lösten  Zustande.  ni^^malH  im  festen.  Da 
reines  Waaeer  bei  niedrigen  Temperaturen  nur  wenig  InoUn  aufzulösen  iimtande  iat,  ao  müssen 
«ädere  BioSSe  die  Lösliobkeit  desselben  in  den  innlinxetdien  Pflansen  bsfordeni  ImUbd. 

Man  gewinnt  das  Inulin  Mtt  besten  aas  OsacginsokBalkB  dnnh  ^fp«*vfii^  Wmsmp,  weloliam 
lur  Xeiitralisation  der  PflanzrnRÄuren  kolüeuBaures  Calcium  zucrosetzt  wird-  Die  erhaltenen  wa»- 
aengen  Aufzüge  läßt  man  durch  Stehen  sich  klären,  filtriert  und  dampft  ein.  Dabei  seheidet  sioli 
daa  Inulin  als  krystaliiniucher  Körper  (Sphärokrystalle)  aus. 

Jkm  IdqUs  gebt  dnxdi  Kochen  mit  siaielieltigem  Wasser  in  d  -  nootoae  fiber,  indem 
wie  bei  Stärke  als  ZwiachenstufsB  DeEtafiae^  so  hier  Bwudoinidin  imd  L&Tnfin  vwfibMgehend 
grliidet  werden.  Dnndi  FsrnMUte^  wie  Diaetase,  fipeichel  imd  Heie  wird  es  fset  gu  nicht 
TBriindert. 

Inulin  ist  in  warmem  Wasser  leicht  löeUch,  scheidet  sich  aber  beim  Erkalten,  besondere 
bdm  Cfafriwenleesmt  und  durch  AlkoholwweitB  wieder  aus.  Die  Ldsoog  ist  etwas  opalisiecend 
xad  wüd  dnnh  Jod  nicht  gsOrbt.  Fehlingeohe  Lfisong  wixd  dnroh  bmKn  nieht  diielkt  ledn- 
■>«»;  l^l,  =  —36  bis  —37". 

Mit  MineralKnurrn  liefert  Inulin  „Lärnlins&ure",  mit  Si^petenftoie  dieselben  Qi^da- 
ti(»ttmeugnis8e  wie  d-Fructose  (S.  94). 

b)  JMmHn  C^uO^  oder  n(CJ3ioOs) .  Daa  L&Tulin  pflegt  vorwiegend  im  Vt&tjtbt 
neben  Inulin.  im  Herbste  dagegen  neben  leehtsdxehendan  Znokerarten  in  einer  llenge  von 
8—12^^  in  TopinambnrknoUen  Torzukommen. 

Anrh  in  unroifen  Roggenkörnern  ist  dieses  Kohlenhjdnt  {ß-lÄwiin)  and  zwar  bis 
ru  45%  der  Trockensubstanz  nachgewiesen. 

Ikss  Limlin  iet  optisch  inaktiv  und  indittaient  gegen  Fehüngaeiie  Losung.  Dnidi 
Terdünnte  SSnien  wild  daseelhe  in  d^IVDotose^  der  endi  d-Glykoee  beigemengt  iit,  verwandelt» 
[a]^  des  Gertienpes  =  — 46,8*'. 

Mit  Hefe  verpärt  das  LävuÜn  leieht. 

Als  weniger  wichtig  und  in  nur  Rehr  geringer  Menge  vorkommend  seien  hier  noch  zu  dieser 
Cb«ip»  phSrend  die  drei  linkadnilisndsD  Kobknhjdnte  genannt: 

nUMn  Cfitfig  oder  OiAfiu*  dargeeteUt  »ne  der  Qneokenwnnel,  Tritioom  lepens» 
weiches  mit  Hefe  nicht  vergärt; 

d)  Irisin  C^H„0„,  in  der  Wurzel  von  Iris  pseudacom»; 

e)  ScilUn  oder  SinisMn  C^Hj^O^,  in  der  Heerzwiebel,  Scilla  maritima; 

/>  CarraghemuMelm  aus  dem  Knospeltaag,  einer  Meereealge^  dsten  Abkoehwig  ein  be- 
lUites  Hustenmittel  Usfat  Dsr  SeUeim  liefort  bei  der  Hydrolyss  neben  Galaktose  aeeh  viel 
ftooteseb 

3.  Pentosan-  und  Hexosan-Kolloide. 

Wie  d-Glykose  und  d-Fructoae,  8o  finden  sich  die  Mannoee  und  Galaktose  diu-ch  Anhy- 
dnde  als  BeeenrestoHa  in  den  FflMwen  vedMten  &  B.  Xannano  In  vidni  Samanarten 
(Kaffee.  Datteln),  StehmnBk  SalepeeMeim,  Qalaktane  in  I^ggaminosensamen,  Agar-Agar  n.  a. 
l>aß  die  Pentoeen  in  der  Natur  iaat  nur  dnnoh  ihre  Anhydride^  die  Pentoaane»  vertreten 
«ind,  ist  schon  S.  91  erwähnt. 

Vielfach  sind  diese  Anhydride  nebeneinander  vertreten,  so  in  den  Hemicellulosen 
(v^  8.127),  dann  aber  noeh  beaonden  fia  den  Gnmmi-,  Schlei marten  und  Pektinen. 

(i)  €htmmi  oder  AwMlU  Als  Gnmmi  im  engeren  Sinne  beaeiobnet  man  diejenigen 
Stoffe,  welche  bei  verschiedenen  Pflanzen  meist  nach  Verwundung  der  Kinde  als  dicte  llieeig* 
keitea  nach  aofien  gelangen  und  an  der  Lnft  m  einer  glasigen  Mesae  nntnxsknen. 
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KdilBiihydittto. 


Die  Gummistoffe,  drami  häuiig  Harz  beigemengt  ist  und  dio  alsdann  den  Namen  Gammi- 
hMX  ffihreo,  Btiid  entataadeo  doroh  Umwudhing  der  ZeUsubstaiuL  Sie  nud  entweder  in  WuBor 
IBdioh  (Gnmini  amlMimi)»  oder  duin  nur  anftpidUMr  (ühegnb),  odar  aüHr  mr  teibrafa» 
lidi  wie  die  Gummiharze,  bei  denen  das  Harz  zurückbleibt.  In  Alkohol  ist  Gummi  unlöslich. 

Man  gibt  <loni  Gummi  die  einfache  Formel  nC«H|«0(  oder  dem  Hydrat  die  Formel 
Cj^^Ou  f  odor  wogen  des  Vorkommens  von  Pentosanen  darin  die  Formel  CuH^Oi^;  wahr- 
aofadnlidi  iife  indM»  dft0  öna  Gimuai  «in  tthr  hdbm  MbleknlafgeinQht  tnkotomt. 

Oammi  RMÜniiert  FehliagecdM  LSning  vkikt,  wohl  »bar  naoh  dem  Invettiena,  indem 
mm  ihm  Galaktose  und  Arabinose  (siehe  S.  91)  gebildet  werden. 

Die  natürlichen  Gummi  sind  meist  Verbindungen  der  Arabinsaure  oder  dt-s  .Vrahin-x. 
des  Metarabins,  Orasins,  des  Batworins  und  noch  anderer  Koiücohydrate  mit  den  Basen  JbLal^ 
Kali,  Magnwu»  niw. 

Vevdflnnto  Sinieo  ffllinn  Oammi  in  d-GalAktoae  vnd  Aisbinoae  ftber,  Vennente  wie 
Ciaetase  und  Hefe  sind  ohne  Einfluß. 

(X)  Gummi  arabicum  ist  der  eingetrocknete  Pflanzensaft  einer  in  Arabien,  Nubien, 
Guinea  und  andeten  Teilen  Afrikas  ftinheimiachen  Acacia-Art.  Ihm  ist  ein  im  Mark  der  Zucker- 
rübe vorkommendK  Körper  ihnfibh. 

yenniwdit  man  eine  GammiUSaaiig  mit  Salninre  nnd  Wh  mit  iUlmhol,  ao  eriiilt  man 
das  Araban  oder  dia  Arabinsaure  als  einen  voluminösen  w«iQen  Niederschlag,  «'elidier  mit 
Alkohol  ausgewaschen  imd  getrocknet  eine  glasig  harte  Kruste  bildet  von  der  Znsarameti- 
eetzung  CuHaOu,  oder  h&  120"  getrocknet,  die  Formel  C{gH]gO,  besitzt.  [aJo  für  die  aus  Zucker- 
rfiben  erhaltene  AralwisSan  m  -^BS,?**. 

ß)  Kiraehgnmmi  iat  ein  GemiMh  von  Mete^AmUn  mit  wenig  Bmaorin  (Haiqktbe' 
sfandteil  von  Tragantgummi);  dasselbe  ist  in  Wasser  wenig  IfisUoh,  aein»  LBaludikeit  wild  in« 
des  bedeutend  erhöht  Ijei  Gegenwart  von  freiem  Alkali. 

Äimlich  verhält  sich  das  Tragantgummi,  welches  mit  Wasser  keine  eigentUohe Lösung 
sondern  eine  gallertartige  Flüssigkett  bildet,  dia  noh  nioht  filtrieren  llfit. 

Dia  Ihaganta  vendiiBdeaan  Unpmngi  aind  venoiiieden  wieammwigeaetat.  Dar  HMipl- 
bestandteil  des  Fadentiaganta  ist  Bassorin  (C,iHmOi,),  welche»  vollständig  onl&dioh  iat 

hfl  Hr>r  H3rdrolj-sicning  Galaktone  und  Arabinose  liefert.  Na^-h  v.  Felle nberg  ist  es 
der  Methylester  der  Bassorinsäure  (vgL  Fektin).  Ära  bin  ist  in  dem  Fadentragant  nicht 
vorhanden. 

In  anderen  Sorten  Tragaat^^ammi  sind  durch  Hydralyae  neben  Spuren  von  Glykose  nnd 

Galaktase  nachgewieeetti  XyloeOb  Arabinose  und  F^Noaa  (Hethylpentoaa). 

h)  Pflflfl^enschle^imP.    Oie  Hiesem  Namen  benannten  Rchleimtgen  Aus- 

züge, welche  im  Pflanzenreich  »ehr  verbreitet  sind,  haben  die  Eigenschaft,  in  kaltem  Waascr 
in  einen  Zustand  der  Aufquellung,  welche  der  Auflösung  nahe  kommt,  überzugehen,  wobei 
die  Fltei^nit  indes  niolit  gallertartig  nnbawagiUi  wird,  sowfani  nur  eina  libe^  fsdenBehende 
addaimige  Bm^haffenheit  erhält. 

Ri  finden  -ir-li  l  äufig  Verbind\mpen.  ivrlche  zwischen  Gummi  und  Pflanzenaohkim 
stehen,  so  daü  es  nicht  mi^hch  ist,  die»e  Körper  streng  auseinander  zu  halten. 

Die  Pflanzensohleime  sind  unwirksam  gegen  Laokmuspapier,  ebenso  gegen  Fehling- 
iohe  Lfisnng.  Iflt  veidflnnten  Slnren  gehen  sie  in  Gljkoae  über;  oft  wiid  anoh  Galaktoae 
gebildet. 

(X)  LeiiT^ri  rncnRchleim  (CgH^Oj)  .  Die  in  den  jungen  Samen  von  Linum  u'^itntis.^i- 
mum  vorhandene  Stärke  scheint  beim  Reifen  des  SameiLs  sich  zum  Teil  in  jenen  Schleim  umzu- 
wandeln, welcher  in  den  Membrtmen  der  äußeren  Zeilen  al^lagert  ist  und  beim  Behandeln 
der  Zellpartien  mit  Warner  ein  anflarordentlieh  etarhea  Aufquellen  der  Substans  ew  Folge  hat. 

Der  durch  Abseihen  und  Ausdritekon  von  Samen  getrennte  Schleim,  welcher  sieh  durch  Über- 
giei3en  dt  r  lA'insamen  mit  Wrisser  (1:3)  >2;ebilii(-t  hat,  wiitl  durch  Alkohol,  dem  etwas  Saixsiwa 
BOgesetzt  ist«  gefällt  und  durch  Auswaschen  mit  Alkohol  und  Äther  rein  gewoiUMn> 
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Mit  vmii'.nnt*  r  Säure  wird  der  Leingamenschleiin  in  ein  Gemenge  von  r©cht^<^rr'hcnder 
Gljkoee  und  üuiuuu  zersetzt,  wobei  nach  mehreren  Untersuchungen  etwa  60%  der  ersteren 
•BMiheii.  Domh  kons.  Salpetenkii»  wkd  der  LainiwinwiMchhiiin  «un  Teil  in  SohkiiiHiiiia 
fibd^rfOltti.  Die  I^insamen  enthalten  ca.  6%  dieses  SohlMiaes. 

ß)  Flohaamcnschlei  m  (CajHsgOjg)  aus  den  Samen  von  PlantagO  pqpUinill. 

y)  Salepschleim  au»  den  Knollen  vei^rliiedener  Ürchisarten. 

d)  Quittenschleim  (.Cifiu'^u)       (it^m  Samen  von  Qydonia  vulgaris. 

])iiro]i  KoeliAa  dM  traokeim  SolU«^  ISOfiohAn  Gewialit  vetdfinnter  Ckshirabl- 

■ime  ■chgidep  imIi  Ilodnn  maa,  die  sich  mit  Jod  und  Sohwefekäui«  Uaa  i&rben,  zur  HiUte  in 
Kapferoxyd-Ammoniak  loeen  and  ganz  die  Eigenschaften  der  Celluloso  teilen.  In  der  Flüssig- 
keit lic-findet  sich  Gummi  imd  Zucker,  welcher  letztere  rechtsdrehend  ist  und  Fr-hlingaoh© 
Kupierlöeung  reduziert.  Die  Menge  der  au^^schiedenen  Cellulose  beträgt  etwa 

Pia  SIpaltnng  Itann  n«oh  fölgender  Gleidiung  veilaalend  gedadkt  irenlent 

e)  AltliM«8eIilelm  tum  der  Wunel  von  AltlMea  ofiioinilie  mid  nooli  viele  «ndei« 

in  der  Arznei  sowohl,  ab  auch  zur  Herstellung  mancher  Nahrungnnittel  Verwendung  findende 

schleimigen  Pflanzensuszüge  verlmlten  ?^irh  pnnz  ähnlich  dem  Lwnsamensohleim;  sie  werden 
sämtlich  aus  ihren  wässerigen  Lösungen  durch  Alkohol,  dem  etwas  Salzsäure  sugesetzt  ist» 
gefaUt. 

AhhaeaaoUeim  liefert  mit  Balpetonlore  Sohleimsiare.  Andere  SeUeime  gehSren  der 
C^]pkoe*>  Imr.  Stirinrahe  an. 

c)  PeJcffrie.  Unter  „Pektine"  oder  .Pektinstoffe"  versteht  man  eine  Reihe 
Stoffe,  welche  den  l-lüssigkeiten,  in  denen  8ie  enthalten  sind,  eine  gallertartige  B^haffeU'* 
faeit  erteilen,  die  beim  Erwärmen  verschwindet,  in  der  Kälte  aber  sich  wieder  einstellt. 

Sie  sind  beeondei»  in  den  OMArfiethten  und  in  Wunelgewfiobeen  vwhaadan  und  die  Ur- 
sache des  Gelatinieime  umIi  dem  Kochen  derselben  und  Ednlten  (Itachtgeleee).  Die  Pektine 
gleichen  den  Pflanzengummis  und  -Bchleimen  und  stehen,  wenn  sie  auch  in  ihrer  Zuffammian- 
eetzung  (CjjH^gOj,)  hiervon  abweichen,  den  Kohlenhydraten  sehr  nahe. 

Dad  Pektan  (auch  Pektose  genannt)  als  kolloidale  aufgeschwemmte  oder  gallertartige 
flafaetans  tvldet  mit  Oellnloea  das  Hark  der  Olwtfrfldkte  nnd  Wnnalgeirtdiae. 

Durch  Behaodein  mit  Alkalien  und  Kalk  geht  das  Pektan  in  Fektina  und  Fektinsäure 
fibfT.  Dir  hierbei  entstehende  Metapektinsäure  ist  der  Arabinaäure  (CuH^iOn  oder 
CifiHigOg)  aus  Gummi  arabicum  Behr  ähnlich;  sie  reagiert  sauer,  bildet  Salze  und  liefert  bei 
der  Hydrolyse  Arabinose. 

Bei  der  Hydrolyse  ndt  Sinran  und  Fektae»  ei^rteihen  Mt<Mb  d-CSykoea,  d-Galaktoae 
und  vorzugsweise  Pentoeen. 

Die  Pektine  verhalten  sich  daher  ähnlich  dem  Gummi  arabicum  oder  sind  auch  der  Stärke- 
reihe  vergleichbar.  Das  Pektan  würde  als  Anfangsglied  der  Stärke,  das  Pektin,  Metapektin  usw. 
den  Dextrinen  entsprechen,  v.  Felle nberg  hält  das  Pektin  für  den  Methylester  der  Pektin- 
Mbne,  weil  e»  dnroh  Einwirkung  von  Alkalien  in  Pektins&ure  und  Methylalkohol  lorfillt. 


VI.  Gyelohmite,  Cycloian. 

Abkömmlinge  des  rc. sättigten  Ringkohlenwasserstoffs  CeHu . 

Während  die  Pentosen  und  Hcxosen  offene  und  geradlinig  verlaufende  Kohlenstoff- 
ketten besitzen,  liegt  den  Qycloheziten  eine  geschlossene  Kette  von  Omal  CH,  oder  C^Hi,, 
dem  Cydohexan,  sognuide;  je  naohdem  in  dieeem  Ring  je  1 H  duvdi  1  (OH),  2  (OH),  8  (OH) 
vertreten  ist»  erhält  man  Iwertitge,  2wert^  dnertige  C^yidilB  (oder  codi  C^ctohaxan  -  Momol,  ' 
€yoioh«xan-IXol  big  Cye\ohexMn'B»xxA). 

XSalf,  BUmaiMUlltei.  IL  S.AalL  8  <^ 
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Ein  4 wertiger  Cyclit,  der  Btitit  C,Hi,0«  odear  C;9,(0H)« (Qfolohena>TBtBol)  mt  in 
BübeDmelasse-Entxuokeranfpslaiige  gefunden. 

Hier  komnmi  votwi^gnid  am  der  6  wertige  I  nosi  t  und  dar  S'tmtigfi  Qmnit  und  einige 
Abkömmling»  in  Betnoiit: 

InoaU  (C^HnO,  oder  0,He(OH),  Cyclohenm-Hexbl).  CHOH 
Der  Inosit,  gew^nUoher  oder  inaktivor  Inoeit»  ist  aoirolil  im  H0Hc/^|CHOH 

Pflanzenreich,  als  auch  im  Tierreich  in  den  verschiedenen  Organen  des    BOHd  JcHOH 
tJerischen  Körpers,  auch  im  Harn   von   Dialx'tikem,   nachgewiesen  ^OTOH 
worden;  der  in  den  grünen  Schnittbohnen  vurkouiinende  Inoeit  wird 
such  PhMeomsnnit  und  der  in  NnfibUttem  vorkommende  Nacit  genannt. 

Der  i-Inoeit  bildet  mit  Waeaer  große  monokline  Tefdn  C^BnQ«  +  ilSLfi  -  Sdimehimnlct 
(mMserfrei)  218°. 

Von  den  Glykosen  i.st  Inosit  zunächst  durch  sein  Verhalten  ff-yn  Säuren  verschieden, 
mit  denen  er  keine  Lävulinsäure  bildet;  ebensowenig  reduziert  er  alkalische  Kupf^lösung, 
ist  optiaob  in«ktiv,  gaxt  niobt  mit  Hefe,  Uldet  dagegen  mit  Kleafament  Asylen-  vnd  Atby- 
lidenmikhB&ure. 

Dls  im  KMitnluiik  — tnt«AiM  DBinboaa  iit  «wit  Twarft  IdeoAlHl^l. 

Der  Sciliit  C(H„0,,  enthalten  in  den  NImi und  Lebs  dee  HoadabftlfiiolMe  (St^Uinm  eeai> 
Oldft)  und  anderen  Knorpelfischen,  ferner 

Quercinit  C^Hj^O,,  welcher  aus  den  Mutterlaugen  des  Qufntjits  ehalten  werden  kann, 
■fth^tti««)  dem  Inoeit  lehr  ftbnüebe  l^fluwf  su  — t»> 

Das  Phytin  biw.  die  Pbytinsftnre  in  Tenchiedenen  Samen  ist  Inoeitphosphonini« 

CÄrpo(OH,)], . 

2.  d-Quercit  (\^mO^  oder  reH^fOH)^  CyclolieTan  -  Pentol.  Der  Quercit  oder 
Eiclielzucker  wird  dadurch  gewonnen,  daß  mnn  Kir  I  rin  au^nkocht,  den  Auszug  mit  Kalk  kocht, 
filtriert»  neutralisiert  und  durch  Hefe  die  garuiigäiaiiigen  Stoffe  fortschafft.  Quercit,  welcher 
niobt  gärt,  kiyttalBfliert  beim  Etaidampfen  der  LSeang  in  Neddn  »na;  er  iet  der  Kbamnoee 
(B.  91)  iflomer. 

Schmelzpunkt  222*;  [xln  =  +24,3°;  Fchlingsche  Lwnng  wird  nicht  reduziert,  des- 
pleichcn  wird  derselbe  von  verdünnten  Säuren  nicht  %^rändert.  Bei  vorsichtiger  Oxydation 
mit  Salpetersäure  liefert  d-Querdt  Schleimsäure,  Trioxyglutaisäure  und  Malonsäure. 

Die  in  den  IVflchten  tod  lUidum  religiomm  Torkommeode  Bbikimiiiure  wiid  ala 
ein  Anbydioeneagnb  des  QaerdtB  aui^gpelaBt,  in  weldiem  1  OH  durch  COOH  «rwtst  iet» 

C  H 

Bittei'stitifv, 

Mit  dem  Namen  ,, Bitterstoffe"  bezeichnet  man  einige  aus  Kohlenstoff,  Wasserstoff  und 
Sauerstoff  bestehende,  in  den  Pflanzen  fertigge  bildet  vorkommende  Stoffe,  weiche  einen  bitte- 
ren Geeohmaok  beritsen.  Viele  dereelben,  die  in  den  meosoliiiöhen  Nahrung»-  lud  OenuH* 
mitteln  eine  Bedeutung  bedtaen»  aind  Qlykoaide  (S.  97)»  %,  B.: 

Absinthiin  Q^i^^^O^  in  den  Blättern  von  Artemisia  Ababthlum,  lerflUlt  bei  der  Hydrolym  in 

d-Qlykose  und  einen  har/.i^^en  und  flüchtigen  Küiper. 
Chine  vi  n  Cj^H^gO,  in  den  Chinarinden,  zerfällt  bei  der  Hydrolyse  inCbinovose  (Metbylpentoso 

S.  02}  und  Chinovasäure  C^H^04. 
Colooyntbin  C^fi^O^^  in  der  Arueht  vom  CStriu  Ooloeynthia»  epaltfaar  in  Qlyltow  und  Odo* 

cynthoin  TmIT^Oj,. 

Digitalißgl yküaidc.    Die  ßlätter  von  Dij^italis  purpuren  enthalten  (Trci  Glykoside,  nämliob: 
Digitonin  C^H^Oj«,  spaltbar  in  Glykose  4-  Galaktose  und  Digitogenin  C^HmO^; 


1)  Die  jin  Kantaehuk  g^hmdenen  Bor  nesit  und  Dam  boaitaindlfmo-  faaw.  Dtmatb^-i-bMait. 
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DigiUlin  C»HmOm.  wgtithnt  in  Glykow  +  DigtteloM  C,H||0,  (l%Ipen«OM}  und  INgi. 

taligenin  CjjH^O,; 

Digitoxin  C^Hj^O^,  epaltbar  in  Digitozose  C4Hj,04  (?)  und  Digitoxigenin  C^U^Ü^. 
Ocntiopikiin  Cuü„U,  m  der  Wtna«I  yon  Genttuw  lutea,  spaltbv  in  Glykoie  und  Geotiogeiun 

HeiijaathiD  C^BjQy^,  imXmil  toq  Mtajßidibm  trifbikte»  tpaltbar  in  2GlykoM  and  Ueny* 

Mthol  CgHgO. 

Von  sonstijieii  Bitteretoffen  seien  noch  aufgeführt: 

Agaricin  CjgH^oO^  i  H,0  (?),  im  Harz  des  Larobemaobwanmiea  (Poljporua  officinalis),  eine 

zweibtusiiiche  äüure. 
Hein,  je  naeb  der  Aloeeorte  nnteBwliiadfln  nb 

Barbaloi n  (^,^^0,  +  3 1^0,  Knpftloin  G^AfOf ,  Nnt»loin  C^^^Oy  ( t),  «imtUoh  nb 

Anthraohinonabkömmlinge  angBUhcn. 
Aneelicin  CjjiHj^O,  Hydrocarotin,  in  der  Mohrrübe  und  Angclikawiirzel  nelxTi  AiigclikasAure. 
Caotharidin  C^^H^O^  odur  C7Ug(CHf  •  COOli  •  O •  CO),  eine  Lactonaäure,  der  blasenxiebeude- 

Stoff  der  spmusdImd  Hieben  ood  IbiwOnnw. 

O  •  CH 

Capsaicin,  wahraciieiulich  CjjHjjNOs^^^         im  epaniwhen  Pfeifer,  anscheinend  der  einxige 

ir<heltige  Btttentofll 
Cnicin  G^E[mO|>  ^       BUttom  von  Cbiotta  benedkine. 
Helenin  CijHjjOj,  in  Aluitworzel  (Inula  Helenium),  ein  Naphthalinderivat. 
Hopfeu bitter  C^iü^OjQt  SU  0,004%  in  den  Hopfenzapfen  und  su  0,11%  in  den  Hflf&ndrüaen, 

dem  Liupulin. 

Pikretozin  (CbODalin)  C^^0„,  in  den  KoUahkQnMm,  dn  Rllohten  Ton  Ueniiipcrmum  (Coe> 
eofaii),  «in  OeiiMng»  Ton  Bkxotosndn  CJi^nfif  nnd  FUootiii  C^fiifif 

Qnassiin  CjjH^Ojo  (?),  im  Hol«  von  Quassia  amara. 

Santo run  C^H,gO,,  im  Wurmaamen  (2 — 3%)  und  in  den  Blötenköpfen  von  Artemiein  »Twr*^m», 
ein  Napbthalindenvat. 

Sfi» Untennchung  «of  Kttentolfe  «ifolgt  naofadem  Stnae- Ottoacben  bzw.  Dragen- 
dotffashen  yetfdmn. 

SapmUne, 

Unter  .iSftponine**  yenteht  man  eine  Cbnppe  atiolcatolffiKiMr Olykoaide,  vebdie  dfo 

besondere  Eigenschaft  besitzen,  in  wn.sseriger  Lösung  seifenartig  zu  schäumen.  8ie 
gelten  allgemein  als  piftip;  tind  werden  daher  „Sapoto  x  i  ne"  genannt.  Sie  sind  sehr  weit 
Ter  breitet  in  den  Pflanzen  —  52  lanuUen  der  Mono-  und  i;icotjlen  —  und  dienen  vor- 
«Ngand  dam,  fekwunhaltigeu  Flü^igkeiten  (Bier,  limoDsden)  nnd  sonetigoi  Zubereitungen 
(Zodnrbadnfaran)  eim  grMece  SohanmbnUigkeit  an  Tedeihen.  Anoh  dienen  iie  an  Stelle 
^ven  SeÜB  sun  Waioben,  w^  sie  IWbetolfo  nidit  angraifeii. 

Dir- SafKjtiiuü  TiiLlfn  diirchwe'^;  weiße  amorphe  Pnlver.  die  einen  bronnenden  oder  kratzenden, 
tnilunter  auch  hi(  terun  Geschmack  besitzf'u,  Wi-shulL»  cinifje  aucli,  wie  z.  ]J.  Digitalin  (vorstehend), 
za  den  Bitteratoffeu  gerechnet  werden.  Sic  sind  in  Waisser  ioitiicb,  in  Äikohol  nur  wenig,  in  Äther, 
BBanl,  CUetelonn  tulSdiehs  eobww  dialysiarbar,  beiitMD  Uebende  E^ganaobaften  und  balten 
kbfaa  Hengan  anafganiaeber  StoCCa  kziftig  feat 

Vendliedene  Saponine  entsprechen  naeh  ihrer  Elementarzusammenaetzung  der  Formel 
^-n^^in  loOis»  endere  der  Formel  CjiH2n  -  8*^^o  •  ^^^^  Seifenv^nirzcl  (Saponaria  offici- 

oalis)  vorkommenden  Sapouin  gibt  man  die  Formel  CmH^Oig,  dem  Gitbagin  aus  Agro- 
«toBuna  githago  die  Formel  Ci^O»  +  H,0  . 

Sie  Saponine  Hefani  bei  der  Hydrolyae  mit  vwdSmiteii  Stwen  GlykoM  nnd  Sapo^ 
geBiae,  s.  B.  das  Gitbagin: 

2  Cgfl^fijf  +  6  H|0  s  4  Cfitfi^  +  ^  ^^t^  (Ac^oateiimia<8apogeain). 

8* 
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In  derselben  Weise  verlauft  die  Umsetzung  bei  Quüln  jas&ure  Ctifi^n  imd  Sft- 

potoxin  CjtHmOio,  beide  in  der  Rinde  von  QuillRja  saponana. 

Infolge  dieaer  hydrolytiaohea  Spaltung  reduzieren  die  Saponine  nach  dem  Kochm  mit  ver» 
dfinntar  Bdnnitl«  ote  SdsrihiM  7«hlingBolw  LSmi^  Sie  «Httelwadee  ßmpogfmim  mi  «nlSi- 
Boii  ia  Wmw,  IMieh  fai  Alkoliiil  imd  ÜHMlg. 

Mit  konz.  SchwefeMure,  hmmim  mit  SeiensehwefdiiQx«,  geben  die  8*ponine  kfunnwinhiimde 
Wte  oder  gelbrote  Färbungen. 

Am  siobersten  aber  i«t  ihr  Nachweis  durch  Hämoljrae.  Die  Baponinu  haben  namiich  wie 
«Mutige  Himolynii«  di»  BigpiMlttft^  dk  «otan  BlutkörpercfaMt  «i  18mq.  Dimb  UnnielianilHi 
ZamUm  yaa  Choleeieriii  Ikmiii  diew  Vnrknag  »td^phol»  mtden. 

Fifiilofffi* 

SfeiiAtllrliQheninwtifltoffedflrBaMinoiindllm  fdko  amr  dannonter 

die  Gruppe  der  stickstofffreien  E<xtraktstoffe  (bzw.  Kohlenhydrate),  wenn  sie  entiKoder  keinen 
Stickstoff  enthalten  und  daher  bei  der  übhchcn  Multiplikation  des  letzteren  mit  6,25  nicht  zti 
den  Stic  kätoffsubetanzen  gerechnet  werden,  oder  wenn  sie  nicht  in  Äther  Idelich  aind.  Inaofem 

gehören: 

1.  Von  dem  in  den  Tieren  vorkommenden  fftrbetoflen  nur  die  Lipoohrome, 

besondere  gelbe  nnd  zote  Farbstoffe  in  den  Fettgeweben«  im  Eidotter  Lntei  ne  genannt,  hier- 
her tM  rr  ihre  Natnr  mt  noch  wenig  bekannt.  Sie  sind  onlöalkli  in  WaoMT,  Idilieh  in  A'kff^wt, 
Äther,  Benzol,  Chloroform,  ölen  und  Fetten. 

Von  den  stickstoffhaltigen  Uerisohen  Farbstoffen  ist  der  wichtigste,  das  Hämo- 
globin«  Mhon  8.  M  hmfndm.  Am  dem  Himo^obin  entoteht  «ine  Reihe  «ndflier  IVurb- 
Stoffe,  sowohl  im  Blut  Belbe|,allin  anderen  Flüssigkeiten  (auch  Harn)  und  Organen  (auch  Kot). 
Den  Blutfarlwtoffen  stehen  u.  a.  nahe  die  Gallenfnrbstoffe,  näralicli  Bili  r  u  bi  n  C„H,b>T,0, 
(von  gleicher  Zusannnensctznnp  mit  dem  aus  dem  Häuiatin  entstehenden  Hämatopor* 
phyrin)  und  Biliverdin  C^^UuNiO«  (Oxydationserzeugnitj  von  Bihrubin). 

Anoh  die  Melenine.  aohwuBO  Üb  baranflohwene  Pigmente  in  der  GSiorioiden»  Irii,  in 
den  Haaren,  der  Haut  der  Neger  eto.  «erden  hierher  gemdinefc;  «ie  bestehen  wehweheinüdi 
AUS  cyclischen,  den  Proteinen  entstammenden  KompleTfn 

2.  Von  den  natürlichen  in  Pflanzen  vorkommenden  Farbstoffen  (Pigmenten) 
sind  niur  Chlorophyll  und  Indigo  stickütoffhaltig.  Uber  Chlorophyll  vgL  S.  26). 

Von  den  etieketoff freien  Pflantenfnr betoffen  heben  nvei  Gruppen,  die 
Carotinoide  und  die  Anthocyane,  vorwiegend  dittdi  die  üntemudinngen  von  K.  Will- 
et&tter,  eine  wesentliche  Aufklärung  erfahren. 

a)  I>ie  Carotinoide  sind  fast  stete  B<'gleiter  des  Chloropliylls.  das  Carotin  (nach  sei- 
nem Vorkommen  in  den  Mühren  I>aucu&  Carola  benannt),  nach  G.  und  Fr.  Tobler  ein  Um- 
eebnwgserzeugnis  dee  ebetcrbenden  Chlorophylls,  ist  naeh  K.  Willetfttter  «in  ungeeittigtcr 
Kehlenwasserstoff  von  der  Fonnel  .  Sein  Begleiter,  das  Xanthophyll  C^HmO,  ist 
als  Oxyd  des  Carotins  aufzufassen.  Das  Carotin  ist  in  Petroläther  erheblich  loslich,  da«'  Oxyd 
nur  in  Alkohol.  Beiden  gcn)en  Pigmenten  i.st  eine  große  Affinität  zum  Sauerstoff  eigen.  Dee 
Lutein  im  Eidotter  ist  ein  Isomeres  dee  Xauthophyils. 

Ein  dritte«  Guotinoid,  de«  Fneozenthin,  in  den  Bmunalgen«  hat  die  iSuaammemetBung 
G«ftDMOtt «« ist  dem  Carotin  und  Xanthophyll  in  chemischer  Beziehung  ähnlich,  aber  dnrdi  die 
beträchtlichen  baai«olMn  EigeowdiAflea  d«r  fttherartig  gebundenen  fianentoffatoiDe  tot  ihnen 
auBgezeichnet. 

Der  in  den  Tomaten  (Lycopodium  esculentum)  vorkommende  gelbe  Farbstoff,  das 
Lyoopin,  ist  ein  ÜMmene  de«  Oeiotine. 

b)  Die  Anthoeyaae  «ind  noeh  miter  in  der  FQaaaenwelt  vetfareitet  ab  dieCarotinoidew 
Eh  sind  Glykoaide,  die  dnroh  SOproi.  Sebalitte  in  Znoker  (Glykoee)  o&d  die  eigpntlioiifla 
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Farbetoffkoraponentcn,  die  Anthocyanidine  gespalten  werden.    Letztere  haben  phe  DO - 

lischen  Charakter.   Als  Farbätuflkomponent©  wurden  nachgewiesen: 

Fhloroglucin  C,H,(OH),  oder  dessen  Methylesier  bei  BämÜicheu  unterauchten  Anthocy» 
nidbiaii;  im  2.  EnengOM  entweder 

p-Oxyhmrttfitm  qA(OR)-  OOOH  Mie  FelKrgoiiidi&  oder 

ProtocAtechusäure  CgHjCOH),  •  COOH  aus  Cyanidin  oder 

Galliiseiinrp  CgH,(ÜH),  •  COOH  aus  Dclphinidin  bzw.  Mothylester  dkeer  Oxfoiaxt, 
Cjaoin  der  Kornbluiue^):  2  MoL  GlykoBO  and  Cyanidiu  C;£H]oO,. 
UeniB  der  fkoBeibecves  1  Kol  Gelektoee  nnd  C^anidin  CuÜMOg. 
Pelargonin  dar  SeherieehpdMgonie  kt  ein  Dig^ykoeid  dee  Peiaigonidine  CfjfiJO^. 
Delphi  nie  dee  BitterspoKiiB  MtttDl  in  3  IfoL  Ol^Me^  8  UoL  P'OsylMnfoeeiiite  und  1  MoL  Del- 
phinidin  CijHjqO,. 

Oenin  der  Weintraube  ist  ein  MonoglyJiOBid  dee  Oenidina  C17H14O2  (Dimethylester  de«  IM- 

Ow  AnthoeTui  d«  Heidelbeere  iifc  TeneUedn  von  dem  der  roten  WeintoenlMa,  nefl  ee  ebeneo 
wie  das  Antliooymn  der  Stockrose  oder  eohwarsen  MnlTe  all  Ifomdgljkeeid  neben  Znoher 

da»  Anthocyanidin  MjTtillidin  liefert. 

Die  Antliocyano  hind  basische  Farbstoffe.  Da«  RingsauerHtoffatom  ist  4wertig  an- 
zuoehmen,  weshalb  sie  mit  Säuren  Oxoniumsalae  bilden.  Dieee  Verbindungen  sind  rot,  die 

neolntai  violett,  die  Alknlimlin»  bbm. 

Gerbstoffe. 

Unter  „Gerbstoffe"  versteht  man  solche  Pflanzcnatoffe,  welche  mit  tierischen  üäuten 
•ine  mdadieta  Verbindung  bilden,  Frotdn-  wie  Xomlfisang  ÜHbd  md  nflunmemielmid 
■diinwikiwi  Sie  Verden  anoli  Gerbeftoreii  fennmit^  inU  tä»  «ine  edhWMlu^  ahn  inaolem 
deutliche  saure  Beeduifi^eit  bentien,  «la  »e  «ae  kohleoeaqKin  AlkaJien  die  Kohleneinre 

aottreiben. 

Sie  sind  sehr  verbreitet  in  der  Pilauzenwolt,  und  zwar  aoheinen  sie  ein  Amimilationaeraeognis 
im  eUorophyDgriiNn  Blatter  in  ecin. 

Owe  phyaiologieolie  Bedcntcngiet  nicht  aa|gekMhrt»manweifl  nur,  dafl  der  Inden  Bttttera 

gebOdete  Crerbstoff  in  andere  Organe,  wie  in  die  Rinde,  den  Stamm  und  die  Wurzeln,  fortgeführt, 
hier  oft  m  großen  Mengen  aufgespeichert  wird,  ohne  im  SMUbjahr  bei  beBmnendam  Waohitom 
«icder  zur  Bildung  neuer  Triebe  verwendet  zu  werden. 
Haa  nntertobeädet  swöedei  Arten  Gerbiinxen: 

L  Die  dureli  normale  phyaiologieohe  Vorgänge  gebildete  Gerbeinteb  wdobe  vorwiegend  ' 

in  der  Rinde,  dem  Holzkörper  nnd  den  Wiurzcln  abgelagert  ist. 

2.  I3ic^  durch  pathologische  Vorgänge  entstandene  Gerbsiure,  wdoiie  naoh  ihrem  Vor- 
kommen in  den  Gallw  auch  Gallusgerbsäure  genatuit  wird.  • 

Die  ecetere^  vorwiegend  ane  der  Eiehenborke  gewomMn,  flndit  nun  Gerben  dee  Ledere 
Tcrwndmg^  Jirbt  Eiaenelilorid  grfin  and  lieiart  bei  der  tcoekeoen  Dsekfllatiott  vorwiegend 
Brenzcatechin,  wahrend  die  pathologische  Gerbsäure  nicht  zum  Gerbi-n  geeignet  ist,  Eisen- 
ehlorid  hlau  färbt-)  um!  fn-i  der  trockenen  Destillation  Pyrogallo!  >)i!flf>t.  Letztere  wird  unter 
dem  NanMin  Acidum  tanrucum  als  Arzneimitt^'l  und  zur  Tintenbcreitung  benutzt. 

Viele  Gerbstoffe  liefern  bei  der  Hydrolyse  Zucker  und  werden  als  Glykoside  aufgefaßt, 
■i  B.  die  in  der  Wunsel  von  Rnboe  vinoene  mthaltene  Oerbeime,  die  Cbinagerbe&nre  der 

^)  in  der  Kornblume  als  Kaliumsalz  vorhanden. 

*}  £ine  andere  Reaktion  aal  Oerbainre  ist  folgende:  Setst  man  su  einem  IW>pfen  Gerbaäure- 
Keoag  1  eem  Vno  Normal*  (oder  noch  verdOuntere)  Jodfilsmig  und  sehüttett,  so  erhält  man  eine 
fsrbkMe  Flüssigkeit;  setat  man  dann  einen  Ik«f  fen  stark  verdflnnten  Ammoniaka  in,  eo  entsteht 
«<ae  aebun  rote  F%rb«K|^ 
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e^'liten  Chinarinde,  die  Chi  novagerhsänrpdrr  falschen  Chinurinde  und  Ix-^ionders  die  Kafft^e- 
gerbsäure  C^iH 2^,0, 4,  welche  durch  snlpetrir-äiTrphHltipi* Salpetersäure  in  Zuckrr-  und  Kaffee- 
säuro  geäpalUiu  wird;  aus  letzterer  entsteht  daun  Oxalsäure,  BrenzcatecLin  und  Blausäure 

C,H,{OH), 

i 

CH--^ .  OOOH  +  NHOg  =  CAO«  +  C^(OH),  +  HCN 
Wiflawiiiw  Oxaliliir»  BmuKütMlilii  Blanitan. 

Uui  gibt  daher  der  KaUeqgerbaiufe  fdigeiide  KomtitutioiuloniMl: 

✓CH:CH— COOH 

qA~o.c,HuO, 

\0.C,H„05 

Nach  E. Fisch 0  r  sind  die  Tau  n  i  tu-  acylartige  Verbindungen  drr  Znrkerart<ni  mit  Phenol- 
carbonsäuien,  z.  £.  das  aus  chineaiBchen  Zackengaiien  dargestellte  luniun  ist  eii^e  Verbindong 
von  1  MdL  Olykoae  mit  10  MoL  G«U«itti»i«^).  Aach  gelang  es  ihm  dmrah  Verkuppelung')  -roa 
Zodnr  mit  Cteihiwlm»  «iae  Pentagailoyl- Glykose  dAmuteDm,  welche  die  vre&ent- 
lichsten  Eigenschaften  des  natürlichen  Tannins  teilte  Die  Penta-(DigalIo3rl)41ykoBe  io  der- 
selben  Weise  am  m -Digallussäure  darzustellen,  gelang  noch  nicht. 

Ein  voll  befrt'dici'nf^'"*^  \'t>rfnhrL'U  der  quantitativen  Bestimmuug  der  Gerbsäure  in 
gerbaäurelialtigen  pfiany.iiciien  AauruugH-  und  Geooßmitteln  tat  nooh  nicht  gefunden;  Ueon  &Ur 
VetMureu  leiden  »n  dem  IMikr,  d»S  wmlb  aad«»  VerUndongen,  «elehe  mit  den  wa.  «wuendewleB 
Agenzien  ibnliche  Beaktionmi  bmr.  FlUungeD  geben,  mit  «le  Gcrbaitue  bestimmt  werden.  Heiitene 

schüttelt  man  Gerbstofflösnnpen  mit  zubereiteter  tierischer  Haut  und  bestimmt  die  Meuge  der 
or<:anisehen  Stuffe  vor  itnd  uach  der  Bindung  der  Gerbsäure,  aei  es  gewichtsaoalytisoh  oder  durch 
Titration  tnitteb  Kaiiumpormanganatluaung. 

OrganitBlie  Slurin. 

Zu  der  Gruppe  der  eogemmnten  stickstofffreien  Eztraktatoffe  müssen  auch  die  vielCioh 

im  PflanzenriMche  verbreiteten  und  bei  Bereitung  der  Nahningsmittel  zum  Teil  verwendeten 
orguiiiselien  Säuren  gerechnet  werden,  soweit  sie  nicht  Bestaiidleilc  der  JTette,  d.  h.  des  Äther- 
auszugBH  Mind.  I>io  Zahl  der  im  Pflanzen-  und  Tierreich,  wie  auch  in  Nahrungsmitteln  als  Um- 
wmidimigiMneiipiiaBe  votkommMideo  Siaran  ist  dne  so  auBsnndeiiitlich  große,  daS  hier  nur 
die  haupts&ohliohaten  anlgefübit  «erden  können. 

/.  .imeifienfiäure  C'H./)^  =  ■  COOE  .  Dieselbe  findet  wich  im  freien  Zustande  in 
den  Auieisen,  den  Brennatacliehi  mancher  Insekten,  den  Breiuihaaren  der  Nesseln,  den  Fichten- 
nadeln,  im  Bienenhonig  (?),  Schweiß  etc.  Außerdem  entateht  dieselbe  bei  der  Oxydation 
kohlenstoffreioher  Vcrblmiiingen,  wie  a,  B.  des  Zuofcem»  der  Stirim  nnd  anoh  eiweifivrtiger 
Twfaindwigeii.  Über  ihre  Dantelimig  ygL  S.  09. 

Als  Äthyketer  findet  die  Amdeensinre  Yerwendong  snr  Bmeitnng  der  künstUoheB 

RumCKpenz 

Die  Ameisensäure,  eine  farblose  Flüssigkeit  von  stechendem  Geruch  und  stark  saurem  Ge- 
eahmaek,  siedet  bei  M*  ond  erstarrt  mttor  0*  ta  einer  kiyitaWinisehwi  Mass»  Sie  beaitst  die  Eigen« 
eohaft  der  Aiddiyde,  die  edlen  Metalle  an  Oxydul  oder  Metall  zu  reduzieron,  wobei  sie  selbst  in 

Kohlensäure  umgewandelt  wird:  H  •  COOK  +  2  AgNO,  =  2  Ag  +  2  HNO,  +  C(^.  Ebsnse  fihrt 
sie  Hga,  in  HgCl  über:  2  HgCl,     H-  rOOIT  =  Ht'.nj  !  CO.  !  2Ha. 

Auf  diesen  Eigenschaften  beruht  ituwohl  ihr  Nachweis  wie  auch  die  quantitative  Bestimmung. 

9.  Ea9tg§äMre  r^ü^o,  =  CH,-  COOH.  DieEmigaiife  kommt  frd  und  inibrm  von 
Salaen  im  Pnaniea«  mad  TleA&rper  eslbet  mir  in  TerhiltniemSBig  geringen  Mengen,  doch 

1)  Das  Taudn  wmde  70  Btunden  mit  ftpras.  SehwelelsEure  bei  100*  erhitat. 
*)  VUn  gepolverter  Zueker  wurde  24  Standen  mit  C^kuroloinD,  Chinolin  nnd  einem  Übemrfing 
von  TMoarbomsCkoxjfaJlogrleUorid  gesobftttelt. 
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aber  viel  verbreitet  vor.  so  iu  dem  Safte  vieler  Bäume,  mancher  Früchte,  im  Schweiße,  in  der 
Mnakelflüsngkeit,  im  Harn  usw.ialsTriacetin  im  Sesamöl,  ab  n-Hezyl-  und  n-Octyleasigester 
im  SuDenfil  von  Hotaelenm  g^ftntetun  und  im  öl  der  IVQchto  von  Eermdeom  spondyliam. 
Küivdioh  kuan  die  EM^inro  fihnliolk  wie  die  AsoekuuMiaM  (t^.  S.  flO)  gewöniMii 

Technisch  wird  die  Essigsäure  im  großen  aus  dein  durch  trockene  Destillation  des  Holzes 
gewomienen  Holzesug  oder  durch  Oxydation  alkoholhaltiger  Flüäüigkeiten  infolge  der  Lebens- 
tttjgfcdt  dee  BuigfaildiMn  (Hyocderm»  «ceti)  als  eine  faia  »i  6~12%  EsaigB&iiie  enthftltende 
ÜBHigkieit  gewmuien«  was  der  dondli  Nentrelisatioiii  mit  Sode  Ketrinoiecetet  heigeetell  «kd. 

Die  wasserfreie  Essigsäure  bildet  bei  niedrigen  Temperatur eu  eine  blätterig  kiystall  mische 
MasRP,  dc-n  sog.  Eisessig,  welcher  In-'l  16,7°  zu  einer  scliHrf  ric<-henden  Flüssit-kpit  psr^hmilzt,  bei  20° 
ein  spei.  Gewicht  von  1,0497  hat  und  bei  llä  '  siedet.  Dieselbe  mischt  sich  in  allen  Verhältnissen 
nM  Wasser,  jedoch  in  der  Weise,  daß  im  Anfange  eine  Konttaktion  unter  Zaaahme  des  spez.  Ge* 
«iektet  «intoitt»  bb  die  !&iiammfnee<aung  d«  LCamig  dem  Hydrate  CJB^<\  +  B^O  eniqiridkt; 
diMes  enthält  76,9%  wasserfreie  Sime  Wld  hat  ein  spez.  Gewicht  von  1,0748  bei  15  ^  Von  da 
an  nimmt  bei  weitrrfr  Verdünnang  das  spra.  Gewicht  wieder  ab,  so  daß  eine  43proz.  I>oflung  das- 
selbe spes.  Gewiclit  besitzt  wie  wasserfreie  Essigsäure.  Der  gewöhnliche  Essig  enthält  3,5-^,0% 
Eaaigiäore. 

QeeliteÜT  wnd  die  Bwigsiiiie  —  ihre  Setae  neeh  Enrineen  mit  Sehweüataine  —  en 

fltfem  Geruch  oder  nach  SrwinMIl  mit  Alkohol  und  Schwefelsäure  an  dem  Fruohteito^eruch 
df»  ÄtLylacct^ts  erkannt.  Älkafieoetete  geben  beim  £rhitaein  mit  Amentcun^d  die  widerHeh 
nechende  Alkarsin  (Kakodyl). 

Quantitativ  bestimmt  man  die  Essigsaure  durch  Titration  mit  N.-Lauge,  wenn  sie  nioht 
hei  ht»  nach  DeetiHetioD  anter  Ans&nerang  mit  Sohwrfsl«  oder  FluMphaniank  Qfaiehsettig  vor- 
fände ne  Ameisensäure  kann  durch  Mcrciirichlorid  bestimmt  werden. 

Die  nächstfolgende  Säure,  die  Propionsäure  oder  Propanaäore  CH, •  CH, •  COOH , 
wird  auüer  auf  künstliche  Weise  durch  rein  chemische  Vorgänge  auch  durch  Spaltpilzgärung 
ms  äpfelsaurem  und  milchaaurem  Kalk  gebildet  und  kann  auf  diese  Weise  in  Nahrungsmitteln 


9*  BultwtOmre  C«H«0|.  Hierroii  rind  nrai  Iwmera  mSc^ieh: 

1.  CB,.CH,.CH,.OOOH  1  ^  ^^CH-COOH 

Veraale  Butters&urc.  Ithylcssicaare,  Baten-  3 

oder  Qtmawbattaninie.  l  iaobuttersAare,  DiiueihyleulgB&iue  oder  Metiiyi- 


Die  normale  Buttersäure  1  kommt  frei  und  gebunden  im  Pflanzen-  und  Tierreich 
vor;  frei  z.  B.  in  der  JHeischflüssigkeit  imd  im  Schweiß,  gebunden  als  gemischter  Glycerinester 
vorwiegend  in  der  Kuhbutter  (S.  320),  als  Hexjrleeter  in  Heracleum  giganteum«  als  Ootyl- 
tticrim  Ol  von  Futineoa  eetiva.  Sie  bildet  ci«li  M  der  Battenftmeifbniiig  von  Zucker,  Stirke 
und  Hllehs&tne  durah  Bakterien,  besonders  Badlhis  subtilis  (im  Eise  eto.)  nnd  Baoillns  boooo- 
pricos,  femer  bei  der  Verwesung  und  Oxydation  yod  Proteinen.  Kfinstfieh  bsw.  synthetisch 
vird  sie  ai»  der  ent^sprechenden  Verbindui^  in  «hnlioher  Weise  wie  Ameiseoeftttre  und  fiaaig- 
•iure  gewonnen  (S.  69). 

Öie  normele  Bntteninre  ist  «ine  diehe^  rensig  rieehsnd»  Slteigkeit,  die  in  der  Kitte  er» 
rittrt  mid  bei  198"  siedet;  epee.  Gewioht  bei  SO"  »0,IN»7.  Sie  ist  in  Wasser  wid  Alkohol  Mebt 
lliäBch,wird  aus  der  wässerigen  Lösung  durch  Salze  ausgeschieden  und  ist  mit  Wasserdämpfen  fluchti|^ 

Bas  Calci nmsals  OaCGiHfpaJi  +  1^0  ist  in  der  Wärme  «ohwetcr  in  Wasser  IdsUeh  als  in 
der  Kälte. 

Sie  Ue  nge  du  SetteuliBe  in  dar  Butler  wfad  eue  der  Beiekert*lfei01aoken  Zahl 
«nabkesn.  Die  qnentitetlTe  Beatimmnng  neben  Eedgsiate  geaohieht  in  der  Weise,  daß  man 

die  freien  abdestülierten  Säuren  mit  Bariumhydroxyd  titriert  und  in  den  Salzen  den 
botiiBO^  Auch  ist  das  Barium  batyrat  in  Alkohol  iöeliob,  das  Bahumaoetat  unlöslich. 
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l>ie  Isobuttersäure  kommt  frei  im  Johannisbrot  (Schoten  von  CcratoUA  süiqua),  als 
Octylester  im  Ol  von  Pa^tiiuica  »aüva,  als  Athyleeter  im  Krotuuül  vor. 

Sie  irt  der  nomud«!  BoMcca&iae  aebr  älmlicb;  Siedep.  =  155°,  spex.  Gew.  bd  20°  =  0,9490. 
Ihr  CMnhnnwih  CMC^HfO^  +  ff       M  In  CkgwwtB  m  dem  dar  ItMum  in  haiBem 
Wmv  IBdaalMr  «]•  m  Uftm. 

4.  VäterUmMure,  AäldHamäure  C^'Ryfi^.  Biwoo  «lad  4  Immiim«  nSgüch: 
1.  C1E^»(GH^ly-O0OH 


n  -ValerlMMiure,  n  -  Propyleaslgiftaret 

2.    (CH,),  •  CH  •  CH,  .  COOH 
IgovaleTl&naAare,  Isopropylnüga&ura.  S- Methyl-  v*'*»!'»  ^ 


Methylithylenlgaure,  «•MetlqrllMitaiialanu 


Im»,  PhralloHaNi.  INMtlirt- 

prop»n»llttre. 

Von  diesen  Valeriansäuren  haben  nur  die  lüovalehanääure  (2)  und  die  Metbyläthyl««tug- 
■in»  (S)  ffir  dl»  NalinixignintfteblieiDto  ein«  Bedratong,  imahn,  ab  dn  CPamiMh  dentiben 

frei  und  in  Eonn  tob  Etietn  im  Her-  und  Pflanzenreich,  beeonders  in  der  Baldhanwiimi 

(Valeriana  officinalig)  und  Angelikawurzel  (^iVn^elica  Arcliangelica)  vorkommt;  aus  letzteren 
kann  das  Säuregemiech  durch  Kc/chcn  mit  Waw.Hcr  oder  Sodalöwung  gewonnen  werden.  Ein 
ähnliches  Gemenge  erhält  man  durch  Oxydation  von  Gärungsaniylalkohol  mittels  Chrom - 
•InregemuNh.  Sie  MethylithylessigsiiiM  hU  ein  Mymnefritbhet  KobhurtolhCom.  iat  d*her, 

wie  der  entsprechende  Amylalkohol  (Methyläthj  Icarbuiol      '  "^^T^^CH  •  CH,OH) ,  in  zwH 

optisch  aktiven  und  einer  optisch  inaktiven  Form  denkbar.  Daa  spez.  T)rr>uin£!5i%-crTFiögen  der 
Methyläthylessigsäuren  [a}D  betrigt  +  17°8ö'.  Infolgedessen  ist  auch  da&  aus  Bakinanwurzel 
xmw.  Imw.  Mu  CWrnngwunyUlkohol  flimwg^tufc  ^iqii  IminteiMMlni»  mtdliadij^ 

itliyMfBiflra»  wdohM  die  gewfihnlioiie  offianeU«  VakriuMinn  badet,  ebenfallBoptiKh  «kÜT. 

Über  weitere  Glieder  der  Efwigsäure-Reihe  vgl.  8.  70. 

/>,  Oj-ai^äwre  (Kleesäure.  ÄtlmndiBäore)  0^,0,  =  HOOC  •  COOH  .  Sie  findet  sich 
in  vielen  Pflamen,  besonders  als  Xaliumsala  in  den  Oxahs-,  Bunwx-  und  in  Baisola-Arten, 
■!•  OJoimrMmlk  ktyttalUiuwdi  in  viakn  Fflansameileii  i.  B.  im  Bhalwrbtt  in  rolalMr  Ußogp, 
dnO'düMlbe  beim  Xemo  eis  Knlncdbrni  swIkImii  den  ZUum  Ttmiieeiit. 

Synthetuoh  wird  ale  geUMet: 

»)  dmoli  imsohm  ErUtaen  von  ameisensaorem  Natrium  auf  440*; 

2  NaOOC .  H  =  NaOOC  •  COONa  -f-  H,  ; 
b)  dnfOh  Oberieikn  TOD  Kohlensäure  über  metallischcB  Natzinm  hd  360— MO*: 

2  CO,  -f  2  Na  =  NaOOC  •  COONa. 
o)  aas  Dioyan  (Dinitril  der  Oxalsäure)  durch  Erwärmen  mit  Salze&ure  baw.  Ws— ; 

NC .  CN  +  4  H,0  -=  HOOC •  COOH  +  2  NH,. 
Die  Oxals&ure  bildet  sich  ferner  durcli  O.xydation  von  Giykol  nOH,C-CH,OH.  Clykol- 
•äure  HOHgC-  COOH,  Glyoxal  OHC*  CHO,  GiyQxybäure  OUC«  COOH;  daim  ak  vorletste«  Oxy- 
dalaan— leupiii  bei  der  O^detion  dv  Koiüenbjdiete  trie  Znelnr»  fitlrbe  ne». 

Teolinlsbb  iriid  aie  gewomm  dunsh  flobmeben  tob  SSgeBpinen  mit  .^.tekeli  in  «irefiien 
Pfannen  bei  200^220"*;  die  Schmelze  wird  Megeiaiigtk  die  Ozdainre  eb  CeTftiwmoieInt  gp- 

iillt  und  letzten«  mit  Schwefelaäure  zerlegt. 

Die  frcici  Oxalfuliire  krystalliKiert  mit  2  IVTol.  Waww  in  monoklinen  Prismen,  wi-ldie  an 
trockener  Luit  schon  bei  20°  verwittern;  sie  löst  (»ich  in  9  Teilen  Waaser  von  mittlerer  Temperatur, 
leicht  in  Allcohol,  schwerer  in  Äther.  Die  wasserhaltige  Oxalsäure  achmüst  beim  laaoben  Erbiteen 
bei  101*.  die  wawtfeeie  bei  189*;  letalere  byrtallieiert  au  etarker  Sobwefal*  and  SalftelMlim. 
Mit  konz.  Sobwefelsäure  erhitzt,  zerfallt  sie  in  CO,,  CO  und  H^O:  beim  ra.schcn  Erhitzen  für  sich 
allein  entsteht  auch  Amaisensäure  CHgO^  and  CO,.  Unter  dem  Einfloß  des  liobfeea  senetat  sieh 
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eine  waaaengo  TiUnng  der  Ozalsiure  in  COg  und  HgO.  Beim  Schmelzen  mit  Alkalien  oder  Natron- 
kdk  aadUh  diaMllM  in  CbAoiiBl  und  WMMntoft  SAO4  +  2K0H  -2K,C0,  +  H,. 

Dmoh  Sitpetenftom  wird  die  OzaUUur«  ma  lungstm,  dagcfHi  daroh  KaUampeniuu>g»Qa6 
in  nurer  Löitmg  rasch  xa  OOg  «ittd  oigndkti,  «ne  Ejgn^tuwhaftb  di»  in  der  Mfthnntye  yiel* 
bebe  Anwenddng  findet. 

Zo  ihrer  wie  umgekehrt  sor  Erkennung  von  Kalk  dient  die  Eigenschaft»  daß  Oxalsäure  bzw. 
ÜBB  Sitae  mife  CUninwIwa  «Simb  HiadeNohlag  geben,  der  towoiU  in  Wmm«  «k  tttdfinntar  Em%>^ 
■in»  nnlSeUoh  ist 

In  grtfiMB  Hngen  gnOMm,  M  di»  QBfalim  giftig. 

ö.  Olpkolsäure  (OxyeaaigBäiire)  CH,(OH)  •  COOH  .  Sie  findet  sich  in  unreifen 
Weintrauben  and  in  den  grünan  Blfittam  des  wildem  Weines  (Ampetopas  hederaoea)  und 
faüdet  sich 

•)  dat^  gemifligte  Oxydation  det  Qlj^al»  mit  TwdünnftM  8elpe<<g*nw  od«  Mntamohwmmm 
nnd  Loft  GEgOH^d^HH-O^  sG^OH-COOHH- ByO; 

b)  dnrah  Rednktiop  der  OxaUUue  mit  Natriumamalgam  OOOH*  GOCH  +  2  Hg  sGH^OH 

•  GOCH  J-  H,0: 

c)  aiu  AminoessigBäure  durch  Einwirkung  von  salpetriger  Säure  Cfig(NHg)  •  (JUUH  +  NO^S 
=  CH^OH) .  GOGH  +  N,  +  H,0, 

Bis  cntstoh't  feHnsr  boi  dor  Oxydation  TOD  Olyoerin  und  Glykoean  mit  aibenu^d. 
Die  Glykolsäure  ist  leieh»  ISiKoh  in  Wmmt  und  Aikoh«!  und  kxTitnUiM  ms  ADat«;  di» 
Kiyitalle  Bchinekcn  bei  80°. 

7.  Jf<<«lwAtire  0^0*0«.  Von  der  Milobs&uie  untenohflidet  mui  mehra«  Isomec«: 


1.  CH,.CE(OH)-C0OH 

ittylideDinilchsAure  oder  O&mnKB  •  Milcbs&are 
•4«r  (d-,  1-)  Mildutiire.^g«Oiyproiiioiimire 

l-lOkteLi«  -    -  -  •   


1- 

tir«.  P&rftmilchafture. 


ß  • 
CH^OH)«GH**CXX>H 

oder  Hjdracnllliire 
^*  OxTPiepieDsiore, 


Für  dif  Xii'  riinfrsiaittelchemie  hat  vorwiegend  nur  die  Äthyliden-  oder  (d-,  1-)  Gärungs- 
milchs&urc  mit  der  recbbsdrehenden  Fleischmilchsäxire  Bedeutung.  Die  Athylenmiichaänre 
edl  zwar  auch  sparenweise  im  Fleisch  bzw.  Fleischextrakt  vorkommen,  indes  hat  sie  mit  der 
MOdHiiiia  vorwiegend  mv  tiMontisohaa  Intorceae. 

Die  Gärungs- oder  (d-,  I-)  Milchsäure  entsteht  unter  dem  Einfluß  des  MilchsäurebacilliUy 
Bsdlluä  acidi  lactici,  bei  der  Gäriin<T  vr.ji  M"lr}i7i:f l:rr,  Robrz'ir-ker.  ftnmmi  und  Stärke,  indem 
man  den  Ixisungcn  der  Kohlenhydrate  faulenden  Ka«e  und,  weil  die  freie  Milch.silure  die  Ent- 
«icklung  des  Bacillus  beeinträchtigt,  zur  Neutralisation  der  Säure  Calcium-  oder  Zinkcarbonat 
naatat  Die  auf  diese  Weise  avbaitenflin  schwer  IMtdien  nnlohsauren  Salsa  wafden  durch 
Schwefelsäure  zersetzt.  Dauert  dio  CULrung  sehr  lange,  so  geht  die  Milchsäuregärung  in  Buttar^ 
Säuregärung  üljer.  indem  sich  aus  dem  unlöslichen  milchsauren  Calcium  lösliche^  butter- 
sftoies  Calcium  bildet.  Die  GSnings-  oder  (d-,  1-)  Milchsäure  findet  sich  in  der  nauren  Milch, 
im  Sauerkraut,  in  (»auren  Gurken,  im  Bier,  Wein,  ferner  im  Magetuuift.  Im  Wein  bildet  sich  die 
IGldiiiiira  aii0ar  bat  dar  Glrang  heim  SInrecfiokgang  durch  CO,- Abspaltung  ans  ÄpfeUhu«. 

KSiMtUoh  kann  sie  arhaUen  werd«i  ana  «»Fkopylenglykol  (CH,  •  CH(OH)  •  CH,OH)  doroh 
Oxydation  mit  Plntins^hT^  nTrim,  ans  a -Chlorpropionhäure  (CHj  •  CHCl  •  COOH).  aus  Brenztrauben- 
«iure  (CHj  •  CO  •  COOH)  dsrch  uascierendeu  Wasserstoff,  aus  a -.\nHnoi>rijpiotisiiure  oder  Alanin 
(CH,  *  CU(NH2)  ■  COOH)  durch  salpetrige  Säure,  aus  Ätbylaldehyd,  Blausäure  und  Isoäpfulsäure 
(CB,>0(0B).(00OH)|)  dtaoh  ErhitMi  auf  140* 

Die  GärungantüdiaiOM  Uldflt  einen  in  Waaier,  Alkohol  und  Äther  löslichen  Sirap;  aie  ist 
einbaeiscb  und  zweiwertig,  sowie  optisch-inaktiv.  Sic  enthält  ein  (oben  mit  a  bezeiohnetes)  asym- 
KMtiiiebes  Kohlenstoäatom.  Läßt  man  in  der  Lösung  eines  inaktiven  milohaauren  Salzes  (z.  B. 
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Ämmoniiinilactat )  Ponirilliura  plaunim  wnchson,  «n  hleiht  die  rc-chtodrebendo  Mfxiifikatinn.  die 
Becbta-  (d-)  oder  Para-  oder  Fleiüchiuiicbsäurc  übri^;  die  üukitdi-eheade  Modifikation  erhalt 
mtoL  bei  der  Bpeltung  einer  Rohnockwlöeaag  dovob  deo  Baofllna  aoidi  iMvobotki  Anoh  Ufit 
BDh  die  (d.,  !•)  CatnngBnfloheaore  mittele  Stryohnin  in  die  beiden  BeeUndteile,  die  Beeilte,  und 
linkemilchsäiirc  rcrk'jfcn. 

Die  rechtsdreheode  (d-)  Milcbn&ure  oder  Fleisch  milch  sä  uro ,  =  —3,5"  kommt  in 
d«Q  tierieoben  FlüBsigkeitait  besonders  im  Musltelfleisoh  TOr  und  läUi  moh  am  be^uemsien  au/s 
decn  V.  Ifiebigeehen  FMbohesrtnkt  gewiunen« 

Zur  qvBiititetiTen  Beeümmiug  der  Ifilobriiare  (beeoodecs  im  Wein)  benutefc  ttu  eilt» 
weder  ihre  Eigeosohefl^  m  Atlier  KSelielk  ro  eein,  oder  mit  fierinm  ein  in  Waeeor  USeüdhee  Snls 
Vi.  bilden. 

8.  MaJonsäure  (Propandisuuit»)  TTOOC  •  CH^j  •  roOH  .  Sic  findet  <;'>!i  als ralrinrnj^Äk 
in  den  Zuckerrüben,  und  enteteht  bei  der  Oxydation  der  Apfelsiiure  (IlüOC  •  CH(OH)  •  CH^« 
COOH)  durch  Kaliumbichromat,  oder  von  Quercit  (S.  114),  Propylen  (CH,  «CH  :  CHj)  oder 
Al^en  (C!H,  •  C !  CEL)  doroh  Kaliampenmogaimt  und  «nf  wnslige  qn^tiietiaohe  Wciie. 

Die  MAlone&Qze  iat  in  Weeees  und  Alkohol  UMioh;  aie  kiTataUifliflrt  in  triküncn  Tkfiein, 
die  bei  182**  eolm>6i»en;  beim  Erhitean  Aber  den  SiedeponkticrflUHeie  In  Eerigs^ 

0»  JFumar&äUTB HOOG •  CH  :  CH.  COOH,  kommt  frei  inFomari*  offidnali«,  islän- 
dischem Moos,  und  einigen  Pilzen,  beeondere  den  Champignons,  vor;  über  ihre  Beziehungen 
zur  Äpfelsäure  vgl.  diwe;  sie  bildet  «ich  auch  aus  Monobrom-  bzw.  MonochlorbemsteiiiBäure 
durch  Kochen  ihrer  wässerige  Lösungen,  aus  Dibrom-  und  IsodibrombfansteiiiajMire  mit 
JodhaBiim. 

Dia  VwamnMm  iefc  in  keltern  Weeev  aelnrar  IBdtoh;  um  heiBen  WMMt  lB7«lB0iMrt  rie  in 
kUtam  weiften  Nadeln;  lie  eabUmiett  gigen  900*  unA  m&dm  lA  hflhenr  Thmpeintnr  teOmiee 
in  MeimniitnreeBliydrid  nad  Weeeer. 

10.  RernttekiBÜiwre  CAO«-^  HOOC  •  CH, .  rn,  •  COOH  (gewShnlicheoderÄUiylen- 

bemstcinsäure  mm  Untersphicdc  von  der  isomeren  Mctliylhernstoinsäure  oder  Isobemstein- 
süure  ('H3CH(rOOH)j .  Die  Athylenliemsteinsäure  kommt  fertig  gebildet  im  Bernstein,  aus 
dem  sie  durch  trockene  Destillation  gewonnen  wird,  femer  in  einigen  Braunkohlen,  tianen, 
TeipentinSlen,  in  der  Lattioh-  und  Werarat^jlUhie  sowie  in  vielea  tieriiolien  SSften  ym»  Sie 
«nteteht  bei  der  Oxydation  der  Fette,  bei  der  alkoh.ohsclien  Gärung  und  beim  Ciircn  von  äpfel- 
saurpm  Cnleium  und  wcin'^nurem  Ainmon.  Die  Beziehungen  zwischen  B<  rn^*f'in.Häure,  Äpfel- 
und  Weinsäure  treten  auch  dadurch  zutage,  daß  sieh  erstere  duioh  Reduktion  mittels  Jod- 
wa*<ser8toff  aus  der  letzteren  licrstellen  läßt,  nämlich: 

HOOC  •  CH(OH) .  CH(OH)  •  COOH  +  2  HJ  =  HOOC  •  CH<OH}  •  CH.  •  COOH  +  H,0  +  2  J 
Weiminie.  l;plBW«m. 
HOOC*  CH(OH)* CEt' GOCH  +  2 BJ  «HOOG* CHt* CH«* COOH  +  BaO  -f  2  J 
IpliUiiie.  BeneMniiue. 

Uuv  i  i't  läßt  sich  die  BemteiiiBiai«  dnroli  lebwaobe  O^dationemittel  in  ApM-^ 
nnd  diese  in  Weinsäure  überführen. 

"Die  Bcrnsteinsäure  krystallisiert  in  monokünen  Prismen,  die  Wi  18.*»°  schmelzen;  sie  destil- 
liert bei  235^  untw  Zersetsung  in  Wasser  und  Bemstcinsaureanhydrid.  Sie  löst  sich  in  20  TeileJi 
Wasser  bei  gewSlmlicber  Tempetator  nod  besitzt  ednen  aohwaoh  aattren,  unangenelunen  Qeeohmaok. 
Sie  gibt  mit  Fenisalnn  einen  fOtUobbniiuett  IßedarseUag  von  basiaeh  benuftelasamem  Biaenozjd, 
wdehe  Eigenschaft  zu  ihrar  Erkennung  wie  zur  IVennong  von  Eisen  nnd  Aluminium  dient 

>)  Dieses  ist  die  höohste  beobachtete  Beobtedrebnng;  dieee  nimmt  mit  der  Bildung  des  Ester- 
Anhydrids  Ci^O^  in  dei  wiawrigaa  L6eang  allmlhlteh  ab  und  geht  eeUiefllieh  sog»  in  linksdrehnng 
Ob«. 
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11,  Jp/elsüure  {Oxyf?f>iv]f«tibern.steinsrvure)  C^HgO^  oder  HOOG  •  CH(OH)  •  CH^-  COOIT  , 
Sie  besitzt  ein  aeymmetrischcs  Kohienstoffatoni,  kaun  daher  in  drei  Modifikationen  vor- 
tonuMn  ah  Rwrfiti  (d-),  links-  (1-)  undinaktive  (d-,  1-)  Äpfelsaure.  Von  di«Ma  kommt  die  links- 
dniiMid»  Apfdaftnre  im  freien  Zastaade  tot:  in  den  rnirfiilBn  Äpfebit  Weintntulwn,  Staehd,"- 

md  Johannisbeeren,  in  den  Vogelbeeren  (SorbuB  aucuparia),  in  den  Beeren  des  Sauerdona 
(Berberis  •nilgaris).  desSanddoniCi;(Hippophaerhamno!dcs)  aiw.,  alsCakiuinaalzinden  Blättern 
des  Tabake,  als  saures  Katiuni»ak  in  den  Blättern  und  Stetigeln  dos  Rhabarbers.  Sie  eta^teht 
durch  Behaod^  der  Asparaginsäure  und  des  Asparagins  mit  salpetriger  Säure  (S.  37)  eo-* 
nie  an»  MonobrombenwleiJMftnre  : 

HOOG  •CHBr*  CH,  -  COOH  +  AgOH  =  HOOG  •  CH(OH)  •  CH;  •  COOH  +  AgBr. 

Diese,  die  gewöhnliche  Äpfelsäure,  bildet  zerfheßliche,  aus  feineu  Nadela  bcstcthenUe  Krystall- 
druMB,  iU»  äkah  Iddit  ia  WaMw  und  Alkohol,  wmig  in  JUher  Ifiian  und  gegen  100*  whmelsen. 
Beim  ErhitMn  avi  100*  «ntlteben  Anbydrosäuren,  bei  140—160*  vorwi^end  Fumarsäure  (über  ihre 

B-, zicbunjren  zur  Brmstoinsäurp  vpl.  vorstehnnd).  Das  neutrale  Oalciiimsalz  CaC^H^Og  +  H.^O  ist 
K'hwi  r  löslich,  da»  saure  Salz  Ca(C4H^0()s  +  6  HgO  ist  leicht  löslich  in  warmem,  aohwer  löslich 

m  kaltem  Wasser. 

Die  inaktive  (d-,  I-)  Äpfelsäure  erhält  man  aus  der  inaktiven  Traubensäurc,  (d-,  1-) 
Weinflinro»  doreh  Bcdoktkm  (aidie  vocBtehemd)  und  diese  ISßt  sieh  mit  Hille  der  CSnohonin- 

salze  in  Rechts-  und  IinIcaSpfelsäuieqialten;ebenao  kann  man  die  Rechtsäpfel.säure  aus  Rechts- 
weiTTsäure  mit  Jodwasserstoff  und  aiL«?  Rcrhtsasparagin  mit  snlprtrirrrr  Säure,  die  Länksäpfel- 
siure  aus  1-A?paragjn  oder  l-A-sparagia^äure  darstellen.  Die  ijeiden  optisch -aktiven  Äpfel- 
säuren lassen  aich  mitteiä  Phui«phorpentachlondä  in  Chlorberiiätetn^äureu  und  durch  Behandeln 
dv  lotafceraB  mit  fBmhtem  GKlbevoaj^  ineinander  uberfShren. 

12,  IF«tn«atireC«H,0,  =  HOOG  •  CH(OH)  •  CH(OH) .  COOH  (Diozyathylenbeniatain- 
ttan).  Die  Weinainn  hat  swei  aqnnmetriMhe  Kohlenstoffatome,  tritt  daher,  «eil  mit  den- 

selbai  Reiche  Atomgruppen  in  Bindimg  sind,  in  4  Modifikationen  auf,  näralich  als  1.  Rechts-  (d-) 
oder  gewöhnliche  Weinsäure,  2.  als  Links- (1-)  Weinsäure,  3.  als  (d-,  1)  Weinsäure  oder 
Ttaub^isäaTe  oder  Paraweinsäure,  spaltbar  in  Rechts-  und  Linksweinsäure,  4.  als  optisch 
iaakÜTa  nnd  nioht  spaltbare  HeeoweinsSnre  oder  Antiweinsäure  oder  (i-)  Weinsäure.  Man 
gH  diesen  Weinainieik  fo^pnde  Stnikturfonneln: 

COOH  COOH  COOH 

HCOH  HOCH  HCOH 

HOCH  HCOH  HCOH 

I  I  I 

COOH  COOH  COOH 

1.  (d-j  B-ccii U w el laiur«  2.  (1-)  UnkswelnsAure  4.  Mesoweins&ure 

t,  XEanbeosiaie  »  (4-,  M  Woisstiira. 

Ton  dkeen  Weinsäuren  kommen  natüriidi  nur  die  l^nbenaftore  und  die  Rechts  wein- 
?äi:rc  oder  gev.ölinlic)ie  Weinslnre  TOTj  die  IJnks>  und  Ifesoirainsiwa  «erden  mir  auf  kunst- 
Ufifae  Weise  gewonnen. 

a)  Trauben  sä  uro  oder  (d-,  1-)  Weinsäure  C4H,0,  +  H,0.  Sie  findet  sich  zuweilen 
neben  der  gewöhnlichen  Becbtrwejns&ure  im  Traubenrnft  und  wird  bei  der  DanteUung  der 
letzteren  gebildet,  mon  WetnetemlGsungeD  über  freiem  Feuer  besonden  bei  Gegenwart  von 
TnKrde  eingedampft  wenlen. 

Sie  entsteht  ferner  bei  der  Oxydation  von  Mannit,  Dulcit  und  8chleimsäure  mittels 
Salpetersäure  oder  von  li\imar8äure  und  Sorbinsäuro  mittels  Kahumpermanganat.  Auch 
eriiilt  man  de  ^nihetisch  «os  isodifarombenisleiinBanrem  imd  dibrombecnsteinsanrem  SUber 
beim  Ko^en  mit  Waaier,  neben  Mesoweinsinre  ana  Glyoxal  (MO* CHO  dnroh  Behandeln 
mit  Bbnsiim  nnd  fiaksinve  und  eoaetirie. 
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Die  Traubtnsäurc  krystAllisiirt  in  rhombischen  Prismen,  die  in  trockener  Luft  schon  bei 
gewöhnlicher  Temp^ntur  verwittern;  sie  ist  in  Wasser  Bohwerer  löflhch  als  die  pewöhnliche  Wein- 
üsure.  Ihre  Salze  oder  Baoem*te  Bind  denen  der  Weinsäure  sehr  ähnlich,  zeigen  ahor  keine  henii- 
«driMhan  FÜoben.  Bis  tat  «ptkeh  inilttiT;  um  de  in  ihre  aptSaoh  mktirm  Fonnao  ni  ■erifi,  ULAt 
man  nach  Paste urs  VargM^  in  einer  Traubens&urelösong  PeniciUium  glauoom  winlnap,  wo- 
diireh  die  Rechtiiweinsäure  lerstörf  wird,  <Uo  Linksweinsdure  übrii?  bleibt.  Oder  man  ven»-endpt 
zur  Trennung  Lösungen  von  Salzen  der  Traubensäure;  aus  einer  Lösung  von  traubensaurem  C  in- 
chouin  krystallisiert  suerst  das  liuiuweiusaure  Cinchuuiu,  aus  der  von  traubensaureui  ChiiiitÜn 
snant  dM  nabtevaiiiMiiro  f^nUMin  mh. 

IMM  BBAii  femer  eine  Lösung  von  traabenflaureU  Nfrtrimii-*— unterhalb  +28* 
krystalÜBieren,  so  scheiden  t-'nh  frroSic  rhombische  Kryntallc  mit  rechts-  und  linkshemiedrLschen 
Flächen  aus;  crstere  drehen  die  Pulartsationsebeuc  nach  rechts  und  liefern  die  gewöhnliche  (Recht«') 
Weinsaure,  letztere  mit  Linksdrehung  die  Linksweinsaure. 

Umgekehrt  Uflt  akh  durah  Yermiaohea  tob  kou.  LBmingen  gletohar  ICengen  Reohta-  und 
Linksweinsaure  wieder  TmnhWMilOTi  gewinnen. 

L)  Rec!i  t  «wr'i  nsa  ure,  gewöh  n  liehe  Weinsäure.  Sie  kommt  sehr  verbreitet  inr 
den  Früchten  vor.  i  p«onder8  im  Traubensaft  oowofil  frei  wie  als  KauereH  wcin-saures  Kalium 
(WeuDstem  KC^f^J^) ,  weiches  isicb  in  loystalünischen  l>ru8en  betm  Gären  und  La^^ern  des 
W«iaei  in  dem  Mafle  aliMiiBidBt  wie  d»  Alkoholgitolt  «111181111.  AMdau  WaüitlMiigawiiuii 
naa  die  freie  Weinainra  dnrah  Kodwa  daiMlbcn  mit  Knida  imtar  Y^gUOmg  in  Waaacr, 
wobei  Rieh  unlösLches  Kauree  weinsauree  Caiciam  und  loMÜches  neutrale«  weinMÄure«  Calcium 
bilden.  Letztere«  wird  dann  mit  CSilorofthttom  gof&Ut  und  da«  Torein^tte  CaloiumBalz  mit 
Schwefelsäure  zerleg. 

Dia  <gpfl»6liii]iQha)  Radhtewdaaln»  «ntitdit  anflcr  aw  Tkanbcnaini»  durah  OiydnliaB 
Ton  HedijMraae  OH^CEOE)ßBOt  d-Zuokanln»  und  Laetoae  ndttela  Salpefieniax«. 

Sie  krystallisiert  in  grollen  monoklinen  Prismen,  die,  rasch  erhitzt,  bei  167 — 170°  schmelzen, 
pich  leicht  in  Waswr  (I  Teil  6aiu«  in  O.TB  Teilen  Wasser  von  15*')  und  Alkohol,  nicht  aber  in  Äther 
lösen.  Die  Lösungen  drehen  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  rechts,  [ajj,  schwankt  für 
t  m  10— und  p-Gahalt  a  W^20%  xwmAm.  +5«W*  Ua  18»»*.  Bdm  IfrhiteMi  mit  Waaa«  anl 
166^176%  «iNnao  bdm  Koolien  mit  kons.  AOcalitaagMi  «itd  ala  aom  Teil  in  TYanhensinre  nnd 
Maaowcinsäure  umgewandelt. 

Von  den  Salzen  der  d-Weinnäure  sei  erwähnt,  daß  da«  bereits  genannte  saure  Kaliumsak 
(der  Weinstein  oder  Cremor  tartari)  in  Wasser  schwer»  das  neutzale  Salz  h^VJAfP^  +  Va 
gegen  iaieht  Ualioii  iat;  donih  Sftnxcn  wird  ana  leMaram  daa  aaora  8b]i  gaflUlts  daa  Eafiam-Natriiuii» 
«ah oder Bajgnattaaah  KSmC^O,  +  4Bfi krystalÜMert  in rhomhiaeh<n Stakn mit hwiiiwlrische« 
Flächen.  Bas  Cakiumsalz  CaC4E[40,  +  H^O  bildet  sich  aus  neutralen  WF^insaoren  Salzen  doroh 
Fdllen  mit  Caleiumchlorid;  e«  ist  in  Säuren  und  Alkalien  lSf?lich;  aus  der  alkalischen  Lösung  wird 
es  beim  Kochen  wieder  gallertartig  gefällt  (Unterschied  von  anderen  organischen  Säuren).  Der 
Braohwaimtahi  til  minrnnraa  Aatimoojlkalinm  KOOC>  CHOB-  GOOH  •  OOCKSbO)  +  Vi  H,0. 

Di»  Weiniora  bsw.  dar  Weinataia  finden  vieUaoha  Anwendungen  i.  B.  in  der  SlrbeRii, 
ab  Bestandteile  der  Bratisepulv»,  Backpulver  usw. 

Bezüglich  der  Anti-  oder  Mosowcinaätirr  sei  erwHbnt.  daß  sie  hei  Her  Ox^tlation 
von  Sorbinol  (Parasorbinsäure)  und  Erythrit  mittels  i>al|ietersäure,  von  Maicinääure  und 
Phenol  mitteb  igatmm|iwiifw.t^iim<i  gahüdat  wird. 

IS*  CUrmmmäiMre  CfigOi  +  H|0»   oder    QiytrioarballyUbi»  —  COOH>  GH,  • 

CHfCOOH 

C(OH) .  COOK  .  CHi  .  OOOH     oder  ^q^^^jj 

GHfCOOH. 

Sie  iat  frei  in  den  SMditen  der  CStrane  (Cttma  medion)  und  Onqge  (GL  nnnntiiun),  mit 
ApfcleAara  gemiaoht  in  dm  Jobannia*  nnd  StaehelliiieKii,  ab  dtronenaannB  Xaliom  oder 
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Calcinm  im  Milchsaft  von  Lactnca  sativa.  Oart^nlattich,  Kopfsalat  etc.  enthalten.  LlgMioger 
Maage  kommt  diet^elbe  auch  als  normaler  Bestandteil  in  der  Kuhmilch  vor. 

Behufs  Darstellung  scheidet  man  sie  aus  Citzonensaft  durch  Calciumcarbonat  als  unlös- 
Kdw  oftwaauww  Oakfam  ab  vcad  »erlegt  tetoteres  mit  TWdfiimter  SohwefelifareL  Oder  man 
ttflt  GBjiluMl&niDgni  durch  GtHornyMs  Pfofferiamu  xaad  glaber  vngßnn,  welohe  Hlas  aus 
Zodcer  Citronensaure  zu  erzeugen  vermögen. 

Synthetisch  kann  sie  aus  Dichloraoeton  CH,C1  •  CO  •  CHjCl  durch  Einwirkung  von  Blati- 
«äaie  und  Salzsäure,  durch  Überführung  der  gebildeten  Dichloraoetonsaure  CH^  •  C(OH) 
•OOOH'CH^  mittda  CjyanVaUmn  in  daalXoyaiiid  und  durch  Yemifm  dealetstaren  ntitSalz- 
itae  dargestellt  wecden.  Die  Cttvonemiare  bildet  ferwiiUuiide  KrystaUe,  die  waeserfrei  bei 
153°  schmelzen,  tat  steohmid  mumt,  Uelkiii  in  4  TeQen  Waoer,  leioht  UiImIi  in  ASktAuA,  tehr 
wenig  in  Äther. 

Zur  Erkennung  der  Citronensäore  benutat  man  das  Caloiumsalz,  welobee  bei  mäßiger  Kon- 
«ntntioci  in  kaltem  Waaaer  IfieUob,  in  beiBem  dagegen  oalSflUob  ist.  Eb  entstellt  uftralicb  auf  Ztk- 
«<s  von  BD  viel  Kalkwaissr  zn  ehw  LSsnng  von  GitroneDiftnre  oder  ihrer  Bähe,  daß  dieeelbe  alkaUsoh 

reagiert,  in  dar  Kalte  keine  Trübung,  während  beim  Kochen  ein  modenohlag  Toin  Calniiiiiaiteat 
«oMeht,  wfifhpr  sich  beim  Erkalten  oft  vollatändig  wieder  auflöst 

CUorc&lcium  bildet  mit  Citronenaänre  keine  Fällung.  Auf  Zuüats  von  Ammoniak  scheidet 
fltth  mir  In  koaa.  Häasigkcitflii  CUoiliiiieitnfc  au»  wUmnd  in  iKdüiiutann  LtaugHi  ont  beim 
KoelMn  «ine  IMbong  bsir.  ein  IQedenoUag  «aloigfe. 

Ifit  Kali  bildet  die  GitNociuinr»  keina  «alfiaUohe  7«f1ilndiug  —  «b  riobcne  UnUnolicidniige- 
■Mckm&l  von  Weinsäure. 

Durch  ^hitzen  auf  175°  geht  die  Citronensäure  in  Aoonitsäure 

COOHCOOHCOOH 
I  II 
CH,— C— CH 

über.  Diese  Säure  findet  man  ebenfalls  in  vcrHc  liiedcnen  Pflanzen  wie  im  Eieeohnt  (Aoonitnnt 
Kapellns),  in  Equisetum  fluviatile,  im  Zuckerrohr,  in  der  Runkelrübe. 

Die  quantitative  Be»tiinmung  der  Bernstein*,  Äpfel-,  Wein-  und  Citronensäure 
i*  nmiMindHeh  und  nfcht  genau.  Sia  Waiartura  ttfit  doli  einigermafian  dadttrok  sonilnnd 
^nsBtitatlv  von  den  anderen  trennen,  daß  de  in  eesignnrer  USmsng  saures  weinsaures  KaHnm 

abscheidet.  Die  Bernsteinsäure  bzw.  ihr  Bariumsalz  ist  gegen  Permanganat  ziemlich  bestSadig 
und  läßt  sich  nach  Ansauerung  mit  Äther  n^i^i-iphon  Bf^rnstoinsaure  und  Äpfelsäure  zu- 
Mmmen  lassen  sich  aus  der  AliuUität  ihrer  Alkalisalze  berechnen.  Äpfelsäure  und  Citronen- 
aiara  nTüststiluJdai  Mi  dadmelif  daß  daa  Baiianidtrat  aohon  dnrob  geringe  Mengen,  das  Baiinm* 
Mht  «tat  dnndt  grtfiere  Ueogen  Alkohol  geODt  wbd. 

ZeHmambnin,  RoIiImw,  Mlulose. 

Wenn  die  Sflaaienstoffe  mit  Waaser,  Alkohol,  Äther,  verdünnten  Sauren  und  Alkaliea 
behandelt  werden,  so  werdrn  die  vorstellend  kurz  besprochenen  Stoffe  (Stickstoffverbindungen, 
Fette,  Wachf^e.  /»loket,  Stärk©  und  verwandte  Anhydride,  Bitter-,  Gorb-  und  Farbstoffe, 
organische  Säuren)  mehr  oder  weniger  ganz  entfernt,  und  zurück  bleibt  die  Zellenmembran, 
die  «og.  Rohfaaer,  denn  Beaptbeataadteil  die  Oellaloae,  daa  Anhydrid  dar  d-O^ykoea  iet 
Insofern  bOdet  die  ZeDmemlmn  bsw.  BohÜMer  daa  Endf^ied  der  BoOw  d^GflgrlEoaeb  Dextrin, 
Stirke;  in  Whrklichkeit  ist  sie  indee  ein  recht  viebeitigee  Gebilde. 

In  der  ersten  Entwicklungszeit  der  Pflanzen  besteht  die  Zellmembran  durchweg  ans  reiner 
C«iiuJo8e,  mit  fortschreitender  Entwicklung  werden  jedoch  noch  andere  Stoffe,  die  aop.  Inkrusten 
in  sie  abgelagert  bttw.  aus  ihr  gebildet.  Zu  diesen  Einlagerungen  bzw.  Inkrusten  werden  in  den 
QBTerliolstan  Hembiancn  geraohnet  die  Bitteratoff e,  Farbatoff a,  Oerbatoff e  und  beModora 
die  Pektinverbindiingao,  die  naoh  der  «iaderholt  b«aUlig(«n  AnalOlit  Payana  hanpteioUieli  in 
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der  Mittt-nainelle  ivbjji- lagert  find;  t'tjfnso  werden  die  gnmmi-,  hars-  und  schleimgebonde n 
Stoffe  als  BtBtandteiJe  der  ZeUrueinbran  zu  den  InkrusteD  gerechnet.  Zu  diesen  Stoffen  treten  in 
den  verholzten  Memlwaneii  die  nie  fehlenden  aronmtiachen  Stoffe  des  Holzes,  das  Hadromal, 
Coniferin  and  VAnillin,  fcnur  das  8«berin  oder  dsr  Korkrtoff.  Dem  tod  Fr.  GcApek  auf- 
gefundenen Hadromal,  einem  aromatischen  Aldehyde,  verdanken  die  verholzten  Membranen  die 
Holzstoff-  oder  Liirninrraktioncn  (\"inlcttf.irl)ung  mit  Phloroglucin-Salzsäure  und  Gelbflirbung  mit 
schwefelsaurem  Anilin);  das  Coniferin  und  d&n  Vanillin  sind  ebenfalls  aromatische  Aldehyde,  während 
das  Suberin  in  den  verkarkten  Membranen,  in  denen  nach  van  Wisselingh  die  CeUuloae  fehlt, 
ddi  aas  Estern  der  Oerin-  and  PheUonaAure  sosanuneiuMtsen  aolL  Zu  letsteren  BtoBen  gekfirt  aaok 
noch  das  Cutin,  welches  als  wachsartiger  Körper  verseifbnr  ist. 

Der  3Iongo  nach  ?.n  den  ■« ioIitigst<n  Inkrusten  der  Zellmembran  p;ehört  aber  das  Lignin. 
wortintor  man  allgemein  im  chemischen  Sinne  denjenigen  Bestandteil  der  Zellmembran  ver^^teht, 
der  einen  höheren  Kohlenstoffgehalt  als  CeUulose  besitzt  und  mit  ihr  eng  verbunden  ist,  d.  h.  dieselbe 
entweder  dnz«hdringi  oder  tunktUlt.  LetEtere«  mufi  dai«ua  geaohloeaen  werdeo«  dafi  die  ohemisahea 
Eigenschaften  der  Celluloso  (LSflBehkdt  in  Kupferoxydammoniak,  ViolettfllrbaBg  mit  CSdotrinkjod, 
Blaufärbung  mit  Jod  unter  Zusatz  aasistierender  Mittel,  wie  Sehwefelsäurp,  Phosphorsäurp  usw.) 
diirchweg  in  der  Zellmembran  erst  deutlich  hervortreten,  wenn  das  Lignin  durch  oxydierende 
äliit«!  beseitigt  ist.  Von  den  übrigen  Inkrusten  der  Ztslimeuibran  unterscheidet  sich  nämlich  daa 
Lignin  dadonh,  dafi  es  niokt  wie  diese  dai«k  Behandeln  mü  fiUktren  und  Alkali,  aondon  doreli 
Oiydationsmittel  von  der  Cellulose  getrennt  werden  kann. 

Auch  läÜt  pifh  die  CelluloBe  dadurch  von  dem  Lipnin  und  Cutin  trennen,  daß  man 
die  ZellnKinlvran  entweder  mit  72  prci/..  SchwefelKäure  (Ost  und  Wilkening),  oder  mit  1  proz. 
Salzsäure  unter  6 — 7  Atm.  Druck  (J.  König  und  E.  Kump),  oder  mit  gasförmiger  Salzsäure,  nach 
Anfetlohten  der  Memlmn  (J.  KAnig  und  K.  Becker)»  od»  mit  42pi>0B.  SalvKur«  (WilUtitter) 
behandelt.  Hierdurch  wird  die  Cellulose  gelöst,  während  dM  Lignin  und  Cut  In  qanntitftliT 
zurückbleiben.  Durch  Behandlung  dieses  Riick.stAndex  mit  WaanorstoffnipeMliyd  Und  AflUBOIliak 
wird  da 'S  Liniin  oxydiert  und  das  Cut  in  als  Rückstand  erhalten. 

Man  Hiuiint  vuii  verschiedenen  Seiten  an,  daü  ein  Teil  der  lukruat^u  mit  der  Cellttloee 
oh«inlBch  (esterartig)  Tefbiiiiden  istoodimtaMihcidet  k.  &  lolfende  fHwfyiiiiiii  »^ni>iiMi5'^. 

1.  Lignooellnloten,  VerUndvngpgn  von  OeHnkM  mH  lignooMi  bcw.  lignbainnn.  B. 
in  Jute,  Hole  und  Stroh; 

2.  Pectoeellulospn,  Verbindungen  von  CeUulose  mit  Pektinstoffen,  t.  &  in  FImIu^  Nen« 
seciänder  Flachs  (Phormium  tenaz),  Hanf,  Ramie,  Ktipartogras; 

3.  Mucocellulosen,  Verbindungen  von  CeUuloBen  mit  ächleimstoffen,  z.  B.  in  Algen, 
Ileokten,  Obetfrfiohtatt,  WnraelgewieliMn»  Quitte,  Salep  und  YenoliiedeMB  HfilMnfrOoliten; 

4.  Adipo.  (Kork-)  Cclluloson,  VerbindnogBin  von.  OaUoloee  mit  PkelloDiEnre  (Gm^O^) 

und  anderen  Säuren,  Z.  B.  im  Kork; 

5.  Cutncollulouen,  Verbindungen  von  Cellulose  mit  Stearocutinsäure  (CY-mH^^O,)  und  Oleo- 
cutinsäure  (CkH^O^),  z.  B.  in  Abfailea  von  Flachs  sowie  in  der  Epidermis  der  Blätter 
und  StengeL 

Die  Untenucbm^^  von  J.  König,  Fr.  HQfan  «ind  E.  Rainp  bnben  »bar  eiseben. 
dn6  eich,  ^ie  8chon  angegeben,  Ccilulo«e,  Ugnin  und  Cutin  durch  chemische  Agenzien  trennen 
lassen  und  jeder  Bestandteil  mikmskojiiseli  die  Struktur  der  betreffenden  Cellulose  be- 
sitzt. Ms  handelt  sich  al.fo  nur  um  eine  ntechanisc he  Vormcngung ;  die  Ciemengteilo  sind  so 
innig  in-  und  durcheinander  verwachsen  bzw.  geschichtet,  gleichsam  verkittet,  daß  sie  sich 
ob&e  ohenuflohen  ESngtiff  nidit  oder  nur  stdlen^reiee  erkennen  leaeen*).  Aber  auch  «CNiet  bildet 
die  Zellmembran  ein  recht  xncbcitigeä  Gebilde,  denn  an  Der  dem  Anliydrid  der  d-Glykoae^  dem 
▼orwie^gendaten  Bestandteil,  enthält  ete  nooh  die  Anhydride  anderer  Znokerartea, 

^)  Dafi  cwiadiea  OeDalosa  and  Cütin  keine  elieaiiaohe  Verbindung  beetehen  kannf  geiht  enoh 
daraus  kwor,  dafi  das  Cutin  aelbet  eine  waoheartige^  alao  geaftttigte  ehewiaiihe  Verbindung  irt. 
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nämlich  Galaktane  (besondere  in  den  Samen  der  Leguminosen  und  vielen  anderen  Pflanzen), 
Maonane  (meistens  neben  Galaktanen  z.B.  in  Kaffeesamen,  Ooeosnüssen,  Sesamsamen)  imd 
die  Pentoaane  in  allen  Zellmembranen.  Auch  befinden  sieb  diese  Jjestatidteüe  in  versohie- 
deoer  Ldsliehkeitsform  in  der  ZeUBWuibfaiu 

1.  ÜB  Tefl  dn  BeatandteOe  iat  unter  2—3  Atm.  Dmek  schon  mit  Waaaer  allein  UMloh 
üud  kann  etwa  ak  Protoform  (Fh>to*GlykaMui,  BcDto-Bmtoeaii,  Ftoto-Ugpm)  beaaiclinet 
weideu. 

2.  Ein  anderer  Tf  ü  wnrddurcb Kochen  oder  Dämpfen  (bei  2 — 3  Atm.  Druck)  mit  2 — 3proz. 
Schwefel-  oder  Sali^aure  gelost  und  umfaßt  die  Hc  miceliuiosen  (Uemi-Hexosane,  Hemi- 
peotoaane»  Haoii-Lignine),  aueh  R«BerTeoal]aloaen.genannt.  Die  Galaktan»  und  Mannane 
vaeden  anf  dieee  Weise  gans»  die  Pentosane  Iiis  »ul  einen  Ueincsi  Beat  gd&t»  eo  daB 

3.  als  schwer  löslicher  Teil  die  wahre  Cbllulose  und  das  wahre  Lignin  (braiin  gefärbt) 
äbög  bleiben,  die  als  Ortho  -  Cclluloae  und  Ortho  -  Lignin  unterschieden  werden  könnpn. 

Das  Cutin  wird  alhs  Wachs  weder  von  Säuren  noch  von  Oxydationamittehi  angcgnifen, 
ksim  aber  durch  Alkahen  verseift  werden,  wodurch  indes  auch  die  Lignine  gelöst  werden 
kflnam.  E»  eothilt  09~>73%  C  nnd  11-^12%  H  mid  wQida  nach  «eiaar  EtemantamiaamBien- 
Mtattng  Nonyl-  bav.  Capiiii8&iu«-Cei|;yl«  biw.  (Nctaddgtarter*)  sein  kdnnou 

Da."?  Lignin,  welches  unter  Einlagerung  von  Methyl- bzw.  Methoxylgnippen  und  unter 
Abspaltung  von  Sauerstoff  entsteht,  hat  je  nach  der  Stärke  dieses  Vorganges  50 — 70%  C; 
T.  Feile  nberg  gibt  dem  Ortho- Ligniu  des  Holzes  die  hypothetische  Formel  C2tHj»(CHg}|0«» 
«anui  Mflli  je  oadi  Ali  der  Bantellung  unter  Aualiitt  von  &  &  2  H,0  (mit  70fNN».  Sehwefel- 
•iue)  oder  dorab  Ebn-  nnd  Auatritt  von  O  und  H  (bei  dar  KaKaoiimelae)  n.  a.  dia  fttr  Ordio- 
I4gBin  von  J.  K 6  n i g  oder  für  Ligninsäure  von  Lange  geftmdene  Zusammensetzimg  erklären  läßt. 

Die  Sauerstoff abspaltung  bzw.  die  Reduktion  des  Lignins  kann  so  weit  gehen,  daß  nach 
den  Untersuchungen  von  T.  F.  Hanause  k  besonders  bei  den  Compositen  in  der  f^chtwand, 
SpeaUUtetn  nnd  Hfilfaehuppen,  anoh  in  dm  Wuiieln (Griebel) ab UmvandlungBerieiigma 
fo  ZeHeobatam  «ine  kohleartige  Haaae  entateht»  die,  an  ekteioeiaehe  Bbmenta  gabunden, 
70—76%  C  enthält,  und  gegen  konz.  Säuren  nnd  Alkalien,  ja  sogar  gegen  Chiümainra« 
Sdiwefelsäure -Gemisch  widerstandsfähig  ist;  sie  wird  „Phytomclan"  genannt. 

Die  Orthocellalosc  besitzt  die  allgemeine  Formel  n  CeH^gO^  wie  die  Stärke;  sie  bildet 
unter  Aofnaluna  von  BgO  die  Hydrooellnloae  (Ci^^Oji?)  und  dnroh  Anfaalime  von  O 
^  liebt,  dvrek  Oaon,  H,0«  nnd  aooatige  OiydAtionamittel)  die  Oxyoellnloae  aO^J!}ti 
oder  Cffl^O,i  ?).  Man  hat  der  OaUnlose  verschiedene  StmktnrConneln  gngaban,  die  aber  bl» 
jetst  nur  als  Phantasiegebilde  anzusehen  sind. 

Die  reine  CelltUose  von  1,25 — 1,45  spez.  Gewicht  ist  unlosUch  in  Wasser,  Alkohol,  Äther, 
Raetaewlgenng,  kalter  verd&tnter  Kalihauge  xuid  in  verdfinnten  Sänian.  Duuäi  Kupfcroxyd- 
ammaniak  oder  dtunoh  eine  Lfieong  Ton  Snkohknid  in  EselgiBtaieonhjdiid  wird  reine  Oelhi- 
lose  (Baumwolle,  Papier)  gelfiit;  die  Fasern  verlieren  ihre  Struktur  undndinien  eine  schleimig 
T?f>cliaffenheit  an.  Ans  dieser  Lösung  wird  die  Ccllulo.se  durch  Säuren  unverändert  in  Form 
eines  gallertartigen  Niederschlages  gefällt;  der  Niederschlag  bildet  nach  dem  Trocknen  eine 
bomartige  Masse.  Die  ans  den  Pflanzen  gewonnene  CeUuloee  ist  aber  in  dieeem  Reagens  meiBtena 
niekt  oder  nnr  teilweiae  Ifielieh. 

Jod  fSr  aich  allein  färbt  Cellulose  nur  braun  oder  gelb;  unter  gleichzeitigem  Zusatz  von 
sop.  «iwistierenden  Verbindungen  wie  Jodwasserstoff.  Jodkalium,  Jodzink,  Schwfelsäur© 
und  Pbospborsäure  wird  sie  durch  Jod  blau  gefärbt.  Am  besten  eignet  sich  hierzu  Chlor - 


In  kons.  SSmen  nnd  AlkalüSaangen  iat  die  OeDnlcoa  lodidi  mä  erieidet  Zenetrauigan, 
indem  sie  teib  in  Dextrin  nnd  Znoker»  teib  in  Hnnroaelnren  nnr.  aeilillt. 

D«  dank  VenrifnerballeneAlkolioleigab  bei  dem  CutinaoaBoggenkleieB.  B.  80,34% 
1S.M%  H,  Sdaaebp.  55-M";  die  SBnie  e».09%  C,  10,97%  H,  Bokmebp.  nngefthr  M*. 
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Bringt  man  zu  30  GewichtHteilen  kalt^-r  St  hw  f  ft  Is  i  uc  1  Gewichtateil  reine  Oelliilo'»f>  ^Baum- 
woUe),  HO  wird  dieselbe  aufgelöst,  nimmt  eine  kleisterartige  und  nach  15  Minuten  eine  zuckersirap- 
ähnliche Beflchaffenheit an.  Dieao  veräiulerte  Cellulose  wird  Amyloid  oder  Hydroo ellalo»« 
genumt. 

Dm  VcrluJten  der  Cellaloee  g^nüber  Schwcleblm«  wird  benutzt  Eur  Darstellniig  -wOA 
Pergament  pa  pier.  Man  zieht  ungrlcimtes  Papier  uchncD  durch  konz.  Schwrfi  l<^riure,  welelM 
mit  V4  Vol.  Wa«ßer  verdünnt  war,  wtutcht  mit  Wasser  so  lauge  aus,  bin  alte  ääure  cntfurat  ist,  und 
txocknet.  Das  durch  die  Einwirkung  der  Schwefelsäuro  gebildete  Amyloid  aofalagt  aioh  *u{  und 
zwbshen  den  BftpiarfMcm  nieder,  ao  dsB  latafen»  ▼erkittek  «erden  md  dM  Papier  gro6e  Featigkeit 
und  pichte  erlangL 

Rauchende  Salpetersäure  oder  ein  Gemisch  von  konz.  Salpetersäure  mit  Schwefelsäure  bildeti 
aus  CeliuIoHe  Pyroxjlin  oder  Schießbaumwolle,  einen  äalpetersäureest^r,  welcher  wohi  fiilech- 
lieh  als  Nitrooclluloee  btaeiohnet  wird.  Je  nach  der  Konzentration  der  Säure  oda  der  lüngovn  odnr 
Unorm  Eunrirknng  dmlben  *iif  BftumwoO»  «ntotohaD  Di-,  TM-,  Tstn-  oder  Hmuiilntai 

Die  explosible  unlösliche  Schießbaumwolle  boeteht  ihrer  Zusammensetzung  nach  vor- 
wiegend aus  Cellulosehexanitrat  Cjjllj,(0  •  N02),04 ,  das  in  Äther- Alkohol  lösliche  Pyroxylin,  da? 
Kollodium  dagegen  wewnflirh  au»  dem  Tetranitrat  Ci^u(0  •  N0,)40,  und  Peotanitrat 
C„H,^(0  •  NO,)(Og.  Dufcli  Auüöaeu  der  Kollodiumwolle  in  Nitroglycerin  oder  durch  Auflösen  der 
tSehloBiMiiiiivolto  in  Bengitlier  crhilt  nan  die  Sproaggolfttine  bnr.  die  Mmw  fBr  dM  rftuek- 
loM  PttWer. 

Seit  eim'frer  Zeit  dient  auch  die  Cellulose  zur  Darstellung  von  Kunstseide,  wozu  eine  Reihe 
von  Verfahren  in  Gebrauch  sind.  Die  Cellulose  wird  entweder  nitrifiziert  und  mit  Schwefelammonium 
denitrüiziert,  oder  in  Kupferoxydauuuoniak  gelöst  und  durch  ein  Bad  von  verdünnter  Salzsäure, 
fiohwelelaiQre,  Qnlalimk  Weinsäure,  dtroamänre  und  vwdflnnUr  Oarbolsänre  tu  eine  Masse 
umgewandelt,  die  einen  festen  Fäden  lieinti  oder  OellnkMB  wird  durch  Behandeln  mit  Alkalilauge 
und  SchwefelkohleuHtoff  in  eine  losliche  Masst«  (Viscoae)  verwandelt;  oder  sie  wird  durch  Lösen  in 
Zinkohlorid  erst  in  Hydrat  umgewandelt  und  hieraus  durch  Magnesiunuicetat  und  Acetylchlorid 
unter  Anwendung  von  Nitrobenzol  Cellulosetetraaoetat  C„Hj,(0  •  C0CU,)40,  hergestellt,  welches 
nla  GrondmaaBB  fir  die  Daiabelhuig  der  KiuiBtaaide  dient 

Dia  KmeCaeida  iat  gefenfibe«  der  Natozaaide  Ua  )etet  noeh  wanig  haltbar,  weshalb  sie  sioh 
nodl  nicht  allein,  aondeni  bei  Anwendung  von  Natnraeide  als  Kette  wir  als  Schuß  verwenden  läßt. 

Die  Cellulof*  gleicht  auch  dadurch  den  Kohlenhydraten,  daß  sie  duroli  df»n  Bacillus 
amylobaoter  bei  Gegenwart  einer  Spur  Stickstoffsulxstauz  zu  Kohlensäure  (00^  und  Sumpf- 
gas (CH4)  oder  unter  Umständen  su  Waaseratoff  vergärt.  Dm  dieaer  BmüIm  «uoh  in  IMoh« 
«oUamm  und  in  SOmpfeiit  ferner  in  Abwrtaohknim  und  im  Dannkanal  enthAltm  iat^  ao  beruht 
hierauf  die  SiinipfgubO^mg  in  Teidten  und  Sümpfeiit  aowi«  dl»  Itatalehung  der  Dwingpno 

bei  den  Dannfäulni.svorgängen. 

Zur  quantitrstiven  Bestimmung  der  Rohfaser  in  den  Pflanzen  bedient  man  aich  ent- 
weder der  Behandlung  mit  l^/,proz.  Schwefelsäure  und  iVtPro^  Kalilauge  (Henneberg  •  Stoh- 
maDnaohaa  baw.  Weender-Verfabien),  oder  dea  Dtmpibna  wit  CHyoerin  Tom  apaa.  Gewiobt  1423, 
welches  in  1 1  20  g  kcmc  Sohwefdaftnra  enthält  (Verlahren  von  J.  König). 

Zur  quantitativen  Gewinnung  des  Lignins  und  Cutiim  eignet  sich  am  besten  die  Be- 
handlung der  Zellmembran  (Kohfaser)  mit  entwi'der  1  proz.  Salzsäure  unter  6 — 7  Atm.  Druck 
während  ö — 0  Stunden  oder  die  Behandlung  mit  gasförmiger  Salzaäure.  Durch  Oxydation  dieses 
Rflchetendea  mife  WMeerBtoMattpwii^  und  Ammoniak  bkibt  dM  Cutin  lorikiki 

Dit  Salze  oder  Minoralitoffa  der  Nahrungsmittel. 

IXo  miiHWliwohan  Bestandteile  (oder  die  aog;  Aiche)  der  pflandkben  und  tteiiadmi 
irahrungemittel  oind  dar  Art  oMh  diaaelbeD;  aift  battdwn  vorwiegend  nvt  Kali,  Nainn,  Kalk, 
Tffi^H*,  ESaenoxyd,  Hioephora&Dre,  SdiweleJaAare,  CUor,  Kicadaftum,  neben  welohen  sieh 
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gfriog©  Mengen  Tonerdo,  Mangan,  Kupfer,  in  vereinzollon  Fällen  aiioTi  Jod,  Brom,  Fluor,  vmd 
wve  neaerding»  nacligewieseu  wurde,  ziemlich  h&ufig  Borsaure  finden.  Diese  wtirde  zuerst  in 
Fucus  resicnlosus  und  Ho8t«ra  marina,  dann  in  der  Weinaache  und  in  den  Weintrauben  und 
tngBmdii  in  den  Obat*  und  BeerenfrOditen  nadigowicBcn. 

Letztere  selteneren  Bestandteile  der  Pflan/onasclirn  müseem  MlbBtrentändlich  auch  in 
den  tieriBr^pn  Aschen  Torkommen,  wenn  die  rflm  i:  dr?i  Tieren  nr  Nahrang  dienen  and 
dkeelben  nicht  im  Kot  und  Harn  ausgeschieden  werden. 

Sonst  unterscheiden  sich  die  Pflanzenaschen  von  den  tierischen  durch  einen  mehr  oder 
weniger  hdien  Gehalt  an  Kieeehflfom»  durch  einen  geringeren  Gdialt  an  Chlor  nnd  vorsugsweiee 
dadurch,  daß  sie  durchweg  auf  dieselbe  Menge  Natron  viel  melxr  Kuli  enthalten.  Da  die  Ka* 
liuni^alzc  nach  G.  Bunge  Lei  ilireui  Weg  durch  den  Körper  die  Xatriunisalze  in  erlieblicher 
Menge  mit  ausführen,  so  macht  sich  hei  Vür7,upswci.«e  pflanzlidier  Nahrung  ein  erhöhtes  lic- 
dürfnis  nach  Kochsalz  geltend,  um  den  Körper  auf  seinem  Nutriumsülzbeitande  zu  erhakc^ti. 

Während  der  CSehalt  der  tierischen  Organe  und  Flüssigkeiten  —  mit  Ausnahme  von 
Bhit — an  Ifineralstoffen  nur  geringen  Schwankungen  unterworfen  ist,  ist  derselbe  in  den 
FfliDsen  und  Pflanaenteflen  je  nach  Bodenart  und  Düngung  sehr  verschieden.  Die  mdvten 
Pflanzen  und  Pflanzenteile  liefern  alkali.s'-l'  rengierende  Aschen ;  einige  jedoch,  besonders  Samen, 
infolge  überschus.ses  an  Säuren  (vorwiegt nd  Piio.sphonsaure)  auch  sauer  reagierende  A.schen. 

Die  Menge  der  Mineralstoffe  wird  in  der  Kogel  durch  Verbrennen  der  Stoffe,  bis  keine 
KohtmCedehan  mehr  efAttar  sind,  beeMiniB*.  Der  «o  erhaltene  Verbronnangerflohetand  hettfc 
«iBohaaohe".  Wenn  man  in  dam  Rfleketand  die  vorhandene  Menge  Kohknetoff,  Band,  Ton  nnd 

Eohiensäure  bestimmt  und  diese  vom  Gesamtverbrennungsrückstand  ab/.icht,  erhält  man  die 
»Rei nasche".  Hierin  werden  die  einzdiuD  B«Bfiandt«iiB  nach  dem  übUchea  Qange  der  ijoamtii» 
tatiT«n  ohouischeu  Analyue  bestimmt. 

Da  bei  dem  tUiehen  Verbrennea  leicht  Schwefel  und  Phosphor  mit  verflüchtigt  werden, 
■0  T«naoht  man  fSr  genaue  TTwilmMiiiiignii  dieeer  BeetandteOe  einen  IUI  unter  Zueata  von 
Biriamhydrozyd  oder  Natriumcarbonat. 

Bei  Gegenwart  vo«»  Blei  und  Zink,  die  ebtTifHlla  btim  Veraschen  zum  Teil  fluchtig  sind, 
löst  man  die  Stoffe  entweder  durch  Schwefelsaure  (Kjuldahl-Verfahren)  oder  mit  Salpeteraaure- 
Sdiweldaiiire.  Auch  Plioephor  wird  auf  dkee  Weise  quantitativ  gewomien. 


Der  Wert  der  Nahrungsmittel  hängt  wesenthch  mit  von  ilirer  Verdauliciikeitab.  Die 
tiflriidiett  Kahmn^imitfeel  eind  im  allgemeinen  weeentlibh  leiditer  nnd  hSher  -verdanlich  als 

die  ipllanzlichen  und  von  letsteren  stehen  die  LegumimMon  nnd  Gemüsearten  den  Getreide- 
arten tind  den  Erzeugniasen  daraus  in  der  Verdaulichkeit  wesentlich  nach.  Dieser  Um.staod 
verdient  daher  Ix-i  der  Wertschätzung  wie  nicht  minder  bei  der  Aufstellung  von  Kostsätzen 
die  größte  Beachtung. 

Im  Wirkung  des  Spekheis  bei  der  Verdatung*  Die  Vevdaaung  der 

Hahnngnuittel  b^nnt  mit  der  Zerkleinerung  und  Einapeiehelnng  im  Mundo.  Der  Speiobol 

wird  aa?  drei  Drüsen  (Ohrspeichel-,  Unterkiefer-  und  ünterzungendrü.se)  abgesondert  und  ent- 
hält neVten  KweiD,  Muein,  Rhodankalium  u.  a.  das  wichtige  diastatische  Ferment,  da5? 
Ptjalin^).  Die  Menge  des  vom  Menschen  abgesonderten  Speichels  wird  auf  lOOO — 2000  g  im 
1^  geeehltat  Die  Widcungen  des  Speichele  «of  die  Nalnüngemittol  bestehen  in  folgendem: 

a)  Duxeb  dasjPryaUi»  wnd  die  iSUtrJto  —  Terkleietevte  eohneO,  rohe  erefe  aHmlhlieh  (2  bis 
S  Standen)  —  genau  wie  beim  Mälzvorgang  über  (Amylo-,  Erythro-  und  Achroo»)  DestKinanHaltoee 
abgebaafc.  Andere  Snqraie  ahidjm  Speichel  nicht  mit  Beetimmtheit  naohgewieeen. 

^)  Daa  Ptjralin  wiri^i  am  beelen  bei  nentialer  oder  ashwaoh  eaurer  Beaktion  bei  35-^*; 
ee  wirkt  abtr  anoh  bei  aUtaüeoher  Beaktion. 


VMauliehkeit  (Ausnutzbarkeit)  der  Nahrung. 


KOatfl. 


n.  (.Aufl. 
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VttdMKehkieil»  dir  NaJuwi^ 


b)  Der  Speiobel  durchieuohtet  die  NAhrungsbia««!!,  miMsht  sie  schlüpfrig  und  bewirkt  auf 
dien  Weise  du  Itumt  HbMfcelctteii  in  d«Q  MignL 

o)  Er  fOgt  dsr  Nahrung  eine  größere  Menge  Waaeer  hinzu  und  wirkt- lösend  aal  die  Nähr- 
stoffe; er  stellt  gleichsam  einen  \v;i.sM'rigen  Auszug  derselben  her,  nekher  'von  dem  Mafsensalt  kiehler 
verarbeitet  werden  kann  und  aufiuilnnrrdJiiger  wird. 

d)  Infolge  der  schaumigen  Beechaffenheit  des  Speichels  und  der  kauenden  Bewegung  wird 
den  Nahrongsbieaen  AtnospliErisehe  Luft  beigemengt,  welche  von  Einfliifi  euf  manohe  ZecMfanmgsn 
und  UmhOdaagen  im  Ibgen  und  Darm  ist. 

ii,  WirliUng  des  Jtagensaften,  Der  Magentiaft,  eine  farblose,  waaserklare, 
leicht  filtrierbaie  FlQasigkeit  von  stark  saurer  Reaktion  und  saurem  Geschmack  wird  von  zmk 
Drnsenarttn  ftttg^Mmdert,  nimltoli: 

h  denPylorus-  oder  Schleimdrüsen,  v^dchc^  die  PylonisutcUen  einnehmen  und  cylindrische^ 
am  flrundc  zum  Tfil  tlwns  vpir.wpiptf».  mit  f'\ lindrisclu  n  ZiIIiii  auspfkliidotc  Sohläuche  bilden; 
2.  den  Fuudua-,  Lab-  oder  Pepsiudriiaeu  im  gruikreu,  rötlichen  Teil  der  Schleimhaut,  den 
vorigen  ähnlich  gestaltet,  nur  mit  zwei  ZeUenarten  versehen,  nämlich  a)  Haupt-  oder  adelo- 
mor phen  Zellen,  in  aDen  Teikn  der  Draeen  and  im  Drflseahal» auaaefaliefilieh  vorbandeo,  «TlindriaDh, 
den  Zellen  der  PylorUsdräsen  ftbnlich,  b)  Beleg-  oder  delomorphcn  Zellen,  früher  anoh  Lftb- 
oder  Popsinzellpn  grnnnnt.  nnuiiich,  im  DrüsenkSrper  vandstftndig,  hinter  den  HanptceOen 

liegend,  aber  kt'iiiL'  zuKiViiinieniiajigetuic  Soliii^'ht  bildend. 

Durch  da.H  Cylinderepithel  der  Py  lorusdrüsen  wird  Schleim  von  alkalischer  Re- 
aktion abgesondert,  jedoch  scheinen  auch  diese  Drfisen  die  beiden  Zymogene  (Enzyme),  Pep- 
sin ond  Lab,  m  enthnlt«n. 

Vorwiegend  aber  worden  die  beiden  Enzyme  \un  den  Fnadoedrfisen  geliefert,  und 
zwnr  das  Popsiti  von  den  Hauptzpllpn,  die  Sal?  ji'irn  von  den  Belegzellon  F)ic'A^>^on- 
derung  des  Magensaftes,  dessen  Menge  auf  des  KörpcrgDwiehtos  geschätzt  wird,  wird  durch 
das  leidenschaftliche  Verlangen  nach  Speisen  und  das  Gefühl  der  jBcfriodigung  bei  ihrem  Q*> 
nuß  hervorgernfen,  kann  nber  dunh  gewine  Reintotfe  nntentfitst  «cvden  —  Fstt  hnmmt 
die  Absonderung  des  Magensaftes  — .  Die  Wiiknngen  dee  Hagenaallea  «tf  dte  VerdamiDg 
sind  mannigfaltiger  als  die  des  Speichels. 

a)  Die  freie  Salzsäuref  die  in  den  Belegzellen  aus  Chloriden  de«  Blut««  auf  noch  un- 
bekannte Weise  abgespalten  wird  und  im  menschlichen  Magensafte  0,45 — 0,58%  ausmacht, 
verwandelt  die  Proteine  in  Acidproteine  und  weiter  in  Gemeinschaft  mit  dem  Pepein  in 
Pepton«.  Hilehtfture  kommt  im  Magenanft  nicbt  vor;  dagegen  kann  aie  im  Ibgm» 
Inhalt  auftreten,  entweder  hIs  FIciM'hmilcheüoi«  WM  HeMohnahrupg  oder  ab  Oänwgwnileh' 
«&ure  von  der  Gärung  der  Kolilenhytlrafe. 

b)  Das  Pepaifif  in  den  Hauptzellen  als  „pppsinopo  ne"  vSubstanz,  als  Zy  mögen, 
vorhanden,  wird  erst  durch  Säure  (Salzsäure)  aus  letzterem  gebildet  und  wirksam.  Es  ver< 
wandelt  hydrolytisoh  die  Proteine  in  Ptoteoeen  und  Peptone  (vgl.  S.  28). 

e)  Das  iMibfermmt  (CShymosin)  der  Pylonndiüsen.  spaltet  Oaadn  hydroljrtiMih  in 
Paraoaaein  und  etwa«  Mslidiea  Pkotetn  (H<rtiEenprotein}s  bei  Gegenwart  von  Kalkaalaen 

wird  das  Paraca«ein  onlSeiiidi,  und  diese«;  wird  durch  den  Magensaft  in  ein  lösliches  Pepton 
und  xmlösliches  Parsnuclein  abgebaut,  letzteres  aber  en  l&iUchev  Paranwsleinsäure 

(vgl.  S.  47). 

d)  Das  vom  Fundusteil  des  Magens  abgesonderte  SteapHn  vermag  fein  verteilte  Fette 
(llileh*  und  Eietfett)  in  Glyoerin  und  Fettainra  sn  «palten  —  auf  mcht  anralgieirte  Fette  iat 
der  Magensaft  ohne  Einwirkung  — . 

e)  Auf  Kohlenhydrate  iat  der  Miagenaaft  obn«  Einwirkung. 

Die  Wirkung  des  Magensaftes  läßt  sich  durch  die  des  Pankreas  ersetzen ;  deshalb  l&ßt  aioh 
der  Magen  exstürpieren,  ohne  daß  daduroh  die  Em&hmng  erbeblioh  gest&t  wird. 
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3,  Wirkung  der  Galle»  Der  mit  dem  Fatierrn  Magensaft  dnrclitriinkte  tind  7Mm 
Teil  umgeänflerte-Speiscbroi,  dcrChymus,  behält  seine  von  dem  saueren  Magensaft  herrülireude 
sauere  Besiktioti  bei,  wird  aber  durch  Vennischmig  mit  den  alkalischen  Säften  der  Galle 
imd  der  BanolLspeioli^ldrflBe  naoh  «bwlite  mdir  und  mehr  «tkalisoh. 

Die  Gall«  iM  daa  AbMndanrngNinngiii»  derLeber.  fito  ist  emGemMigs  mm  der  Ab> 
eondenmg  der  Leberzellen  (Leborgnilc)  sowie  der  in  der  Gallenblase  angefiammchen  Blasen- 
galle.  Die  Lebergalle  enthält  3—4%,  die  Blafenpaüe  8 — 12%  und  mehr  feste  Stoffe.  Die 
«tste  i«t  innen  gelb  gefärbt,  die  Blaaengaüe  gelbgrün  bis  dunkelgrün.  Die  Galle  besitzt  einen 
liBUdi  ttuk  Uiiiawm  GMofamM^  «ohtradMn  momhniShBlioliea  Geraoh  und  eine  gegen  Laok- 
moB  albütehe  BMktion. 

Di»  BOdmig  d«  Göll«  b«roht  anl  dner  ZdleatBtigknt,  MmhdiMad  Twkniipft  mit  dow 
Qvfdition.  Die  Galle  wird  beständig  abgesondert.  Die  wesentlichen  Bestandteile  der  Galle  ent- 
stehen erst  in  der  Leber,  und  zwar  die  Gallenfarbstoffe  wohl  sicher  aus  dem  Blutfarbitoff;  denn 
da«  normale  Blut,  auch  das  der  Leber  zuströmende  Blut,  enthalt  keine  Galleabestandteüe,  auch 
aieht  dmIi  üntorbiiidung  oder  ExslitpAtkni  dar  L»1m».  Nur  tram  der  AbllnB  der  0«11»  «os  dv 
Leb«  befaindert  iit»  viid  daa  Blut  gaOebaltig;  die  (kwabe  firbeo  aieb  gelb,  «a  tritt  dia  Oalbaneht 
(Icterus)  auf  und  in  dem  grünlichbraunen  Harn,  durch  welchen  die  in  das  Blut  fibargegangene  Galle 
awgejäfbiedpn  wird,  lassen  sich  Gallensäuren  und  fJallenfarbstoffe  nachweisen*). 

Die  Galle  ist  nämlich  durch  folgende  eigenartigen  Be-standteile  aiu^ge/.eiolinet: 

a)  Durch  2  Säuren,  die  Taurocholsäure  (CkH^SO^)  und  Gl^kocholsäare 
(C^^O^  weldie  beide»  an  Natrium  gebumden,  ela  Natrinmaalse  vorhanden  dnd. 

b)  Dondi  2  Farbatoff e,  einen  gelbfarainiaQ  bsw.  zol^ban,  Bilirnbin  {CJiJSlfi^ 

«od  einen  grünen.  Biliverdin  (CjjFj^iNjOj). 

Das  Bilir  ubi  n  stammt  anscheinend  aus  dem  Hämatin  des  Blutes  her,  kommt  vorwiegend 
als  BÜirubinkalk  in  den  Gallensteinen  vor  und  geht  durch  Oxydation  in  Biliverdin  und  andere 
Arbetoffa  'Sber* 

e)  Durch  folgende,  häufig  Torkommendtf  Beatandteile:  Choleaterin,  Leoithia,  FetiA 

tmd  Salze  (Seifen)  der  Fettsäuren  (Myristinsäure  in  der  Rindergalle),  Harnstoff  (in  den 
Gallen  des  Menschen  und  der  meisten  Tiere  spTircnwcisp,  in  denen  von  Haifisch  und  Korben 
dag^n  als  Hauptbestandteil  in  großen  Mengen).  Die  Gallensteine  bestehen  beim  Menschen 
donhuag  nna  Oioteaterin  (Choleaterinateine). 

Die  GaUe  bealtst  entweder  eine  nentnls  oder  alkaliaehe  Reaktion.  Die  Ferbe  ist  bei 
verschiedenen  Tieren  wedhecilnd,  goldgelb,  gelbbrann,  olivenfaimm,  bmungifln,  gras-  oder 
Uaogrün. 

Die  Menge  der  GaUenabsonderung  wird  verschieden,  von  327 — 950  com  in  24  Stunden, 
angegeben.  Beün  Hungern  nimmt  die  Abeondemng  naturgemU  ab^  nadi  KahnmgBauf« 
nähme  ateigt  aie  wieder  an.  ^iel  Btotein  in  der  Mahnmg,  beeonden  FleiaoTmahnmg^  beC8idert 
die  Abeondenn^  wihiend  Kohlenhydrate  aie  hevabeetien;  fiber  die  Wirtomg  des  Fattea  iat 

man  noch  ni'  li*  einif/ 

Die  Wirkung  der  Gallo  bei  der  Verdauung  iat  im  einaelnen  noch  nicht  auf- 
geklärt 

')  B»;hufM  Nachweises  der  G  a  1 1  c  ri  f  p,  r  h  b  t  o  f  f  e  mischt  man  nach  v.  Pet  t  c  ii  i<nf  er 
Kwcckmüiiig  etwa«  der  galiehaitigen  Flüssigkeit  mit  kunz.  Schwefelsäure  mit  der  Vorsicht,  d&ii  die 
Taapsmtor  moht  hShar  ala  Ua  60  od«  70"  eteigt,  eetet  dann  unter  Umrühren  mit  einem  Glaa- 
alaba  tropfen  weise  eine  lOproa.  RoittsoolBerldaang  au.  Bei  Gegenwart  von  GaUe  erhilt  man  eine 
Kllfin  rote  Flüs.siel;eit,  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  allmählich  hlauviolett  wirrl. 

Da  dies<-  Reaktion  auf  der  Bildung  von  Fiirfurul  ftU8  Zucker  beruht,  so  kann  man  die 
Reaktion  auch  in  der  Weise  anstellen,  daU  man  die  Galle  in  Alkohol  löst,  diese  Lösimg  mit  Tier- 
loUa  nhngt  baw.  entlirbt,  an  je  1  «em  der  allnholiaoben  LSsong  1  Tropfen  SVarforoUfienng  und 
1  oem  hoax.  SebwelBlaiare  aoeelafe  und  dann  aUcBUl»  um  ein  ErwBnnen  au  vermeiden.- 
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a]  Die  im  Chymus  gelösten  Proteine,  Pepein  und  Leim  sollen  durch  die'QalbaiiiaMi, 
flie  durch  den  sauren  Magensaft  aus  den  Salzen  ahgrschicdpn  worden,  gfffiüt  worden,  um  epSter 
durch  die  Einwirkung  des  Sekrets  den  Bauchspeicheldrüsen  wieder  in  Lösung  zu  gehen. 

Sie  Peptoniaiernng,  d.  h.  die  Wiikong  des  Pepsins,  wird  dozoh  die  Galle  -wm  1% 
•ofwirte  vennlndert  und  bei  90%  iMt  gaas  «li^geiiobeiL  Die  Qlykooholaftnre  als  eolobe 
^oll  die  Tätigkeit  des  Pop-^ins  nicht  beeinträchtigen,  wihiand  nadi  einigen  Angaben  adioii 
0,2"o,  nat-li  anderen  0.5%  Ta  u  roch  ol  h  5  u  r  e  liinreiehen.  um  die  Wirkung  daaP^pailiaaatet« 
heben.  Die  tialle  verhindert  eine  fauUge  Zersetzung  des  Danninhaltes. 

b)  Auf  die  Stickstoff  freien  Extralttetoffe  (St&rke,  Gamini,  Dextrin  usw.)  fibt  fnach» 
CMIe  vewchfedenw  Tlero  eine  melir  oder  mindsr  aebwaohe  diastatiadie  Wirinmg  aas;  0,S% 
Taurocholsäure  und  0,5 — 1,0%  Glykocholsäure  als  solche  dagegen  Hemmen  oder  verhindera 
die  diastatifiohe  Wirkung  der  Halle.  Es  .^schpint  pomit,  daß  der  hemmende  Einfltiß  dieser  Säuren 
bzw.  deren  Natriumverbindungen  durch  andere  in  dw  Galle  natürlich  vorkommende  ätoffe 
teilweise  aufgehoben  wird. 

e)  Von  gr68ter  Bedeutung  ist  die  Galle  fOr  die  Verdauung  dea  Fettea.  Denn 
bei  Ausschluß  der  Galle  vom  Darmkanal  ist  ebenso  wie  bei  Iktcrischen  die  Fettaufsaugung 
wesentlich  herabgesetzt;  ferner  wird  Sei  AbwTsenheit  von  Galle  dn«;  Veriiältrn.s  von  Fett- 
säuren imd  Neutralfett  derart  verändert,  daß  etwa  80—90^^  des  mit  dem  Kot  unausgenutzt 
ausgcetoßenen  Eettes  aus  Fettsäuren  bestehen,  dagegen  unter  regelrechten  Verhältnis8<m  nur 
etwa  90%  baw.  80—40%.  Naoh  der  einen  Ansieht  bringt  die  OaUe  die  Fotte  in  sinen  fein- 
verteUteo  Zustand»  in  eine  Emulsion  und  bel&xlert  dadurch  ihre  Aufnahme,  nach  der  anderen 
vermag  dieselbe  —  wi"  eTifriso  das  Pankreas!  —  die  Glyceride  in  freie  Fettsäuren  und  Clyeerin 
zu  Hpalten,  d.  h.  zu  verseifen,  indem  sich  durch  UmsetauQg  mit  den  galienaauren  Natrium- 
salzien  fettaaures  Natrium  bildet. 

Naoh  anderer  Ansicht  werden  die  freien  Esttstoren  von  den  GaUensKuicn  geUst  bzw. 
locker  gebunden  und  von  diesen  auf  bereits  vorhandene  neutrale  Seifen  bzw.  Alkali  über- 
tragen, ohne  dabei  sellxst  eine  Zersetziinc  zu  erleiden,  so  daß  durch  eine  verhältnismäßig  kleine 
Menge  Gallensäuren  große  Mengen  freie  Fettsäuren  in  netitrale  oder  saure  Seife  timgewandelt 
worden  können.  Auü  den  Fettsäuren  der  Seifen  und  Glyuerin  wird  dann  nach  Aufnahme 
—  wahreoheinlioh  in  den  Lfmpluellender  Damsohleimbaiit  —  wieder  Nentsalfstt  surüok- 
gebadet. 

4.  Wir  Jen  ng  des  Pankreaasaftea,  Der  Ftakreoasaft  odn-  Bauchspeichet 
wird  von  der  Pankreaadrüse  abgesondert,  deren  absondernde  Grundmassen  aus  kemführenden 
Zellen  beeteLen,  Er  wird  vom  Pflanzen freaaer  best&ndig,  vom  Fleiaobfieeser  nur  naoh  Nah- 
rungsaufnahme^) abgesondert. 

Der  Pknkreaasaft  ist  neiBlens  eine  kbve  Isrb*  und  geraohloBe  Fltai|^t  von  alkaUaeker 
Reaktion  (letztere  Ton  Alkalicarbonat  herrührend).  Die  ti^Usk  abgesonderte  Menge  Saft 
iF^t  je  nach  der  Nahrung  wechselnd;  »ie  wird  zu  500 — 800  ccm  angegeben.  Die  AUsondemng 
lunuiit  naeh  Aufnahme  von  Nahrung  raach  zu,  erreicht  innerhalb  der  drei  ersten  i^tuuden 
den  Uöclitttbetrag,  fällt  von  da  an,  um  in  der  5. — 7.  Stunde,  in  welchen  gewöhnlich  größer« 
Mengen  Nahrung  aua  deni  Ventrikel  in  den  Dam  'fibeigehen«  wieder  ansusteigen.  S&qnb^ 
■wie  Salz-  und  Milohs&iue»  Fstte  und  Senf  öl  wirken  fördernd,  AlkaUoarbaoate  hemmend 
auf  die  Absonderung  von  Pankreassaft.  Er  enthidi  melirere  Enzyme,  von  denen  das  pro* f^tn 
lösende,  fettspaltende  nnd  verzuckernde  Knzym  die  wichtigsten  sind.  Die  Nahrung  int  in  tier 
Weise  von  Einfluß,  daß  der  Saft  nach  Brotnahrung  besonders  reich  an  diaatatischem,  nach 

*)  Als  Ursache  der  Absonderung  wird  ähnlich  wie  bei  der  Magensaftabsondcrong  ein  Stoff 
„Sekretin"  angenommen,  das  aus  dem  durch  SSiuren  in  den  Epithelien  des  oberen  DarmaV>schnitt«a 
gebildeten  „Prosekretin"  aktiviert  wird.  Das  Sekretin  soll  durch  die  Blutgefäße  dem  Paukreaa 
sogefOhrt  werden  und  die  DrQsenaeUen  lor  Absonderung  aofsgen.  Naoh  anderer  Ansieht  soll  die 

Abaandamna  auf  dem  Wen  des  Reflexes  durch  das  Nwsnevstses  mintandtt  kommen. 
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Ifilchnahnuig  reich  an  steaptolytisohem,  nach  Heischnahrung  besondets  reioh  an  proteolytisohem 
&Uiyiii  übt 

«I  Das  pratHmmardauende  Ensym,  das  fteNlmafln  odar  ürupttn  filndat  noh 

in  diN  Druse  nicht  selbst  vor,  sondern  als  Zymogen,  Trypsinogen,  am  welchem  es  bei  der 
Absonderung  des  Saftes  durch  die  im  Dünndarmsekrot  vorhandene  „Entere In  nust^"  gebildet 
wird.  Diese  Spaltung  wird  auch  durch  Li^en  der  Drüsen  an  der  Luft»  Einwirkung  von  Sauer- 
itof^  fiinien,  FUtinm«^,  ASkoluA.  nnr.  hawiiki. 

Das  IVypdniifclSdioh  In  WaaMr»  unlSiBoh  in  AHeoImI;  nurdMtinnjntv  nidife  dai  xeme  Trypsin 
■a  löfilich  in  Glycerin.  Wbd  dio  iviMerige  Lösung  de«  Trypsins  mit  wenig  S&ur«n  snm  Sisdeli  arfaitst, 
•oxerfällt  dua  Trypsin  in  geronnenes  Eiweiß  und  Pepton;  bei  einem  Gehalt  von  0.25 — 0,5%  Natrium- 
c*rbonat  wird  da.s  Trypsin  \yei  rtO'',  in  neutraler  Ixisiinp  bei  4r>"  vernichtet.  Bei  Temperaturen 
twisch«iD  30 — 40'  ist  die  Wirkung  des  Trypsius  am  güustigsten,  und  zwar  iu  alkalischer  Lösung 
bei  dnem  Gehalt  wm.  0|2— 0,8%  Natrinmoarbcnat;  anoh  in  neataraler  LSnuig  irfrkt  das  Trypsin 
taaeh,  freie  S&oren  (auch  Sahoylsäure)  dagegen  hemmen  die  VsTdaating.  Banz  (und  auch 
CjTSnkaliuni)  fdnd  von  ^unKti;:em,  Quecksilber-.  Eiaen-  und  andere  Salse  VOn  nngflnstigeni  BSnflufi, 
ebenso  die  Anhäufung  von  Verdauunf^serzed^riissen. 

Die  hauptaächhche  Wirkung  desTrypsins  besteht  in  der  Lösung  bzw.  Verdauung  der 
Protei  nc ;  es  atttataiien  wie  durah  Ftopnn  cnt  ]ftotMMen  und  Peptone;  letaten  imden  dbom 
«eiler  nadiei&aiider  so  Amfiwwftmen  atif^ebaiit;  suent  wird  die  Tyroain,  dae  Tryptophan 
ond  auch  das  Cystin  abge^ipalteo;  dum  folg^  ent  die  anderen  Aminosäuren  (vgl.  S.  9). 
Die  Umsetzung  der  Proteine  durch  Tryjjsin  peht  also  viel  weiter  als  die  durch  Pepain; 
xum  üntersohiede  von  der  Fepsinverdauung  bildet  sich  bei  der  liypsinverdauung  wahres 
Pepton,  «dfllm  dnvA  AmaiamaUat  nndit  mahr  gefllte  wird;  Imi  lang  fortgesetster  Ver- 
dwniBg  Ueibt  mir  da«  Antipepton  tfarig  (vg^  £k  15).  Daa  IhjFpijn  spaltet  anoh  Bofypeptide» 
ab«  neht  alle  (vgl.  S.  14). 

6>  Das  fettspaltende  Enzt/m,  das  Steapsin  oder  die  JApuBe;  außer  der  Über- 
führong  der  Fette  in  Emulsion^)  besitzt  der  Pankreassait  auch  die  Eigenschaft,  Fette  hj- 
dfoIjtisdL  za  spalten,  d.  h.  in  freie  Fettsäuren  und  Glycerin  in  derselben  Weise  wie  bei  der 
VenejfoQg  m  lerieg^en  &  68).  Die  freien  I^ettsIoTen  werden  durah  die  Alkalten  der  GaOe 
bzw.  des  Darmsafte«  nnd  dies  Pankreassaftes  gelbst  in  fettaames  Alkali  übeigefQhrt  und  sind 
gieich  wie  A&s  Olycerin  löslich  und  aiifiuilimefähig. 

e)  Das  stürkelösende  Enzyni  cxlcr  die  Pankre<i»di€t8tas€,  Die  wichtigste  Wirkung 
des  Bauchspeichels  ist  unzweifelhaft  die  durch  den  Mundspeichel  eingeleitete  Überführung 
der  stiekstoff freien  Eztraktstofle,  der  Stirke,  des  Dextrins,  Ovmmis  in  lös- 
lichen und  resorptionsf&higen  Zucker  (Maltose).  Sogar  rohe  Stärke  und  rohes  Glykogen 
werden  durch  die  Pankreasdiastase  hydrolysiert.  1  g  BaucliBpeicliel  soll  4 — 5  g  Stärke  in 
Zucker  umzuwandeln  iniBtamlo  sein.  Da  neben  Malttwe  auch  geringe  Mengen  Glykose  durch 
den  Pankre&ssaft  gebildet  werden  und  außerdem  Milciizuck&r  (Lactose)  durch  ihn  in  Galakto$;e 
ond  Gl3)>fcoae  zerlegt  wird,  so  nimmt  man  an,  daB  in  ihm  aneh  nodi  die  Ensyme  Ql^i^ase  bew. 
Lfccla  e  vorhanden  sind. 

Mit  der  ICinwirkung  des  Bauch^peichels  oder  pankreatischen  Saftes  auf  die  eingenommene 
Nahrun;:  hat  die  verdauende  Tätigkeit  des  Magens  nnd  Darmes  ihren  Höhepunkt  erreielit ; 
denn  weim  diu  Verdauung  aucli  im  Darm  noch  fortgesetzt  wird,  &o  ist  dessen  Wirkung  doch 
eine  criieblioh  schwftohera  als  die  des  Bancfaspeieheb. 

5«  Wirkung  des  Ihinnsaftes^  Der  Darm  des  Mensehen  ist  dnrefasobnittlioh 

^iel>enmal  so  lang  wie  die  Körpcrlönge  vom  Scheitel  bis  cum  Vfu  r  —  bei  den  von  Fßaoaen 
le^endeii Völkern  etwa  *4  langer  — .  Der  Darmeaft  ist  die  von  den  zahbeichenLieberküh  n  vsclien 
Drüsen  der  Darmschleimhaut  abgesonderte  VeidauttngBflüssigkeit;  dazu  geeilt  sich  aber  im 

^)  Die  Emulgierung  der  Fette  wird  l  irr-h  eine  geringe  Menge  freier  Fettsftoren  in  den  FMtett 
und  durch  gleichzeitige  alkalische  Beschaffenheit  der  Flössigkeit  weaentUoh  gefördert 
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Dnodennm  nodi  etwas  Baft  der  kkinen  tnubenlSmügeo  Brunneraohen  DrfiMH.  Denelbe 
fliefit  wihrend  dar  YerdAuung  am  reidiliohaten.  ist  heDgdb»  opaleezierend  und  dünnflüsäig; 

er  enthält  Proteine  und  inehnTf  Fermente,  und  bestellt  mif?  cn.  97.ö"o  Wasser,  0,8"o  Pro- 
tcinrn,  0,'J%  !-on-tiL"^'n  organischen  Stoffen,  0,7%  Mineralatoffen.  Die  Reaktion  if^t  bald 
alkalisch  (gegeji  Lttckmuü),  bald  sauer,  beeonden  nach  fettreiche  Nahrung,  üb^  die  ab- 
gcMmderto  Menge  Liegen  kein»  «iobeMn  Angaben  vor.  Er  enthili  mehnie  I^mnente,  ««lohe 
sonlfdiBt  die  eingeleitete  yerdammg  fortaetaan. 

a)  Das  Ferment  „Erepain**  greift  echt©  (naüve)  Proteine  niclit  an.  bewirkt  aber  eine 
weitere  Spaltung  der  durch  Pepsin  und  Trypein  gebildeten  Verdauungscrzciifini.ssc,  der  Pro- 
teoseu  und  Peptone;  selbst  das  von  Trypein  nicht  spaltbare  Antipepton  wird  voa 
Bkepwn  in  a-PyrroKdinnitrtKWMiiiiire  imdHteiiylelaiiin  lerlegt').  Anoh  Oasein  imd  Nvolein- 
aSnren  wefd«i  durch  die  Erqwhi  gespalten.  Der  Darmiaft  vermag  nXaalidi  auoh  ICleh 
m  koagulieren.  Über  die  „Enteroki nase"  vgl.  vorstehend. 

ff)  Fette  werden  durch  den  alkaliaohea  Darmaaft  e malgiert  nnd  duich  eine  vor- 
handeno  Lipase  gespalten. 

c)  Avtt  r^atifBaeöharUte  (StSike)  bentrt  der  DamHafl  nur  eine  geringe  diaatatiaohe 
Vnricung.  Dagegen  weiden  die  Diaaecharide  inHonoaaeoharide  aedegt»  die  variier  gefaildeta 
Maltose dun^Maltase in  2Mol.Glyko8e,  Saccharose dtirohlnvcrtase in  Glykose undFructose, 
Lactose  (ftOIchzucker)  durch  die  Lactase  in  Glykof«©  und  Galaktose  —  die  Laktase  kommt 
im  Damisaft  nur  bei  jungen  und  e>olchen  Tieren  vor,  die  in  der  Nahrung  Milchzucker  aufnehmea. 

6*.  FütUnU'  und  Gdrungsvorgänge  im  Darm.  Keim  den  vontelMnden 
ensymatieohen  Voiigiqgeii  epielen  aiidi  im  Dann  andi  CMnmge*  nnd  Flalniav«igVage  ab, 
dfo  dmcb  Mikroorganiemen»  die  mit  den  E^peiaen  «nd  GetiSiikea  in  den  Dam  geiaqgeii, 

verursacht  werden. 

u)  Die  FüulnlH  (Gänmg)  der  Proteine  wird  durch  Anaerobien  (Bacillus  putrificuä) 
hervorgerufen ;  bei  der  Zersetsung  kSnnen  aber  auch  gleichzeitig  Aerohieu  mit  beteiligt  eein.  Hier« 
bei  entstehen  Indol,  Skatol,  Phenol,  Kreaole  nndaromatiaehe  Oxyalnren  (v|^&  45). 

Unter  pathologischen  Bedingungen  (Cv^tiniirie,  Cholera,  I^raenterieb  akute  Enteritis) 
entstehen  auch  die  Diaminc  Pntrosein.  Gadaverin  (vgl.  S.  40). 

b)  Die  Fette  unterUcgen  kaum  einer  ZersetKuug,  höchstens  einer  spärliobea  Spaltung 
in  Glycerin  und  IWsSaren. 

e)  Emer  stärkeren  Girnng  unterliegen  dagegen  die  jKoJU«nJb|f<irale»  ans  denen  vor- 
wiegend unter  dem  Einfluß  von  Bacterium  lactis  aerogenes  tmd  B.  coli  commune  Esaig-,  Milch-, 
Bernstein-,  Butter- und  Valeriansaurc,  außerdem  Alkohol  wnA  Kohlen.«äurc  entstellen.  Nclx^n  den 
genannten  regelmäßigen  Bakterien  sind  auch  noch  zahlreiche  andere  Keime  tätig  und  treten  bei 
diesen  Gärungen  auch  dieDarmgasc  auf,  die  außer  aus  Kohlensäure  und  Stickstoff  aus  größeren 
und  geriqgeren  Mengen  Wasserstoff  (SM— 43,3%)  nsd  Methan  (0,0—55,9%)  bestehen. 

d)  Auch  die  CelluloMe  wird  im  Dann  von  Herbi-  und  Omnivoren  (auoh  l)eitn  Men- 
schen) —  nicht  aber  bei  Flei.sclifrcsscm  —  unter  dem  Einfluß  von  Spaltpilzen  zu  EaeigBäiire, 
Buttersäure,  Wasserstoff  und  Mctliau,  etwa  nach  folgender  Gleichunjz,  verporen: 

21  (C^HjoO^)  -f  1 1  H,()  =  9fi  rOj  -  10  CH4  +  12  H  +  19  (C,H«Oj)  +  13  (C^HgOj). 

100  g  Ccllulose  würden  daher  unter  Aufnahme  von  5,82  g  Wasser  liefern: 

KohteDsAar»         Methan        WesMnteft        SssiKsiore  Betkanlare 
33»«8g  4^70  g  0,35  g  33,51g  33»6B  g 

Die  übelriedhenden  Danngase  (SohweMwa—egstotf  «.  a.)  rfihien  von  der  Ffodnis  der 

Proteine  her. 

Die  Gallensäuren  hemmen  die  Fäulnis  und  Gärung. 

')  E.  Abderhalden  konnte  im  Darniinhalt  (Duodt-num,  Ji]"iinuni,  ricum)  sämtHchc  Mono- 
aminoeäuren  —  mit  AuHuahme  von  Oxyprolin  —  nnd  auch  die  Diaminostturen,  die  mit  ersteren 
bei  der  künstlichen  Hydrolyse  entstehen  (ä.  9),  nachweisen. 
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7.  Vorgänge  hn  Dickdarm.  Dtr  l>ickdarm  enthält  nur  sehr  geringe  Darmsaft- 
fcmicnte;  df»«fialb  iU>crwiegcn  in  ihm  die  Fäulnis-  und  05ningszerBet3aing«n  über  dio  oipent- 
Ucheu  Vcrdauuugsumsetzungen.  Dazu  ist  die  aufsaugende  Tätigkeit  der  Dickdarmwandung 
grSBer,  ak  die  »iMondaimde;  am  dem  Grande  wird  der  Danuniliftltt  wdober  beim  Eintritt 
in  6m  Diokdann  noch  breiig  wScserig  ist,  im  weiteren  YeilMife  elefig  wuecvlnaer  und  dioto. 
Eb  werden  aber  nicht  allein  Wasser  und  die  in  Losung  gebrachten  Verdauungserzeugnisse 
aufgenommen,  sondern  unter  Umständen  auch  unveränderte  lösliche  Stoffe,  wie  flüssiges 
Semweiü,  Milch  und  ihre  Proteine,  Fleischsaft,  Leimlösung  usw.  Die  Formong  des  Un- 
verdeitten  und  die  BSldimg  des  Kotes  uMgt  im  mitenn  IMle  dee  Diekdannee.  Vom  imtareii 
lUIe  deaI>anndanoa  ond  vom  Coeonm  an  nimmt  derDarminbalt  den  eigenartigeii  (flEkakn) 
Geruch  an.  Die  Farbe  wird  durch  die  Menge  der  beigemischten  GaHenfarbstoffe  bedingt. 
Di**  Reaktion  i>»t  infolge  der  SKnreg&rung  im  Darm  in  der  R<>gel  sauer,  kann  aber  bei  Bildung 
TOD  viel  Ammoniak  alkalisch  werden;  Absonderung  von  viel  Schleim  begünstigt  neutrale  Re- 
aktion. Die  Konsistens  iat  vom  Wanwürgpfaalt  abhängig;  nonnaler  Meneohenkot  mthilt 
nmd  75%  Waaeer.  Je  eduMlIer  der  Ldialt  dea  Dickdanna  tkk  fortbewegt,  je  weniger  abo 
aol^jeiaagt  wird,  um  so  waflaoticicher  wird  der  Kot j  zeine  Waiachkoet  beiri4:t  mehr  tneksnen« 
snokerreiche  Ko>t  nielir  wa««erreiehen  Kot. 

DieHe  nge  ondZusa  m  me  nse  tzu  ng  des  Kotes  (als  unausgenutzten  AnteUeaderKahrung) 

hiDgt&ienterlinie'Vonder ArtmidMcngcderNalinmgAb.  DerarwaoIueneliBiMQliaehddet 

bei  gaminbter  Koatim  Dnfobwbnitt  tigüch  150—175  g  friaefaan  «  etiro  87-^  g  waaMrfreiem 

Kot  au'^.  Die  Menge  kann  aber  je  nach  der  Nahrung  (ob  vi- 1  Flf  isi  h-  oder  Pflanzenkost)  zwischen 

70— 300g  (jabia  500  p)  friselien  Kot  betragen.  So  schwankt  die  Menge  der  Kot-Troakensabstans: 

bei  Tonrio^nder  Fleischkost    gemischter  Kost  PfUnzeakost 
mrinbao  15-4»  g  80-40  g  8(K-190g 

Der  Kot  bei  gemiaobter  Mahrnng  entMlt  im  Doiehaöhnitt: 

Waner        Organ.  S>toff«       Stickatoff  lÜBMalrtoflb  lali  PboephorsAar» 

76,0%  21.6%  1,3%  3.4%  0,35%  0,ö7% 

Als  unverdauteReste  findet  man  Gewebe  tierischer  oder  pflanzlicher  Nahrungsmittel 
«ia  HMkce,  Homgewebe,  Holzfaser,  Obstkeme,  SpiralgefäOe  von  PflanzenzeUen,  femer  Bruch- 
•tOeka  aonat  wohl  verdmdioiur,  abier  dnrob  Kauen,  m  wenig  aarideinarter  StoffSp  wie 
Bradwtwske  von  MoAeUMen,  Sehnen,  Knorpclstoekohen,  Flocken  ton  Fettgewebe,  Stüoke 
von  1  ar««-m  Eiweiß,  Pflnnrenzellen,  und  etwas  rohe  StSrkei,  fenier  vnTerSndertes  Mnoia,  "nr- 
cmzelte  Fetttröpfchen  und  Kaikseifen  in  Krystallnadeln. 

Dazu  gesellen  sich  reichliche  Mengen  Spaltpilze  aller  Art,  Hefe  u.  a.;  die  Anzahl  der 
IGkmpliytenlnimein  1  mgKot  wirdin  1000— 2000000imd  mehr  aag^^  Die  Mineral« 
itdfie  beatehen  durchweg  ana  mdodich« n  Phosphaten  und  Carbonaten. 

Diesen  Bestandteilen  gesellen  sieh  aber  nneli  mehr  oder  weniger  Epithelien  und  Säfte 
der  Schleimhäute  der  Verdauungsorgane  l>ei');  ja,  die  im  Kot  vorhandenen  Mengen  an  Stick- 
«toffv^bindtuigeQ  und  Fetten  können  unter  Umständen  die  in  den  unverdauten  Speiseresten 
Wtt'bandenen  Mengen  hiavvou  bei  weitem  fibenteigen*),  so  dafi  es,  wie  zuerst  W«  Prananits 

^)  Selbst  im  Uangerzustande  wird  eine  geringe  Menge  Kot  aosgesohieden,  deesen  Bestand- 
tMk  nnr  Toa  dn  Vadanongsorganeii  ImSbia^  kflnniin. 

*}  Nadi  biflrigm  Veraoehfln  betrag  der  Stoffweebaelatiekatoff  16—83%  dea  Qeeamt- 

stickstoffs  im  Mensohenkot.  Die  Stoffwechselerzeugnisse  im  Kot  sind  naoh  M.  Rnbner  je 
nach  äm  Nahrung  sehr  venchieden  und  betrugen  z.  B.  bei  Genuß  von: 

Qeia(^  Obst  Getreideart«n  mit  Kleie    Feinem  Weizenbrot 

16-8!^  8-21,3%  7-8%  8-3% 

Ven  100  rcftorbicrtcn  Calorien  trafen  bei  Genuß  von: 

Mobrrfiben        Äpfeln         Kobirtlben      Erdbeeren  Wirsing 
8,0%  10,0%  21,0%  31,8%  42»«% 

eaf  BtoffmdMdaneitgniWk 
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geltend  gemacht  hat,  richtiger  Ut»  von  mehr  oder  weniger  kotliefernden  ala  unyerdaii- 
Uohen  ote  unTerdantein  TeUeo  der  Nfthrmigniiittel  m  spreoheD, 

Dieser  AnediMniiig  bat  deh  anoli  IL  Bubner  aageialüoeaeii  und  die  Bweohimqg  der 
Vetdmiliohknt  der  Nahrungsmittel  etnf  Grutul  der  für  Protein,  Fatt  und  Kohlenhydrate  an> 

pcnommenen  Verdaulichkeitskoeffizienten  bzw.  der  Verluste  hieran  im  Kot  ah  mrht  zulässig 
bezeichnet.  Theoretisch  ist  di^es  zwar  richtig,  aber  für  die  praktische  Beurteilung  eines 
Nahrtmgsmittels  zu  Zwecken  der  Ernährung  ist  es  gleichgültig,  ob  die  bei  «einem  Venehr  im 
Kot  ansgescbiedenen  Beateodteile  Ton  ihm  selbst  oder  zum  Teil  aoch  von  KSfpentften  her» 
rühren.  Denn  wenn  bei  Verzehr  eines  Nahrungsmittels  in  einem  Falle  25%,  in  einem  anderen 
nur  10%  der  BoBtandteile  im  Kot  ati?!pe?cljitxlon  werden,  also  verlorengehen,  no  ruuO  man 
selbstverständlich  von  craterem  zur  Deckung  des  Bedarfs  15%  mehr  verabreichen  als  von 
letzterem,  einerlei  ob  das  im  Kot  Ausgeschiedene  vom  Nehnmgsmittd  seihst  oder  infolge 
seiner  ungünstigeren  Sgenadinften  bei  der  Verdanung  mr  Hälfte  oder  einem  Drittel  von 
Kfirpecsiften  herrührt.  Nahrungsmittel-  hew.  Nahrun gMlx>.H tandteile  minus  Kotbestandteile 
gfT>rn  iiTT^  «tfts  einen  Au.'idruck  dafür,  was  von  ihnen  im  Körper  zur  Deckung  de»  Bedarfs 
zuru<  kgelialten  ist;  demi  was  an  Stoffwecbsclprodukten  mit  ausgesobiedeu  wird,  muß  doch 
auch  wieder  durch  die  Nahrung  ersetzt  werden. 

H.  Bubner  glaubt  weiter»  daB  es  fflr  die  Bsozleilang  der  Verdanlidilceit  eines  Nabranf^ 
mittels  genüge,  den  Stickstoff-  und  Calorionvcrlust  im  Kot  zu  ermitteln.  Aber  damit 
findon  wir  auch  nicht  den  wahren  Nährwert  der  Na!irTTnp^':mitf r!.  fVnn  daß  wir  l)ei  der  Bemes- 
sung der  erforderlichen  Calorien  d«is  Fett  als  .«olches  nebtni  Kohleniiydrat«?n  al.s  Calorienquelle 
nicht  unberücksichtigt  lassen  dürfen,  hat  wohl  am  schlagendsten  die  vergangene  Kriegüzeit 
gelehrt  und  ist  schon  S.  3  und  4  dargelegt  worden.  Dann  aber  geht  vcm  den  in  der  Nahrung  zu- 
geführten  md  im  Kot  ausgeschiedenen  Calorien  bei  der  Darmfäulnis  bzw.  -gärung  in  Form 
von  Darmpasen  (Wa^-serntoff,  Methan  und  Mercaptan)  je  nach  dem  Nahrungsmittel  ein  größerer 
oder  geringerer  Teil  verloren,  den  wir  also  hei  der  alleinigen  I-lrmittclung  dr-?  falorien Verlustes 
im  Kot  nicht  mitfassen.  Um  daher  die  wirkliche  verdauliche  bzw.  verdaute  und  physiologisch 
nutzbare  Menge  eines  Nahrungsmittels  tu  finden,  mflßte  man  nicht  nur  die  sichtbaren,  aondstn 
anch  die  unsiehtbaren  Ausigaben  und  womöglich  amdi  die  für  die  Verdauung  aufzuwendenden 
Calorien  bestimmen,  die  ebenfalls  für  jede«  Nahrungsmittel  ven^ieliieden  sind.  Weil  al)or  nicht 
nur  die  einzelnen  Nalirungsmittel,  sondern  auch  Getni.-che  dersellxn!  nach  Art  ihrer  Zu- 
sammenstellung, wie  M.  Rubner  sAgibt,  sich  verschieden  verhalten  und  die  einzelnen  Ver- 
snohqmsonen  je  naeh  Jdt»  —  jugendliobe  Penmen  nrntmn  ans  pflaoiUAhen  NdinBisnnittebi 
fsat  alle  wertToUen  Stott»  ans — imd  ja  nadi  der  Besebiflignng  ein  vemohiedenes  AusnatBongs* 
vermögen  boiiitiren,  so  wäre  eine  außerordentlich  große  Anzahl  von  ausgedehnten  Versuchen 
erforderlich,  um  selbst  auf  diese  Weise  zu  einem  riohtigerea  Ausdruck  für  den  wiridiohen 
Nährwert  eines  Nahrungsmittels  zu  gelangen. 

Die  für  Ptotein,  Fett  imd  Kohlenhyclfato  hcveohnetHi  baw.  aqgenommencii  AoanntBungs- 
koeffidenten  sind  allerdings  ungenau,  nur  Wahxseheinliohkeitatrarte,  und  weil  sie  K&rperaSfte 
mit  einschließen,  zu  niedrig;  weil  aber  einerseits  die  mehr  oder  weniger  kotliefemde  Eigenschaft 
als  besondere  Eigentümlich k^it  für  die  Ausnutzung  mit  in  Betracht  gezogen  werden  muß, 
anderereeits  der  verdaute  Anteil  der  Ccllulose,  der  den  Calorienverlust  durch  Darmgase  auf- 
mwiegen  vermag,  nicht  in  Baofanung  gezogen  wird,  so  geben  die  naidi  den  Vardanlidikeits* 
Koeffiiienten  beredmeten  ausuntabaren  NShntoffe  Fhvtein,  Fstt  und  Kohlenhydmte  bis  jettt 
noch  immer  einen  annaliemden  und  wenigstens  ri<^tigenn  Ausdruck  ffir  den  Nihrmrt  der 
Nahrungsmittel  als  die  Bedmung  mit  HohnähratofüBD* 

Die  Verdaalicbkeit  (bsw.  AuBXintziiiig)  der  Nahrungamittel. 

Die  Verdaulichkeit  bzw.  Ausnuf 7.1111g  der  Nahrungsmittel  läßt  sich  qualitativ  sum 
Teil  schon  ans  der  mikroskopischen  Untecsuchung  des  Kotes  enohliefiso. 
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So  faiKi  J.  Möller  aui  Vor&niaiutung  von  W.  Prausuitz,  daß  gesunde  Pem»Dea  »elbst  bei 
•eJiwachea  Dannerkrankuxigen  die  St&rke  der  Getreidearten  und  Kartoffeln  faat  ToUatändig 
wdftiit  liattfln.  Mioh  dAnn»  wnn  dte  rtlrhdiritigwi  Ifr-hfftgp— ff4*^  nw  fflUfffUttilniHg  wwwihimitfth 
aulg«schlnf^6f  n  waren.  Hieraus  folgt,  d«B  •xtoh  die  B«|4ai  Zellen  de«  IfaUkm»  d«  GoCnidMrtoD 
und  der  Kartoffelknollen  der  Verdauung  unterliegen. 

Dagegen  befindet  eich  im  Kot  mehr  unrerdaute  Stärke  bei  Genuß  von  Hülscufrücliten 
und  gränem  Gemüse.  Die  d^bwandigen  Zeilen  der  reifui  UiUsenirücbte  scheinen,  obwohl  sie 
MM  Im!  remer  CeDnloM  beetohep,  gar  nioht  verdftut  m  werden,  eo  dftB  mar  jener  TeS  der  Legutnl» 
oownstärke^  der  BMh  mwohanientier  Zertoümmenmg  der  ZeUen  aus  diesen  hcramgebÜen  ist,  der 
ErBahnins;  znpute  komint 

Die  Starke  unreifer  Hulsenfrüchte  dagegen  wird  clx^nso  volIntftndig  verdaut  wie  die  der 
Uetrckluarten,  d.  b.  ntil  KiujjcbluÜ  der  Zellmembranen  des  alarkebaitigen  Gewebes..  Unverdaut 
Ueilit  bei  beeden  nur  die  SefaalB^  obwdd  maak  diese  (d.  i  die  PeHeedeMabkiht  und  die  ontor  ibr 
fslegene  Sebiclit  der  sog.  TriguaeOen)  »us  fast  reiner  CeUnloe»  beeteht  CMnee  GemOse,  sogar  der 
br<  iig  zub<^-rritetc  Spinat,  wird  nor  onToUetindig  Tecdfttik  Alle  dem  Qntnde  empfiehlt  eiob  grunee 
Gemüse  nicht  ikl»  Krnnkcnkost. 

Die  Klebersobicht  der  Getreidearten  verhält  sich  den  HiUseniruciittm  alinlich;  ihn  aus 
fduar  OOnloee  hertehenden  Büemtsanen  irarden  ntobt  -vcfdant»  ihr  etu  Ekoteln  and  Fett  beetehender 
Inhalt  nor  in  soweit,  als  er  durch  Zerreißen  der  Zdlen  M  geworden  iat  Sie  elte  Slxaitfraee^  ob 
llines  oder  grobes,  kleberrcichcs  Mehl,  muß  daher  zugtmsten  des  feinen  Giehles  ausfallen. 

Fr.  Kermauuer  unterwarf  in  derselben  Weise  den  nunschüohen  Kot  bei  g  e  m  i  ?  c  h  t  e  r  oder 
Fleischkost  einer  mikroBkopisobea  Untersuchung  und  iand,  daü  auch  vom  Fleisrh  unverdaute 
Beile  bi  den  Kot  ftbetfehen,  die  J|e  aMh  TerhittalMn  «ebitankien;  in  drd  Yeieuehen  betrugen  die 
«miwknten  Beste  0,2—1^%  des  genossenen  SIdaohH. 

In  ähnlicher  Wei^  verfahr  M.  Ba  bnor,  nm  die  dem  Kot  beigemengten  Yerdanom^  und 
Kfirpers&fte  zu  ermitteln. 

Die  quantitative  Ausnutzung  der  Nahrungsmittei  kann  jedoch  nur  durch  eine 
fMotitatiye  Bettimnumg  der  in  dar  Nahrung  aufgenommen«!!  und  der  im  Kot  mngesohSo- 
daoen  Bestandteile  festgnrtellt  werden,  ffier  bietet  aiflli nber,  nbgcaeluiidA'voii.dafiderKot» 
wie  ToTstehend  gezeigt  ist.  mehr  oder  -weniger  Körpersafte  mit  einschließt,  eine  große  Schw-ierig- 
kfit.  weil  nur  der  Säugling  mit  einem  Nahrungsmittel  allein,  der  Milch,  ernährt  werden 
kann,  der  erwachsene  Mensch  aber  eine  gemischte  Koet  verlangt  und  nur  für  wenige  Tage 
adt  einem  i  Nalinmgpmittel  ffir  aioh  allein  «niEiuen  KSL  Aue  dem  C^ondo 

hUt  ca  schwer,  den  dem  betreffenden  Nahrangsmittel  entopreohenden  Kot  genau  abcogrensen 
and  zu  sammeln.  Immerlün  geben  die  Ergebnisse  einen  relativ  riohtigen  Atdiolt  fuf  die 
Aosnatzungsfähigkeit  eine«)  Nahrungsmittels  bzw.  einer  Nahrung. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  sind  am  ächluaae  dieses  Buches  in  Tabelle  I  zu- 
eoaunengesteOt.  Sie  gebeai  noch  m  folgend  BemerknngMi  VeniiiTawnng;* 

a)  Tierische  Nahrungsmittel. 

1.  Die  Mileh  als  alleiniges  Nahrungsmittel  wird  vom  Erwachsenen  weniger  gut 
Ausgenutzt  aJs  vom  Säugling.  Die  Stickstoff-Auanutzung  natürlicher  (ungekochter)  Milch 
«aide  in  ein«n  Tonnuih  sn  93,6%,  die  go  koohter  MUdi  in  91,8%  gefnnden.  Röhn  natüriidbe 
MSiA  pit  wegen  des  Bniymgelialtes  allgemein  als  bekSmmficher  bxw.  -verdaulicher  als  ge> 
kochte  oder  lange  erhitzte  (sterilisiate)  Milch.  Andt  aollen  I^aoide  (S.  55)  und  ^tnnijne 
iß.  56)  durch  Kochen  abnehmen. 

2.  Von  Käse  und  Milch  wurden,  als  die  G&he  von  200  g  Käse  auf  517  g  neben  2,2  1 
ICleh  cMit  wnrde  nur  88,7%  Trookeimbetanz,  95,1%  Stfohatafimbettaos  nnd  88,5%  FeU 
MMgaBUtat.  UUigo  Mengen  Kiee  dagegen  warden  eo  gnt  wie  Mildi  verdant. 

Z.  Fischfk  isch  ist,  auch  nach  künstlichen  Vcitlauungsversuchen,  ebenso  hoch  aus- 
Bttlsbar  wie  Rindfleisoii  (bzw.  fleisch  von  WarmUütem).  Bei  Menschen  Itonn  es  bis  auf 
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VwdftnlioUiHt  der  Naliniiig. 


1 — 2%  als  ganz  verdaulich  angetseben  werden.  Auch  hat  Fisclifleisch  bei  wesentlich  gleichem 
CMialt  an  FksBofabaaen  ohne  Zweifel  die  gleiche  physiologische  Wirkung.  Wenn  ee  dennoch  als 
gering  wwUger  für  die  EmEhnmg  angesehea  wiiti  aohatdaa  darin  seinen  Grand,  daB  m  einer- 
Mita  WMeeiraeher  iak»  abo  in  froher  G(-\\-ic'ht>«menge  weniger  Trockensubstanz  und  durchweg 

aiieh  weniger  Fett  als  das  Fleisch  warmblütipor  Tiere  enthalt.  an«lere|8eit«  weichlicher  ist  und 
einen  faden  (weniger  kräftigen)  Geschmack  als  letzterem  l>e.sitzt.  Aus  denselben  Griinden  wird 
«Qoh  Kalbfleisch  nicht  so  vollwertig  eingeschätzt  wie  Kindfleittch. 

4.  Von  Fett  kdmwn  grofie  Höngen  bis  sn  800  g  vodant  werden;  cbdaioh  wird  dann 
die  Ausnutzung  der  Kohlenhydrate  herabgesetzt;  bei  einer  Gabe  von  100  g  Fett  wurden  z.  R 
08.4^;,  de  r  Kohlenhydrate.  l>ci  einer  .■solchen  von  19.3— 3(K)  u  Feff  nnr  9^1,2—93,8%  dt-rKolilen- 
hydrate  verdaut.  R'i  einer  Galx-  von  35(J  g  Fett  im  Tage  wurden  nur  87,3%  statt  92,2**^, 
Kohlenhydrate  hei  einer  täghchen  Einnahme  von  1&4,7  g  Fett  ausgenutzt.  Auch  ist  die  zu 
bewütigeode  bew.  TeittfigBohe  Menge  Fstt  individiMil  iehr  vendueden.  Nadi  simtliebea 
fibereinstimmenden  Versuchen  wird  Butteifett  hiSbet  •nsganuUtt  ata  die  sonetigen  Vette,  weil 
es  zweifi'llas  hMeht«'r  vj'rseifhur  ist  als  letztere.  Die  geringere  Atisnutzimg  von  Speckfett 
gegenüber  den  anderen  Fetten  hat  offenlmr  darin  mnen  Grund,  daß  das  Fett  noch  in  einer 
Membran  eingeschlowen  bzw.  mit  einer  solchen  umgeben  ist. 

5.  Die  Proteine  der  Proteianthr mitte],  die  meiBtcne  ans  IMmIi*  Mileb.  Blut  oder 
•nch  aus  Wdzen,  Mais,  Bei»  bei  der  SttrkeAibsikBtion  gewonnen  wetden,  sind  im  allgemsiMn 
Bowohl  nach  Verdauiingsversuchen  am  Menschen,  als  mit  künstlichem  Magensaft*)  so  hoch 
veniaulich  wie  die  Proteine  (\m  Fleisches.  Sie  können  aber  für  die  Emähning  mir  in  Betracht 
kommen,  wenn  sie  biUiger  als  in  Fleisch  und  Milch  zu  erstehen  sind,  weil  man  sonst  letz- 
tere in  natfirliohem  und  snsagendem  Zustande  verwenden  w&de, 

b)  Pflaittliohe  NahrangsmltteL 

1.  Bei  den  C.'etreidearten  werden  die  Erzeugnisse  axw  Weizen  am  höohsiten  aus- 
genutzt; die  gröberen  Weizenme^e  bzw.  -brote  verhalten  sich  so  günstig  wie  die  feinsten 
Boggenmslilei.  Dm  mMdit  sioli  Moh  sogar  bei  einer  gemischten,  «us  JfWsch  und  Fflanzm  be- 
stehenden Kost  (vgl.  IWbb  I  anter  MGemisohte  Hshnuig**)  geltend,  indem  dUe  Kost  unter  Beigftbe 
TOtt  WeiBSnbrot  um  4^5—11,8%  hlSher  ausgenutzt  wird  als  die  unter  Beigabe  von  Roggenbrot. 

)leis-  und  Maiserroupnisse  kommen  in  der  Amnntzunf^sfiihigkeit  den  aiw  Weizen  gleich. 

Im  übrigen  ist  die  Ausnutzungsfähigkeit  der  Getreidearten  wesentlich  vom  Feinheits- 
grade der  Mahlung  abhingig,  je  feiner  sie  sind,  d.  h.  je  weniger  Schalenteilchen  (Rohfaser) 
■ie  enthalten,  um  so  hSher  werden  sie  eusgenuttEt,  ottenbar  w^l  durdi  den  Reis  der  Schalen' 
tftilrhffn  auf  die  Darmwandung  eine  schnellere  Entleerung  und  damit  eine  aoUeohtere  Aus- 
nutzung bzw.  eine  größere  AK-ondcriing  oder  Beinn'schnng  von  Darmepithelien  tind  -saften 
bewirkt  wird.  Djesee  gilt  für  alle  kleiereichen  Brote,  besonders  aber  für  die  nach  Gelink, 
Simons,  Klopfer  hergestellten  Ganzbrote.  Auch  die  unter  Au^hließimg  der  Kleie  nach 
Sohlueter  und  7inkler  heigestellteo  VoOkombrote  verhalten  sioli  nieht  günstiger  {vf^ 
8.  866  und  309). 


E.  Salkowski  prüfte  die  NUirmittel  auf  ihre  Nlbrfilhigkeit  (Verdadklikeit  und  Xarpw- 
gewislit)  und  fand,  daft  In  Krosenten  der  vataelvlan  Mengen  vom  Hunde  verdaut  wuidsn: 


FleisehalbumüiAt 

Blatkosfolom 

Aleoro- 
nat 

fans 
Weizen) 

Protein 

(auü 
Pferde- 
bobnon) 
trocktn 

fsesht 

1 

trocken 
2 

8 

1 

trocken 
S 

1 

entf 
feuclit 

Irbt 
trackea 

«»»02% 

92.47% 

9$.96% 

99,78% 

99,06% 

89,14% 

88,41% 

96i87% 

9M7% 

Dia  gefrookneten  Ekieagnisse  wurden  hiemseh  gerade  so  hoob  oder  gar  hSher  ausgenotst  als  di» 
feuobtCD. 
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Durch  Yerwenduog  von  nur  eutschäitem  (dekoriüdertem)  Getreidekora  und  Her- 
«tdhmg  Ton  G»nsl>rot  «rhfilt  man  swar  mehr  und  protein-  (ld^Mr'>)reiclierea  Brat»  dn 

Vorteil  wird  aber  zum  Tbü  irieder  dadurch  aufgewogen,  daß  solches  Brot  schlechter  als  das 

aus  foincrp«  Mehlen  atisgenutzt  wird.  Man  wird  daher  von  dem  Gaiizbroi  l>/,w.  -nielil  nur  in 
Notzeiten  Gebrauch  niadien,  dagegen  in  getn-idereiche  n  Jaliren  zw eckmäfiig  die  feineren, 
ficbalenfreieren  Mehle  verwenden,  um  die  V'erdauungaarbeit  zu  erleiciiteru. 

Helenbrot  wild  naidi  i^gen  Tenocben  etvM  hdhier  ans^ 
die  in  Saiwrteig  in  größerer  Menge  vorhandeiieii  Bakterien  eine  reichlichere  Abscheidung  von 
Dormsäften  und  damit  die  Bildung  größerer  Kotmcngen  7,nr  Folge  lialxm  sollen.  Nach  anderen 
Versuchen  liat  der  Säuregrad  indee  nur  einfn  pfringen  Einfluß  auf  die  Ausnutzung;  von 
TGseoUicheni  Einfluß  hierauf  sind  die  Individualität,  die  Beechäftigung  und  Gewohnheit 
(TgL  a  140). 

2.  Di«  Hfilaenf rächte  aiiid  bekanntlioh  mliwezer  ■osimtalMr  ab  die  Getratdearten; 

nur  die  feineren  Hülsenfruchtmehle  nähemsich  in  der  Ausnutzung  den  letzteren.  Daß 
<iif  in  hartem  Wasser  gekochten  Hülsenfruchtmehle  schwerer  weich  und  schlechter  aus- 
genutzt werden  als  die  m  weichem  Wasser  gekochten,  hat  seinen  Grund  darin,  daß  dm 
Legninin  deraelben  mit  dem  Kelk  facv.  der  Blagneiia  dee  bwten  Warnen  eine 
T«riüidmig  1>adet. 

3.  Kartoffeln  werden,  wenn  sie  nicht  in  zu  großen  Mengen  venebrt  werden,  verhält- 
ni<>iiiäßig  hoch  ausgenutzt*),  dagegen  sind  Gemüse  und  Pilze,  besonders  deren  Stiek«toff- 
Eubstaoz,  schlecht  (etwa  niur  zu  Vg)  verdaulich  bzw.  wenig  ausnutzimgsfahig.  Hierbei  ist  auf- 
lUknd.  da0  die  Rohfaeer  (Cellaloee)  des  Obttea  and  der  jungen  Gemüse  vom  Meosohen 
amSdi  hoch,  s.  B.  mMh  Bnbner  bis  sn  90%,  die  von  Getreide  nur  Iiis  an  40%  «usgeontst 
vird*);  dasselbe  ist  bei  den  Pentosanen  der  Fall.  Naoh  hiesigen  VerBUohen  wurden  in  einer 
profein-  und  fettreichen  Nahrung  von  den  verr.ehrten  Pentosanen  93,1%,  in  einer  protein-  und 
fettarmen  Nahrung  81,3%  auagenutxt.  Wenn  daher  M.  D.  8wartz^),  angibt,  daß  von  den 
Oalaktanen  in  den  llieeresalgeii  nur  25%  vom  Menschen  ausgenutzt  wurden,  ao  endieint 
das  «tmis  niedrig  da  die  Oalaktane  vrie  die  Bentosane  sn  den  HemieeUidoean  gehSieo,  die 
doidi  verdnnnte  (2proz.)  Schwefelsaure  gleichmäßig  gut  und  hoch  hj-drolysierbar  sind. 

4.  Der  Kakao  ist  bezüglich  seiner  Stic  ksfoffsubstanz  und  seiner  Kohlenhydrate 
schwer  verdaulich,  dagegen  zeigt  daa  Fett  eine  gute  und  hohe  Ausnutzimgsfäiiigkcit.  K.  O.  Ne  u  - 
nana*)  hat  naobgewiesen,  daß  die  Terdauhchkeit  dea  fettreichen  Kakaos  eine  bessere 
and  hftere  irt»  als  die  des  stark  entfetteten  (fettarmen)  Kaksos,  Es  wurden  in  Yer* 
Midien  bei  ihm  selfast  in  Froasnten  der  veradirten  Menge  ausgenntet: 


GsaitMhts  Vabfimr  (Cerrelatwarst.  Briakls«,  Rofginlmt, 

Sehmals,  Zaoker) 


85  und  100  r  i^akao 


+0  +35  (T  Kakao  + 100  p  Kakao  +^  W  Zncker 


fettreich        fettarm        fettroich       fettaim      fettreich  fettarm 
.    m%        77,4%        72^0        «M%        62,0%      45,0%  24,8% 
Vlatt  .  .  .    95,9%        98.8%        92.6%        90,4%        86,8%      87.1%  82,8% 


M.  Hindhede  fand  z.  £.  in  einem  95-tÄgigen  Versuche,  in  welchem  eine  72  kg  schwere 
hnelinbiilllidi  im  Tage  3690  g  KartoWeln  und  230  g  Margarine  wnÄrte,  daß 
^      BertandteOeo  der  KaitoICefai  in  PToMoten  verdaut  wurden: 


StidntoflMMlans    Fetk       Koblflahrdrat»     Amk»  Caloviea 
»7,8%  86.4%  973%         »9,8%         87.6%  97,9% 


*)  Jugendliebe  Vmoom  mit  gesondem  Dsrm  ««J»«^*^  aus  pflaMiinliMi  Nslizangsmifttflln 

■Ue  wertvollen  Stoffe  aut 

*)  Maljs  Jahrceber.  f  TI  rcbemie  1911.  643^ 
*\  Archiv  L  Hjrgiene  1900,  58»  1. 


r 
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in  anderen  VerBUchen  fand.  B.  O.  Neumanu  die  VerdAuücLkcit  des  Kakaofettes  za 
Mk7%.  Pinknasohn^)  gibt  nrar an,  daB  fMtanoier  Kakao dfolbgoonte  sürkv 
anrego  als  fettreichar;  aliar  daa  «taohaiiil  «auig  wahtaoliaiiilioh,  waü  daa  Asoma  dea  Kakaos, 

welches  wie  alle  Aromoartcn  die  Magcnsaftaljsonderung  wesentlich  beg"in<:tifrt,  vorwiepend 
an  das  Fett  gebunden  i.st.  Auch  verdient  der  fettreiche  Kakao  aoboa  deshalb  den  Yoraog» 
weil  das  Fett  den  Hauptnährwert  desselben  bedingt. 

Verschiedene  Einflüsse  auf  die  Ausnulzung  der  Nahrung. 


Über  den  Einf!\iß  verschiedener  Umet&nde  auf  die  Aosantaiiag  der  Nafamng»-  und  G«nn8> 
mittel  Bind  noch  folgende  Verauohe  angestellt: 

J.  Einfluß  der  FfgnöniU^Mt  (InMvtdualMUD»  EifaodHilolgsDdaAiMantaaag*): 


lOilSBntat  TOB 

IL  B.  Lehataaa 
bei  4  PsfKNMtt 
Brot:  vMilff  «MST  itsAnaat 

%  % 

M.  F.  MsamaBB 
Im  Wittel  ym  4  Tsnoebea 

Brot««si?r:     >irh!echter  grnter 
L«b«iisw6iae:  sitsvode  beweveud« 
%  % 

Deaae 

Soldataobrot 
Stadsat  Dlsatr 

%  % 

ntjef  f 

VoUbi«t 
Stadsat  DiMi 

%  t. 

IWwkenaabilaiia 

Wim  «  J  ■  In 

71,0-79,6  71,6-80,« 

88.6  91,1 
«8^6  78,1 

68,4  88^1 

OM  W 

Hiemach  kann  ein  bei  einer  einzelnen  Person  angestellter  Versuch  nicht  als  allgemein  maßgebend 
angesehen  werden. 

Jngendlieha  Psrbodhi  nsIiiBsn  naek  IL  Bvbner  fsafe  aUs  wBrtvdhn  Stoib  wd,  «ikmd 
&Iter«  Bbssomb  gritBsta  MoogHi  «nfanrertat  Ibwisp. 

2.  Einfluß  dmt  Menge  der  Nahrung,  Grodbody  and  Mitarbeitsc*)  ▼erahreichtan  aa 

3  Versuchspersonen  die  gewohnte»  Ko-^t  nn<\  vermehrtfn  die«c  n!«fl^nn  f»r>!f»blieh  —  bei  2  PetaoMB 
um  mehr  als  das  Doj^elte  —  und  fanden  im  Mittel  folgen  ii  ]  r  >z«-inualo  Ausnutzung: 

PrwUin  Fett 
GOTraiiBtaKost   98,0%  94^9% 

Stark  vataMhrto  Koit   96bl%  96,0% 

Dia  proaenliiala  Anannlanng  ist  daher  bei  atark  Tennaliiter  Kost  dieeeib»  geUielMB;  aar 
verkr  risb  bei  lataterer  der  Appatlt  und  trat  das  GeiBbl  der  Sohmra  im  Unterleib  «in.  Bei  2  Bir> 
sonen  stellte  sich  auch  eiaa  muköse  Colitis  ein,  die  8  Wochsa  aohielt. 

3.  Ein/itt/i  einer  unzureichenden  ( ¥'asiett-)Xahruno.  GorokhowHeß  kräftige  St! - 
daton  in  je  5  Zeitabschnitten  von  je  3  Ta^en  fustou  und  dieselben  dann  abwechselnd  eine  unzu- 
reichende, aua  ächwarzbro^  Zucker  und  TeeaufguU  bestehende  I^ahrung  verzehren,  während  die 
reichKobe  Nabrang  aus  Weißbrot,  MUoh,  Fleisch,  Butter,  Zucker  und  ebenfalls  TseanlisaB  beatand; 
«r  iaad  in  Mittel  von  16  baw;  28  Venooben: 

~  fc.....  AnsDutsooc  des  Sttckstoff 

Naferaar  fitlskstelb  ta  Pro*     an  KOtpw 

Unzurelchenda    ......      69,1%  — .'),42  g 

Beiohliohe   92,9%    ■        +  3,86  g 

Di»  pflanaltehe  Nahrung  (bier  Behivarabrot)  kt  «rliabHak  gerümer  auagenutat  als  eine  g»- 

nÜHchte,  aus  Weißbrot,  Milch  und  Fleisch  bestehende  Nahrung;  der  Korper  büßt  femer  bei  ersterer 
Naiirung  und  während  des  Fanten.';  zir-mlich  viel  SticksU^substanz  ein,  die  dUTOb  die  datftulfolgcode 
reichlichere  Nahrung  wi^cr  schnell  ersetzt  wird- 

Zeitsohr.  f.  üatennebnng  d.  Nahrunirs-  u.  r,«>nußmittel  1900,  18,609. 
-)         M.  I'.  Neu  mann.  Brotgetreide  und  Brot.    1914,  S.  508. 
3)  Joum.  of  PhysioL  1903,  KS^  267;  Chem.  pathok  DepL  Univ.  CoU.  London. 
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Besondere  £iiiflüs8e  auf  die  Verdanong. 


A  Sk^lMß  fwi»  Jfoggwfcroiilffcgtfwi.  GL  ▼.  Noorden  «nnittelto  &  Aunnteiiiig  bei 

Magenkrankiieiten  (AuafaU  der  Pepamverdauung)  and  fand  im  Mittel  von  7  Fällen  und  13  EfOHl« 
venuchen  für  eine  aus  Fleisch,  Milch,  WeiBbrot,  Zwieback  usw.  bestehende  Nahrung: 


In  der  t&(ljchen  Nahnuf 

Anagemitart  ia  Frosenten  der  Ter* 
zehrten  Meoffeii 

TAglieher 
Stickstoff 
•n  KiOrper 

V 

ff 

etUketeir 
ff 

Fett 
ff 

Kohlen- 
hrdrate 

ff 

Trocken- 
■abelau 

% 

Stickikoff 

% 

Fett 
% 

m 

ie»6 

89.4 

108.8 

92,4 

«33 

Die  Ausnutzung  der  Nahrung  ist  Uer  TÖlUg  {^eioh  mit  dtf  nnter  r^elreobten  Verhältnissen; 
die  8fe]aftii>«*PBpeiikT«rdaaiiiig  eebeiiiit  dftber  ffir  die  Aunttteang  der  Nelvmig  niobt  onbedingt 

notwendig  zu  sein;  diese  verläuft  anoh  durch  die  alleinige  DarmTerdauung  regelrecht.  Wenn  dennoch 
Ki  Magenkrankeu  Körpergewicht  und  -kräfte  stark  und  rasch  abnehmen,  so  h'pgt  das  ausschlioift- 

lieh  SU  der  verringt-rU-n  Nahrungsanfnahnie  und  der  dadurch  bedinf,'ten  Untorcrnihrijng. 

Einfluß  ein-  und  mehrmaliger  Ntüirungsaufna/ime»  J.  Hauke  hat  an  sich 
edlM  DMhBBwiMeo,  dafit  iraim  et  die  n5tig0  StoiflBieiig^ 

Mahhcit  genod,  12%  der  TnekmunbitKBm  nnansgenntzt  blieben,  dagegen  nw  5%,  wenn  er  die 

Fleiaohmenge  auf  drei  Mahlzeiten  verteilte.  S  mirnow  findet  sogar  für  den  Menschen  bei  5  maliger 
Aufnahme  der  Kost  die  Ausnutzung  des  KatirungRproteins  um  rund  2%,  den  StifiketofCanaatS  Ulli 
rtmd  2  g  für  den  Tag  großer  als  bei  3  maliger  Kahrungsauiuaiuuc^). 

HieniMli  dürfte  der  bdm  Manwtif  erfuhrungsgemäß  ausgebildete  ISranoh,  die  tig^he  Koei 
Biobl  Auf  einmBl.  •ondciit  auf  mmdeetwi»  diei  Mfthlwilfan  fvrteat  ufronehmen,  «le  dimhMiB  sweok- 
mUig  zu  erachten  sein. 


H.  Kinfluß  der  3Iuskelarbeit.  Atwator  nnd  Shorraann')  ermittelten  die  Aufnahme, 
Terdauung  und  Umsetzung  der  Nahrung  bei  Rad&hrern  während  eines  6tägigen  Versuchs  mit 
folgendem  Ergebnis: 


Tifliche 
Rjdf»hrer- 

Leistung 
b|UI«ileii 

NahnuffeMdtaikae 

SUokstoff-Stoffwaehsel 

Frotsia 

FeU 

Kohlen- 
h^drat« 

Stickstoff- 
Einnahme 

Kot-Stick- 
etoir 

Aeei 
Heoffe 

eontet 
FkoMBte 

S  tickst  off - 
Verlust 

vom 
Körper 

334,6 
303.8 
287,7 

169  g 
179  „ 
211  „ 

181  g 
198  „ 
178^ 

685  g 
659  „ 
£09 

29.4  g 
29.1  ,. 
3Ö»0,. 

1,8  g 
2,6  ., 
2»2„ 

27,6  g 
26.6,, 
33,8,, 

93.8% 
91,7., 
93,9  M 

8.C  g 
7,1  „ 
6,1 

In  derselben  Weise  fand  Ohas.  E.  Waft^)^  dsB  von  den  Näfazietoffaii  einer  gemisohten  KMt 

bei  Bähe  imd  Arbeit  in  i^HMenteil  d«r  eingenommenen  Nährstoffe  ausgenutzt  wurden: 

Stickstoff-Sobstans    Fett     Kohlenbydrste  Calorien 
Bei  Biilw   (Uittei  Ton  18  VemsIwD)      92^%       94.6%       98.4%  98.0% 

„  Arbeit  {  „      »    9      „      )  94,3%       98.6%  .  98^% 

Naeh  beiden  TcnnelimliRi  bat  die  Arbeit  die  Anenntsmig  der  l^mbmng  nidit  beeii^rioktigt 

7.  Einfluß  des  gleichzeitigen  Genusses  von  TrinTi-  und  Mineralxvasßer. 
Stan.  ftaiiöka*)  verteilte  den  ^l'f^'«*""  Waaeerbedarf  von  2955  com  einerseits  auf  den  ^nzen 

Bt'i  Hunden  machte  sich  indes  nach  J.  Münk  ein  derartiger  Einfluß  nicht  geltend. 
-)  U.  S  TVnart.  of  A;;ric.  BuU.  96.  Waabington  1901;  Zotteolir.  L  Unteceaehnog  d.  Nahmage- 
Q.  Genußmittel  1902,  976. 

*)  OfGoe  ol  Exp^im.  Sutions  BuU.  117.  Washington  1902. 
«)  AicUt  1  Hygiem  1902.  «.  MO. 
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VerdaalicUwit  der  Nahrung 


Tkgt  ftudereneits  vorwiegend  auf  die  Zeit  während  nnd  nach  der  Nahrungsaafnahme;  van  de 
Weyer  und  Wybor^;')  dagegen  lipßnn  '2  Personen  vor  icdct  d^r  rvrei  Hauptmahlzeiten  einerseits 
gewöhnliches  Trinkwasser,  andercrseit«  Mineralwasser  (den  ftÜLaiLsoh-eMenhaltigen  Säueding  von 
Spa),  niadioli  j«  4S0  i»w.'  2T0  oom,  emmeluiMn.  'In  batden  KUon  «udB  m»  BrhShaiig  der 
Aanutaaiig  der  Nftbraiig  beotiMlit««^  nftmlMh: 


ErhMiiiiif  der  AwralwiDf  iiattih, 

Trocken- 
substanz 

Stiekitaff- 
Subetani 

Fett 

Kohlen- 
hydrate 

MiiMrml- 

1.  Reichliehe  Wasseraufnahme  gegenüber 

2.  HincnlmaBer  gegenüber  gewSlmL  WMeer  j 

0,9% 

- 

2,0% 
2,1?^ 

0,6% 
1 

0.3% 
1.2% 

7.3% 

Hiemach  hat  reichUellcr  Wassergenuß  während  der  NftIlnln;,^saufnahme  eher  fBcdef&d  als 
hemmend  auf  die  Wrclnnunp  ppwirkt.  Das  Erp<>bnis  ist  um  so  auffalli).'!  r,  ftl  ein  Teller  Snppr». 
die  durchweg  noch  Terdauan^nrc^ende  Stoffe  enthält,  die  Verdauung,  wkt  Euiiöka  an^bt, 
beeinträchtigt  liat.  Allgeaiem  güfc  teoekonee  ÜHen  (ohne  gleeolneitjgeii  GenoA  yan  wwwHwIifB 
Mengen  von  WMeer  und  Getrinken)  ab  am  befcfimmlicihetan. 

FSr  MinaTalwassor  kann  dagegen  geltend  gemacht  werden,  daß  es  durch  ncinon  höheren 
Qebftlt  an  R)t1r<>T!  und  Kohlensäure  die  Absondcning  der  VcrdaiHn^c-'-Äft*'  zu  l)off3rd(>m  imstande  int. 

8,KiHjiufi  des  Alkohol«,  Daß  gröiiere  Mengen  Alkohol  in  regelmäßigem  Genuß  zerstörend 
tad  deo  Verdauungs-  und  gaaxen  Lebenevorgang  wirken,  bedarf  keiner  Dähereo  Begründung.  Be 
fragt  äob  nur,  tH«  tnlffiga  Ifengmi  irirken.  R.  O.  Neumanii*)  genoB  in  einer  enton  yereaehaNibe 
eine  Kakrang,  die  bei  ihm  StiDkatoffgleichgewicht  l>owirkt<>^).  In  einem  zweiten  Versuchsabschnitt 
legte  er  dieser  r.nm'hvibruntr  von  20  100  k  stiigi-nde  Mengen  Alkohol  r.u-  in  einem  dritten  Ver- 
Buohsabschnitt  ersetzte  er  7ö  g  Fett  der  Nahrung  durch  ICD  g  Alkohol  von  gleichem  Calorienwert. 
während  er  in  einem  viert«!  Venuohaabachnitt  den  Fettgehalt  einseitig  um  763  g  erhöhte.  Dee 
Gelialt  an  Italein  von  112,70  g  and  der  an  KoUenbydraten  Uieb  In  allen  TecMMfaMbadurillea 
^elob.  Die  Eigebniew  «aven  folgende: 


lu  der  NabrutiK 

Stickstoff- 
auüi^bBUtzt 

<;nhalt  an 

Stii-kstoff 

Yf  rsii  chaftbschoitt, 

l'ett 

Alko- 
hol 

?  g 

1-  c 

C  9« 

Cal. 

c  - 

im 
Kot 

n&rn 

aiispe- 
scbic- 
den  m 

in  der 
Nah- 
rung 
im 

« 

Ita  o 

s  t 

30 

Nahrxmg  | 

? 

ir 

Pros, 

r 

S 

raaieB 
r 

ff 

VI 

ff 

116,5 

0 

2690 

n.m 

95.06 

84,82 

1 5, 1  r> 

17,98 

1S.0« 

116,5 

100 

8310 

17,37 

95,37 

84,eo 

2.78 

13,24 

16,02 

18.04 

+^ 

S.  Krs^itz  vua  Fett  duteh 

Alkoiiol  

17.-i'. 

H4,71 

2,70 

l.-).40 

18.25 

18.04 

0.21 

4.  Erhü  ht«  Menge  i'«tt  . 

1  i''^.^ 

1 84.32 

2,«3 

12,79 

lö,ti2 

18,04 

r2.42 

Hier  hat  eine  Erhöhung  der  Calorien  durah  Alkohol  laet  die  gldobe  Menge  Ftotein  am  KSrper 

erspart  wie  dic>  dun  Ii  Fett.  Ottd  bei  BnetSOOg  dee  Fettes  in  der  ein  Stickstoffglcichgewicht  bedingeodcn 
Xalinni;^'  durch  Alkohol  T4»  gMohen  Oatotlenirert  konnte  das  Stioketoffgleichgeiricht  nakaan  er- 
halten werden. 

*)  Ann.  de  la  Soc.  rny.  drs  Rcirnr.  m 'd   . nfit.  de  Brttzellee  1006^  tt,  81. 
Archiv  f.  Hviricnt-  is(tlt,  13.  twi;  i;n>-_',  41,  85. 

')  Die  Naiirung  bestand  aus  200  g  Ochsenfleisoh,  400  g  Roggenbrot,  00  g  Schweinefett 
nnd  200  g  kondeoeietter  liOoh  nit  nuamnieQ  US»?  g  Pfeotdn,  116^5  g  Im  nod  264,6  g  KoUen* 
hydrata  (soeanunen  =  2S00  g  Oaloriett}. 
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Zu  dcnst-Ux'n  Ergebnissen  gelangen  Offer'),  Roscnfcld*)  und  Clopatt');  sie  genof^sen  in 
einem  Vor-  und  Naclizeitabsclinitt  keinen  Alkohol  und  ersetzten  in  einem  mittleren  Zeitabscimitt 
eut weder  eiiieu  Teil  de«  Fetles  durch  eine  entsprechende  Menge  Aikuhol  (00,  iOü  hin        g)  oder 

kgtoB  ktetecen  du  Naliraiig  so;  in  «Um  Filka  komte  di»  protdbMMpttiend«  Wirkong  de»  Altohol» 
dcatUck  aachgewiswn  werden;  die  Anmotcaiig  dee  Btiokilofii  (Ikw.  der  StiekitaKnilMlMis)  stellte 
bai  den  beiden  ersten  Vermachen  wie  folgt: 

2.  Nftoh  Roseofeld  wrurdte  too  11,78  r 


Nach  0/for  wurden  tod  18,25  g 

Nahnnga^ttidcstoff  aiugenutzl 
I.  Ohne        II.  Hit        lU.  Ohne 
Alkohol        Alkohol  Alkohol 

  ISJlt      15,65  g      IW  g 

Oder  Fns.    ....    86^06%      «^76%  8537% 


Nebmate^tickstoff  aoegenatKt: 
I.  Ohne        II.  Mit       III.  Ohne 
Alkohol        Alkohol  Alkohol 

0,90  s      10^1  g      10,09  g 

B4»M%      Wi%  90,S8% 


Die  Ausnutzung  der  Nahrung,  weillgftena  der  Stickstoffsubstanz,  wird  biennit  dUTOll  den 
l^hzeitigeo  G«nuß  einer  mäßigen  Menge  Alkohol  nicht  beeinträchtigt. 

Die  Protei nersparung  durch  Alkohol  dagegen  ist  von  vielen  Seiten,  besonders  von 
R.  Rosemenn*),  bertritten  worden,  bis  letzterer  selbst  durch  seinen  ächülcr  K.  Krieger^)  hierfür 
dinikt  einen  Beweie  brachte.  Krieger  genoß  eine  Nahrung  mit  17,2  g  Stickstoff  und  1855  CaL 
(SS  CU.  fBr  1  Körperküo)  tind  Terriofatete  dabei  leieble  wie  eohwere  Arbeit  (tägliobe  Radtour  von 
50  km);  in  einem  Abschnitt  der  letzteren  genoß  er  so  viel  Alkohol  (1600  ccm  Wein),  als  dorn  durch  diai 
Arbeitaleist  unc  erbülaen  Calorienbedarf  entspiaolL.  Der  StiekitrtBaungleioh  etellte  eich  in  den  einaelnen 
VetsQchsabschnitten  täglich  wie  folgt: 

Leichte  Arbeit  Schwere  Arbeit  Zwischenzeit-  Schwere  Arbeit  ^   .    ...  . 

oh  no  Alkohol  ohne  Alkobel             abschnitt  mit  Alkohol  Äaenteitobscimitt 

Tonvaach:  b  Tage  d  Ta««                   4  Tafo  9  Tai«  4  TafO 

-0,227  g-  - 1,858  f             —  0,448  g  —  0.121  g  —0,447  g 

Hieraus  geht  hervor,  daß  der  Alkohol  in  der  Tat  Protein  am  Körper  erspart  und  ist  es  auch 
«abnebetadioli,  daS  er  ab  Bnetgleetott  an  der  ArbeiteleiefcaQg  betdligt  geweeen  iit 

9.  Ehtfiuß  der  Borsäure  und  de»  Boraoc  Aus  vielen  Ymuchen,  so  von  Forst  er  und 
Schlenkei«),  Chittenden  und  Gics'),  Liebreieh«),  A.  Hefter»)  und  E.  Rost^")  mußte  ge- 
■chlotRpn  werden,  dali  die  Beigal>e  von  Borsäure  und  Borax,  die  viel  zur  Haltbarmachung  der  Nah- 
rungsmittel verwendet  werden,  in  taglichen  Mengen  von  1 — 3  g  in  einer  sonst  gleichmäßigen  Nab- 

nnuc  beim  'Hfpne'>V*n  in  ottii*!»»  FUlen  nur  beim  Hund  beobachtet  mhMk  erbSkto  Au  rnnboj^^—nr 

von  Trockensubstanz,  SticketoffanlMlaiia,  baw.  anob  von  XMt  aor  Felge  battew  R.  O.  No  u  man  n*^) 
koLinte  indefi  diese  Ergebnisse  nicht  bestätigen;  nach  seinen  bei  sich  selbst  angestellten  Versuchen, 
m  welchen  er  3  Ijzw.  ög  Borax  in  einer  Nahrun  j  vua  Fleisch,  Brot,  Schmalz  und  Zucker  einnahm,. 
bUeb  die  Ausscheidung  von  Stickstoffsubstauz  und.  Fett  im  Kot  mehr  oder  weniger  gleich. 

»)  Wiener  klin.  Wochensclir.  1«,  Um. 

*)  Therapie  d.  G^enwart  1900,  Fcbruarheft 

*)  SkaadlB.  Azohiv  £  VhjdoL  1801,  11,  354. 

*\  AnBerin PH 8 gereAiebiT  1800/01,78 vgl  Deutiobe  med.Woobenaohr.  1800,  Beilage  18»  88; 
«bmdort  1899,  Beilage  18,  809;  ebendort  1898,  Beilage  19,  135;  ebendort  1901,  Nr.  3,  47.  Femer 
Zeitechr.  L  diät.  u.  pbysikal.  Therapie  1900,  I,  700;  ebendort  188^  I,  138.  Femer  Deuteohe  med. 
Wocheoacbr.  1898,  Beikge  30,  272;  1899,  Mr.  19,  303. 

*)  K.  Krieger,  Inaug-Dimert.  Mflniter  iW.  1813  n.  Pllflgere  Arobiv  i  d.  gea  PbynoL 
1811^  IM,  478. 

•)  Archiv  f.  Hygiene  1884,  8,  75. 

')  Amer.  Joum.  of  PhysioL  1898.  I  I 

»)  Vterteljabraschr.  f.  gerichtl.  Medizin  im),  83. 

*)  Arbelten  a.  d.  KaieerL  Geeondheitsamte  1903,  18,  97. 
^  Ebendort  1808»  1»,  1. 
»}  Kbokhirt  1808^  ff,  88. 
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Die  Ausnutzung  de«  Nahrungsstickstoffs  war  mehr  oder  weniger  gUic!!  )^e>blieben: 
die  Harnmenge  schien  durch  die  Beigabe  der  Borrerbindungen  Buiunehmen,  aber  ohne  daß  der 
fiamsticlutoü  erhöht  gewesen  wäre;  der  Stickstoffansatz  am  Körper  war  wahrend  der  Beigabe 
von  Boiahin  und  Bmftx  dur  otHM  pOOv  «Ii  geringer. 

Dieser  Widmpmoli  w  deo  yoaUhmäua  l^geboisseo  Maif  jcdenfaUs  noeh  dar  AnfkUnmg. 

Auffallend  ist  die  »UgWDdn  beobaollteto  KOrp«rg«wiolltsabnahme  irikhrend  der  Beigebe 
Ton  Borsäure  und  Borax.  Sie  hat  nach  weiteren,  von  M.  Ruhner')  angestellten  Respirationa- 
versuoben  mit  und  ohne  Borsäure  zweifellos  ihren  Urund  in  der  erhöhten  Wasserdampfabgabe 
<Lunge  und  Bmvt)  und  in  dem  erhöhten  Stoffweehaei;  der  HeluTerbraiipli  Boergle  dnrob 
dn  Beigebe  der  Bmiure  -~  von  Bonx  fafe  nMdi  Bvbner  dMaelbe  MmmehiMik  —  kum  «m  22%, 
der  Umsatz  an  stiekatoftfreien  Btoffan  im  Körper  mn29,2— 29,8%  (alao  nmd  tun  S0%)  er« 
höht  werden. 

Bemerkenswert  ist  femer,  daß  die  Borrerbindungen  im  Körper  aufgespeichert  werden 
kAnncn;  denn  naob  R.  O.  Neumann  (L  c)  erforderte  die  ToUstiiidige  Ausgab«  Ton  Borax  naob 
mabrtigiger  TOw^Ih—  ig  Tags;  nach  O.  Sonntag*)  war  der  Körper  naoh  einmaliger  Qabe  tqo 
8  g  Boraiure  erst  nach  5,  8  und  ',i  Tagen  von  Borsäure  befreit. 

10,  Sedeutnnff  der  Mineraltttoffe  für  den  Stoffwechsel,  Die  Minera  stoffe  sind 
nicht  nur  für  den  wachsenden  Organismus  zur  Bildung  des  Blutee  und  zum  Aufbau  des  Kno- 
obenaluktta  Bowis  attar  Gewebe  nnd  Oigaae  erfardariieb.  aonden  aia  apielan  aneb  für  den  aoa- 
gamMbaeiiain  Körper  noab  fortgesetzt  eine  widttigB  RoHe^  indem  aia*): 

a)  die  osmotische  Spunnunjz  in  den  Zi-lkn  und  Geweben,  in  Blut  und  Siftaa  ▼eradttda  und 

dadurch  indirekte  Trii^^cr  von  Energie  >ind; 

b)  die  Reaktion  dee  Blutes  vind  der  Gewebssäfte  tiowi«  den  Ablauf  vieler  Fermoutwirkungen, 
beaondera  Im  Vardauungakanal  regeln; 

e)  als  Kalalyaatoreo»  als  SanantoKttbertrigw  für  die  Oxydationen  wirken  und  in  die  Zer- 
setzung und  Asaimflatlott  der  organieohen  Stölln  beeondata  dar  ProtaiiM  im  ZeDproto- 
plaama  eingreifen; 

d)  die  im  lebenden  Protoplasma  ununterbrochen  ablaufenden  autochthonen  Vergiftungs-  und 
EntgiftungBvorgänge  vermitteln,  wobei  sie  tioh  duroh  ihren  teflweiaen  Antagoniamna  daa 
Oleiobgewiobt  ballen. 

Im  allgemeinen  sind  die  Mineralstoffo  in  der  Nahrung  in  wichen  Mei^gon  vorhanden,  daO  aia 
<Iie  vorstehenden  AufgalK-n  rn  >  rfullon  in  der  Lage  sind.  Nur  für  einzelne  Falle  wird  eine  beeondere 
Beigabe  von  Mineralstoffeo  uebeu  der  sonstigen  Nahrung  für  zweckmäßig  gehalten.  Sokhe  Mineral- 
atoffe  sind: 

€1^  Kalk,  Magnegta  vad  thotphomäurem  Diedrai  IGnenlatofb  abd  in  erater  linia 
warn.  Anfban  daa  Knoohmgerüstes  notwendig;  sie  sind  nW  auch  an  dem  sonstigen  Stoffweohad 

betrilijrt,  wenn  anch  die  frühere  Ansicht,  wonach  die  Uu!''f't7'ir!s;  des  Phosphors  im  geraden 
Veriiültnts  zu  der  des  Stickstoffs  stehen  poU,  nach  neueren  Untersuchungen  nicht  mehr  zutrifft. 
Den  Bedarf  und  die  AusscheidungHwego  der  drei  Mneralstotfe  eraeben  wir  aus  folgenden  An^bcn: 

I-  w    o  j  «        Davon  wordeo 

J*i'£L'»«i"l  awfaaebiadenin 
ainaa  grwaehaeDaa 

Kalk   1,0—1,5  g       ft-10%  «t-M% 

Magnesia   0,4—0,6  „      20-40",',  80—60% 

Pboaphoca&ore  (PaO^)   2,0—4,0 00—80%  40—20% 

Der  Bedarf  an  Magneaia  in  der  Nahrung  ist  daher  viel  geringer  al»  der  an  Kalk;  in  den 
Knochen  und  Geweben  kommen  auob  aal  1  Teil  Magnwia  rund  10  Teile  Kalle.  Unter  patkologiaeban 


^)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Geeundheitsamt«  1903,  19,  70. 
*)  Ebendort  1M8,  11^  llOl 

*)  VflI.  A.  Alb«  und  C  Neub«rg,  Dar  UiMtalalolNFaobaeL  Berlin,  JnL  Springs,  1806, 8.186. 
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M  KnoDhenkrftnkheitoB  (OiteoBwtod»  and  Bidiitli)^), 
iaenlifeolb^  liKiniiiliai  Ton  Kalk,  odor  «ins  wi  gsiag^  Aonratmiig  das 

Tersbmchten  Kalke«  und  der  Phoephon&are  ttattlutben,  so  d»ß  eine  besondere  Beigabe  dieser 

Minpra!=fofff»  nf'hpTi  der  aonflttgen  Nahrung  oder  eine  Hebung  der  Verdanungstätigkeit  notwendig 
bzw.  wüoficheiuwort  encheint.  Der  Gehalt  einiger  wichtigen  Nahrungsmittel  an  dem  drei  Mineral- 
ist folgento  fär  1  kg: 


Tierische  Nahrungsmittel 


Pflanzliche  Nahrungsmittel 


Nahrungsmittel 

!  Kalk 

g 

IfStttS- 

aia 

g 

Fboa- 
phor 

siar« 

g 

Nahruiigtmittel 

Kalk 
t 

Magne- 
sia 

g 

Phos> 

pbor» 
stan 
t 

128,60 

11.60 

198,86 

0,15 

0,13 

1  ^21 

0^ 

0,32 

3,71 

1  0.36 

0,38 

2,49 

0»11 

o,oe 

o^m 

Reis  (gesefailft)  .... 

0,12 

0,46 

2»M 

FrauenmÜBlk  ..... 

0.48 

0,06 

0,66 

Bohnen,  Erbsen  .  .  . 

2,24 

10.71 

1,58 

0,17 

l,8ö 

Kartoffrln  ...... 

1  0,29 

0,51 

1,91 

Kkec  (Fett-)  

19,75 

0,89 

22,49 

4,47 

0,48 

3,25 

Eier  

0,75 

0,08 

i  2,Ö9 

1  2,02 

1,08 

3,36 

Hiemach  enthalten  Fleisch,  Qetreidcmehl,  Reis,  Kartoffeln  und  Hülsenfrüchte  mehr  Magnesia 
ab  Kalk  und  in  einem  anderm  Verhältnis,  als  unser  Körper  sie  bedarf,  während  der  Gehalt  der 
Nahrangsmittel  an  Phosphomäuro  allgemein  in  dem  Verhältnis  höher  ist,  wie  der  Körper  sie  verlangt. 
&  fallt  dnhtf  d«f  mmohliohso  Nnhmng  eher  nn  ICnIk  ab  Mmnesto  imd  flioiplioniiire  und 
«nphblan  Bmmeriek  und  Lo«ir  hA  dev  BraCbenitang  »uf  1  kg  WeiasonieU  ifi  g  Kelk  in  Fem 
von  Gilorcalcium  zuzusetzen').  In  anderen  Fällen  wird  sich  auch,  besonders  in  der  Zeit  des  starken 
Wachfrtnms,  ein  Zusatz  von  2-  bzw.  3  basischem  CalciumphoBphat  empfehlen.  Aus  dem  Grunde 
empfahl  J.  V.  Liebig  s.  Zt.  als  Lockerungsmittel  für  die  Brotbereitung  Natriumbioexbonat  und 
sHNs  (llono>)  GUaiumphosphat  uttnuendsb*). 

b)  EUmu  Bei  der  Blat»rmat  (Anlmie),  sowohl  bei  der  ^pisetien  Bleiohauelit,  der 
Chlorose,  wie  auch  bei  der  Blutarmut  nach  Blutverlusten,  ferner  bei  der  Blutleere  (Leukämie) 
glaubt  man  die  mangelhafte  Blutbildung  bzw.  -beschaffenhcit  auf  .Mangel  an  Eisen  in  der  Nahrung 
oder  mangelhafte  Verdauung  zurückführen  und  durch  Beigabe  von  Eisen  zur  Nahrung  heben  zu 
ktoMn.  Alm  v™-tii«i»»  irtewimiliiiiiHliil  dnd  fBr  dsn  Zmok  eine  ganze  AmnU  nnorgnniseker 
EisensnUe  und  orgsniaeker  Verbind «ngen  (H&moglobin,  EQbnetogen,  Htoatin  new.)  in 
Oebrauch.  Letztere  müssen  als  verwickelt  zusammengssetsto  Ptoteino  zunächst  vollständig  ab- 
gebaut werden,  damit  das  in  ihnen  enthaltene  Eisen  zur  Wirkung  gelangen  lumn.  Aus  dem  Grunde 
«ind  nach  E.  .Abderhalden  die  unorganischen  Nährsalze  wirk^mer. 

^)  l)io  Knn'"hrTil:rnrj1c!if  if rn  werden  auf  vorwiegend  drei  Ursachen  zurückgeführt,  nämlich: 
entweder  auf  Kalkarmut  in  der  Nahrung  oder  mangelhafte  Ausnutzung  des  Kalkes  in  der  Nahrung 
Oda  auf  verringerte  Alkalesoenz  des  Blutes  infolge  Oberganges  freier  Säuren  (Milchsäure  u.  a.) 
in  disses,  wodmoh  die  Kelksel—  In  den  Xnoehsa  gelSit  werden,  oder  dnniiif,  dnfi,  wie  4ndsn 
Physiologen  meinen,  bei  Osteomalade  »wdi  ein»  üinktionMtSmng  der  Ovarisn  oder  dne  Br- 
Jöankiing  der  Schildtlrüse  eintritt. 

*)  £mmerich  und  Loew  berechnen  z.  B.,  daß  in  einem  Mittagsmahl  vun  500  g  FieiBch- 
«uppe,  300  g  Fleisch,  250  g  Kartoffeln,  50  g  Butter,  60  g  Brot  und  600  g  Bier  nur  0,214  g  Kalk 


')  In  anderen  SUlen  Tri^m^  auch  kalkreiche  Nahrungsmittel  (Kuhmüch,  KSse,  Gemüse) 

tnr  Anreichemng  mit  Kalk  dienen.  Hierbei  ist  allerdings  zu  berücksichtigen,  daß  diese  verhäUnis- 
mäßig  schwer  zu  verdauen  sind,  was  besondecs  bei  Kindern  von  der  Kuhmilch  gegenüber  der 
kiehtverdaulicken  Frauenmilch  gilt. 

König,  Nahniagtmittel.  U.  Ö.Aua  10 
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7.  Rote  Kirschen   10,0—10,5  0^ 

8.  Äpfel.  Kohl  (&uBere  Blitter)  13,2—16.5 

9.  RindfleiBch   16,6 

10.  Spargel   ilQyO  „ 

11.  Eidotter  (Sielb)   Vt,4-&,9  „ 

12.  Spinat   S2.7— 39,1  „ 

13.  Kopfsalat,  Winterkohl .  .  .  54,7—55,0  „ 

14.  SchweineUat   226  ,» 

15.  HiiB>tngeri   290.  ,» 

16.  Hlaoi^Uii   MO 


Vielfach  werden  die  unorganischen  Eisensalze  ala  Magenmittel  (Stomachicuin) 
anlgefftOt,  dfe  nur  eine  geregelte  Verdsanng  der  in  der  Nalmiig  genflgeod  voriundeneB  Biaea> 

TerUndungen  bewirken  aollen. 

Vtrschiedono  l'ntorsiJchuiig<-n  ti^^^  den  Eisengehnit  der  Nehmngemitfcel  (TOB  Bunge» 
Uäusermann  u.a.)  ergaben  für  100  g  Trocketuubstanz: 

Stean 

1.  Blataemm  und  Eiereiweiß  .  . 

2.  Hilch,  R^i«,  Qmupen,  Weiseti- 
mehl  Nr.  0  1,0 — 1,9 

S.  Fefgen,  Himhetiren  2j(i~-4ft 

4.  WeeelnilMe,  roIie  Gentes  KoU 
(innere  Bl&tter),  Roggen»  ge- 
schälte Mandeln  4,0 — 0,0 

5.  Weizen,  Heidelbeeren,  Kartoi- 
ttn,  Bilieeii  8»0— «,5 

(eoliwene)»  Bohnen, 

Ceroiten,  Unien .  7,0— 0^5 

Man  sieht  hieraus,  daß  Reis,  der  innere  Mohlkern  der  Getreidearten  und  Milch  zu 
den  eisenarmsten  NahrnngsmittHn  gehören:  hieraus  erkl&rt  sich  vielleicht,  daß  Kinder  und 
weibliche  Povooen,  die  sich  vorwiegend  mit  MUoh  und  Weißbrot  emähreo,  häufig  an  Bkiohsuoht 
leiden  and  deB  Miloh,  die  gern  hiergegen  verordnet  triid»  die  Bkieheoohit  beßidert. 

Eieenreieh  dagegen  eind:  Bindfleiaeh,  Eigelb^  Spinet  und  eHe  grOnen,  d.  Ii.  obkrophgrlllMltigeQ 
pflanzlichen  Nahrungsmittel  und  würden  diese  bei  BleiobiSielitigeB  in  «nter  Unia  in  der  anniard> 
nenden  Nahrung  mit  tu  berücksichtigen  sein') 

e)  KochMlXt  Das  Kochaalz,  im  gewoiinliclun  Leben  bciilcchtweg  ,3^"  genannt,  spielt 
•owoU  IBr  die  Verdnnting  mb  eooli  IQr  den  SifteeCroai  nnd  die  oemotiaohen  Vorgänge  im 
Karper  eine  grofte  Rolle. 

Das  Kochsalz  hat  eine  größere  Wasaeraufnabme  zur  Folge  und  erhöht  die  Säfteströmung; 
mit  letzterer  findet  auch  fin»>  erhöhte  Proteinu  msotzung  statt  nnd  finden  wir  nach  Krtchaalz- 
genuß  eine  vermehrte  Uarnstoffausschcidung.  Aber  nicht  dieae  Umstände  sind  ee,  welobe 
dem  Kooheeh  in  uneerer  Nehrung  einen  hellen  Wert  beilegen,  ee  bnt  neeh  den  Ontmenohnngm 
Ton  O.  Bnnge  noeh  eine  weift  wiolitigere  An^g^be^  Koeheels  tat  mehr  oder  minder  in  eilen  Neh* 
rungsmitteln,  in  pflanzlichen  sowohl  wie  in  den  tierisrhcn,  enthalten.  Abcvdiepf  l*nsliolies 
Nahrungsmittel  enthalten  im  Verhältnis  ?.«m  Nutron  viel  mehr  Kali  «Ih  die  tierischen  Na  hnxngs- 
mittel.  Während  z.  B.  die  tierischen  Stoffe  auf  1  Äquivalent  (23)  Natrium  1 — 3  Äquivalent«  Ka- 
lium (39.1)  enthelten,  kommen  bei  den  p Iis nelie  he nNehmngamittcIn  (Weizen,  Roggen,  Bohnen, 
Brbeen  new.)  »ul  1  Äquivalent  Natrium  10—20  ÄquiTalente  KaHum^).  Dementepreehead  ninunt 
d(T  PflanzenfreiMdr  in  seiner  täglichen  Nahrncc  im  Verhältnis  zum  Natron  viel  nu>hr  Kali  aikf  ab 
der  Fleischfre^fler;  nnch  den  Berechnungen  G.  fiungea  enthält  die  tägliche  Nahrung: 

1.  Für  1  kg  Fleisc hfreaaer:  Kall  Natron  Cblor 
Bei  Eraihtung  mit  Bindfleiaoh                        0,1820  g      0,OW5  g      0.0310  g 

„        „        „  Mftuaen   0,1484,,      0,074S  m  0,0602,, 

2.  Für  1  kg  Pf lanzenf reeaer: 

Bei  Emihrung  mit  Klee   0,3576  „  0,0226  „  0,01  :?!^ 

„         „         „   Rüben  und  Haferstroh    .  0,2923  „  0,0674  „  0,0tK)3 

M        „  Riedgrien   0,3353  „  0,0934  „  0,0739  ,. 

„  Wiohen   0,M28 0,1102  h  0,0506,, 


^)  Dufoh  beeondm'e  Znfttiternng  von  Biaen  an  Kühe  wurde  der  Biaengelialt  der  Milch 
lenanen  Beelimmungen  8.  171)  nieht  oder  nur  gana  unweeenftüeh  erhöht; 

durch  Düngung  mit  Eisen  salzen  bei  Spinat  der  Eisengehalt  (S.  453)  erhöht  werden 
Für  gewöhnlich  enthält  aber  der  Boden  gsnng  Eiaen  zur  Venmtgung  der  Fflauaen. 
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Hiernach  Mbineii  IMtah-  und  Ffluuenbewer  fBr  dioMlbe  Geni^MiiilieH  (1  kg  Körpcr- 
fewiaht)  «anilMnid  dieaeUMn  Mengen  Oder  und  Natron  in  der  Mahning  sn  ifeh,  nur  die  KaBmwmiw 
ifad  Tenchieden;  sie  sind  in  der  Nahrung  der  Pflanzeofresser  bedetttend  uberwi^gBnd. 

Wirkliche  Ve  r  s  u  c  h  e  mit  Kali-  und  Natronealzen  ftls  Zugabe  zur  Nahrunp  ertjaben 
•ber.  daß  eine  erhöhte  Aufnahme  von  Kalisalzen  eine  erhöhte  Auaaoheidung  von  NatronBakm 
nr  Folg»  hfttte,  wie  omgekilvk  die  Natrotmlie  eine  Mehmonobflidong  Ton  'Eaikümm  bewvkeen. 

Sine  «rhölkt«  Zvf  vhr  Ton  Kftlis»]EeB  muß  aomifc  die  AuMthaidimg  der  Nfttronr  «nr 
deuBlat  begünstigen  und  den  KEcper  daran  ärmer  machen.  Die  pflanzlichen  Nahrnngnttittol  und 
gerade  die,  welche  der  Menwh  vorxus:8weise  genießt  [Getreide,  Hülsonfrüchtc,  Kiirtoffeln*)  usw.],  hind 
im  Verhältnis  zu  den  tierischen  Nahrungsmitteln  sehr  reich  an  Kali;  ihr  Gehalt  an  Kochsalz  ist  zu 
gering.  Um  den  ge^«igerten  Veriaeb  zn  drekni  deabalb  mnB  bei  TunriegHider  PfUnienkoat  dem 
Körper  Koehaah  als  ecdohea,  damit  er  nicht  daran  verarmt»  sugefDhrt  werden. 

Mit  AeMn  yenucben  und  Sohlüaeeoi  steht  die  Tatsache  im  Einklang,  daß  das  Kochsalz  als 
solches  vorztipsweise  von  den  Volksklaswn  lielioht  un<i  hrefbrt  wird,  welche  sich  vorwiegend 
von  Pflanzenkost  ernähren,  daß  dagegen  die  nur  von  Fleiach  und  tierischen  Stoffen  lebenden 
TolkHamme  (cB.  die  Jäger-,  Fiaober-  und  Hirtenetimine  in  Kofdaaien)  Icein  Bedürfnis  naok 
Koobeab  nigen. 

Ermittlung  der  VerdmU/U^heit  hxwi  Autmutzung  der  Nahrungsmittel  und 
Xaht^mrj.  Die  Ausnutzung  <\<t  Nahningsmittcl  und  Nahrung  wird  dadun fi  jcfiinfirn,  dnP  nmn 
die  Gesamtmenge  und  die  der  einzelnen  Beetandteüe  für  die  eingenommene  Nahrung  und  für  den 
dieMT  «ntaprecbenden  Kot  festetellt»  letstere  Menge  von  der  in  der  Nahrung  absieht  und  aus  der 
DUfame  Bwieehen  Einnebme  und  Atug»be  die  vardaaliebe  bew.  die  vom  KArper  Mugenntete  Meng» 
der  Nahrung  ecftlut  (vgL  S.  136).  Bestimmt  man  gleichzeitig  ciie  Menge  des  Beine  und  seinea 
StickätoffgfhaU,  «o  kimn  tnan  durch  Vergleich  der  Menge  des  Stickstoffs  im  Ham  )  Kot  mit 
der  in  der  Nahrung  leicht  erfahren,  ob  Stickstoff  (d.  h.  Stickstoffsubstanz,  Protein)  im  Körper  an- 
gesetzt  oder  von  ihm  abgegeben  oder  ob  bei  Qldohhf.it  der  Menge  Stickstoffgleicbgewicht  vor- 
banden  gemmm  ist  Demi  außer  im  Kot  und  Ham  aoiieklefe  der  Kfirper  keine  weeentlieben  Mengen 
Stkkrtoffverbindungen  aus:  die  durch  den  Atem  imd  die  Ilaut  «twn  TCCdensteten  Mengen  Am« 
moniak  sind  nur  änßerHt  ff^rinr,  und  gasförmiger  Stickstoff  tritt  nur  aufmahmsweise  —  l>ei abnormer 
Bakterient&tigkeit  im  Darm,  bei  Genuß  größerer  Mengen  Salpetersäure  —  auf. 

So  dnlach  dieses  Verfahren  auch  seinem  Wesen  nach  ist,  so  schwierig  ist  doch  seine  Ausführung 
iexiBidneo.  Bann  aowoU  die  gennne  FeeteteUnng  nnd  ITnCennobnng  der  emgenonunenen  Nabrong 
ab  die  Abgrenzung  des  der  Nahnmg  entqweohenden  Kotes  erfordert,  größte  Umsroht  und  Erfahmn^ 
Ei  muß  dieaerhalb  auf  die  Ausfuhrnngpn  im  III.  Bd.,  1.  Teil,  1910,  S.  713  verwic8<»n  werden. 

Noch  schwieriger  wird  die  Ausführung,  wenn  der  Gesamtstoffwechsel  ermittelt  werden  soll. 
Es  müssen  dann  auch  die  gasförmigen  Einnahmen  und  Ausgaben  (Sauerstoff,  Kohlensäure, 
WaaBRdampft  Wemerttoff,  Somp^na)  genau  beetimmt  werden»  «ae  nur  mit  Hüfs  des  ReefriratioDs» 
apparate8m5^biit(T|^.  ni.  Bd.,  1910,  I.Teil,  S.719).  Mit  Hilfe  dieser  Größen  läßt  sich  dann  nicht 
nur  die  Menge,  eondem  eaob  die  Art  des  Um-  und  Anaetsea  bareobnen.  Der  reepiratoriaebe 
CO, 

Quotient    ^  |^b(  e.  B,»  wenn  er  giieiob  1  ist»  nn,  daß  vorwiegend  KoUenbydcnte  verbnraebi 

■ud,  daß  dagegen,  wenn  er  kleiner  als  1  (etwa  0,7—0,8)  ist,  vorwiegend  entweder  Fette  oder 
Relefne  abgebaat  und  oxydiert  sein  mfieeen*  wdl  «ie  mr  Oxydation  einer  grSfieren  Menge  Sauer- 
stoff als  die  Kohlenbjdrate  bedürfen. 


In  Je  1  kg  der  nalüilioben  Nidirttnpmiltel  aind  &  B.  «nlbellen: 


Tiarleebe  KiknufnDi 

Natron  1 

1    Pflansllefae  Nahnugeuifttol 

Ken 

Natoon 

Blut  

.  .  <^85g 

3.40  g  1 

0,80  g 

Hf!ixh  (fettnim)  .  .  . 

.  .    4,45  „ 

0,00  ,. 

11,20  „ 

1,00 

MUch  

.  .     1.77  ., 

o.ön  ., 

6,01  ,. 

0,30  „ 

Bier  

.  .     l.H  „ 

1,53  ,. 

5,13 

0,81  „ 

10» 
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Wlrmswert  der  Nahrungsmittel. 

Der  tnensohÜche  Körper,  der  im  Mastdarni  eine  Temperatur  von  37",  im  Blut  Ton  38 
liia  39°  besitzt,  verliert  einmeits  durch  WormeaUtraiiiung  aa  die  kÜtere  Außoiiuft  fortgeeetxt 
KS^Nwwii'iiiA;  aadflraiMiti  ccftvdert  die  Wiiwn  im<tiiinliing  von  dtr  Bimt  mcl  dnndi  die 
Lungen  wie  nicht  minder  die  Erw&nnung  der  eingeetmeten  Lnft  und  der  gBnoMenen  Speiaen 
auf  die  Körpertemperatur  eine  fortgesetzte  Wärmpzufuhr.  Die  auf  diese  Weise  erforderliche 
Wärme  betiigt  rund  2  500000  Winneeinheiten  (ceL)^)  und  verteüt  sich  nach  K.  Vierordt") 
wie  folgt: 

a)  Erwärmmng  dw  Memhifl,  Der  erwaeheenellBneeh  atmet  im  Tag  etwa  lOOOQ  I 
oder  nuMl  IS  000  g  Lnft  «in  bnr.  am.  Die  Üleinperetar  der  eingeetmetaii  Luft  Marigt  dnidi- 

schnittlich  etwa  I2^  während  die  ausgeatmete  Luft  etwa  37**  hat.  Es  muß  daher  die 
eingeatmete  Luft  um  etwa  25°  enrarmt  werden.  Da  Luft  eine  Wärmdutipent&t  von  0^25 
(Waeeers  1)  beeitxt,  ao  beträgt  dieser  \\'iinneaufwand  bzw.  Verlust: 

in  (XK)  X  25  X  0,26  -  84  5LH)  cal. 

I»)  KrudriniDitj  der  Nahrung  oder  Wärmeabgabe  in  Urin  u/id  Kot.  l'rin  und 
Jvot  veriuÄöcn  Utu  Körper  durchweg  mit  einer  Temperatur  von  37".  Da  wir  dio  2>iahnmg  nur 
mit  einer  dmoheehnittUdMn  Tem^ccstar  von  etwa  12*  sa  m»  nehmen,  eo  betrigt  die  in 
diesen  AoBsoheidnogen  (etwa  2000  g  fSr  den  Teg)  aligegebene  imrmenienge: 

2000x25  »60000  mL 

e)  Wtuserverdututtmg  wm  der  Hmttt,  Wenn  Weeeer  aoe  dem  flfindgea  ZiBrtande 

in  den  gasförmigen  übergeführt  werden  soll,  ist  Wärme  notwendig;  wir  Hägen  daher  auch 
wohl,  beim  Verdampfen  des  Wasser?  wird  ^Va^me  gebunden  oder  ent^tt<'}it  Kült«.  Auch  \)0\ 
der  Verdunstung  des  Wassers  durch  die  Haut  muü  Wärme  aufgewendet  werden.  Um  1  g 
flüssiges  Wasser  in  Wueerdampf  onunwandehi,  sind  582  Calorien  erforderlich. 

Da  von  der  genaen  KfirperoberfUohe  im  Ihge  etwa  600  g  Warner  verdonetet  werden»  ao 
gibt  demnaob  der  Kdrper  fOr  dieee  Leietmig  her: 

«2x600-384000  oaL 


<9  Wau&rverdun«tunff  dwrdh  dU  lämgm^  Durch  die  Lungen  werden  im  Durch - 
eehnitt  Im  Tage  in  der Atemhift  SSOg  Wasser  gasförmig  ausgeeoUeden;  faierm  rind  eifaideriicb: 

682  X  380  =192060  oaL 

e)  WärmestraAiwng  der  Hanf,  Wie  bereits  bemerkt,  ist  die  Gesamtwärmeal^be 
des  mcn.stlilichcn  Körpers  auf  2  500ÜOÜ  Wärmeeinheiten  für  den  Tag  festgestellt  worden. 
Ziehen  wir  die  Summe  der  unter  1 — (genannten  Wärmemengen,  nämlich  710  OäO  cal.  von  dieser 
Größe  ab,  so  erhalten  wir  ab  Best  die  WSrme,  welche  der  Körper  duroh  Strahlung  an  die 
Luft  abgibt.  Sie  betrigt  ITSOSSDeel.  und  bedingt  eondt  den  gröBten  W&rmeTerlnat. 

Fkoaentual  verteilt  eioli  hieniabb  die  Wlrmeabgabe  wie  folgt: 

j  (  Wieewverdnartiang  

'    l  Erwärmung  der  Ateuüuft   ...  8«4 
Wänneabgabe  in  Kot  und  Urin  

>)  Unter  „Wbnieeinheit**  verateht  man  die  Winnemenget  welehe  ecfocderiieh  iit,  am  1  g 
Wasser  um  1 "  zu  erwärmen,  kleine  Oalorie  («aL),  oder  aueh  am  1  kg  Waeeir  am  i 
große  Calnrie  (CaL). 

K.  Vierordt,  GrondrUi  der  Pbjaiologie  de«  Menschen. 


^*\28,2 
,7  1  ^ 
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Die  voretehende  Wärmemenge  mu0  auf  irgendeine  Weise  dtiroh  die  zuzuführende  Nahrung 
geliefert  werden.  Denn  bei  Entztig  der  Nahrung  entnimmt  der  Körper  die  nötigen  Nährstoffe 
seiDem  Beetande  oder  er  hört  zu  leben  auf,  wenn  letzterer  ersohöpft  ist.  Die  aufgeführte 
WirnieiiMiigD  benäht  noh  ftadi  nur  «at  den  ruhenden  OigwiiBniiu  ffir  Mine  legelmXfiigen 
iuMMB  LBbcnaTO^Sage.  Sobald  dar  OiiganininiB  nooh  besonder«  Arbeit  leieten  soll, 
•0  muß  ihm  entsprechend  meiir  Nahrung  zugeführt  werden. 

Die  von  den  NahrungBmitteln  bzw.  den  Nährstoffen  bei  ihrer  Ox3'da(ion  ge- 
lieferte Wärme  hängt  einzig  von  ihrem  Gehalt  an  Kohlenstofi  imd  Wasserstoff  ab.  1  g 
Kohlenstoff  liefert  bei  der  Oxj^tioa  za  Kohlens&tue  8080,  1  g  Wasserstoff  bei  der  O^- 
datioD  sn  Waseer  34400  WSrmeeinheiten  (caL). 

Sie  Proteine  zerfallen  bei  ihrer  Zersetzung  zum  größten  Teil  in  Harnstoff,  zum 
peringen  Teil  in  Harnsäure  (F!ei«rlifresfier)  oder  Hippursäure  (Pflanzenfresser)  und  sonstige 
Stickstoffverbindungeo.  Aus  100  Teilen  Protein  können  theoretisch  33,45  Teile  Harnstoff 
entstehen,  nämlich: 

G  H  N  0 

100  GeniobtaleQe  Protein  enthalten   53,53        7,06        15,61  23,80% 

3S»45      M  daraas  entstehender  Harnstoff      6,69       2,23       15.61  8,92,. 

Stickstofffreier  Rest     46,84       4,83         —  14,88% 

Dieser  „stickstofffreie  Rest"  der  Proteine  kann  entweder  direkt  verbrannt  oder 
ent  in  Tett  umgewandelt  werden  und  auf  diese  Weise  ebenfalls  Wärme  liefern,  während  die 
Yartgamrnngwfinne  dea  ausgeschiedenen  Anatofls»  SStt  eaL  fflr  1  g,  f ür  tieriaohe  Eneiigie- 
ivabhe  ferlorengeht. 

Die  künstliche  Verbrennung  der  Nährstoffe  bnr.  der  Nehrungamlttel liefnte 
n.  a.  folgende  Wärmewerte  (cal.)  f ür  1  g  Substanz^): 

I.  Wiraewert  der  ProtelM  («aeaer-,  lett-  and  aachefroi). 

Tierische  Proteine  I  Pflanzliche  Proteine  •) 

Serumalbumm  6942  u.  6832  Legumin    6600,  6632  u.  5793 

em  XL  5687        TMDin   8688 

QlTdnin   8668 

Phaseolin   6726 

Conglutin  (4)   5436  (6356—06^) 

Edeetin   5657 

Qkbnlm  (BaamvollianMn)  6806 

Seql.  (Weira)   68» 


  8eS7,66Bftv.8m 

Hämo^obin   5885  u.  6910 

MilehcaMüin   6869,  5426  o.  6742 

Syntonin   6908 

TMcffin   6T4B  e.  6781 

Bdottar  (entfallet) ....  8841 


Fleisch  entfettet:  H  Excelitin   5737 

WarmblütCT  (22)  .  .  .  .  5C5n  (n'Rl  ,-1730) 
Kaltblüter  (Fische  9)  .  .    66Üö  (ö61Ö— 5730) 


Gliadin  57^1'? 

Glutenin   ö7U4 


Im  Mittel  ergeben  sich  aus  diesen  und  noch  einigen  anderen  Bestimmimgen  für  I  g 
tierische  Proteine  5765,  für  1  g  pflanzliche  Proteine  5648  cal.,  also  für  letztere  wegen  des 
dorchschnitUich  niedrigeren  GiehaltM  an  Kohlenstoff  etwas  weniger.  Als  Mittel  von  beiden 
«Srdm  aieh  5707  oal.  henMuatellen.  Da  I  g  Frotein  0,3345  g  Hanwtoff  (ndt  2542  oal.  nad 

*)  Die  BestuQzaungea  wurden  ausgeführt  von  M.  Rubner  (Zeitschr.  f.  BioL  1886,  tl,  200; 
1881^  81^  78),  beaeudsra  von  Fr.  Btohmenn  v.  IDtarbeitem  (Joeni.  f.  piakt.  Cbemie  1886,  81, 
278;  S8k  88,  4«y7»  420;  1880,  48.  881;  1881,  41»  838;  1882,  48,  806)»  Tb.  B.  Oaborne  (B.  Abder- 
halden, Biochem.  Handlexikon  I9I1,  S.  Iff.),  A.  Köhler  (Zeitschr.  f.  phjrsiol.  Chemie  1900/01, 
31, 479,  für  Fleisch  wannblätiger  Tiere)  und  A.  Splittgorbcr  u.  J.  König  (Bedeutung  der  Hsoherei 
för  die  neischTersorgung  im  D.  B.  1909,  8.  141,  für  Fisoiiileiiich).  In  diesen  Quellen  ist  auch  die 
lüantar  angegebeo,  weshalb  ieh  mioh  mit  der  AnfUbrang  diaaer  QoeDeo  begnüge. 
•)  Torwkfend  OlobaUneu 
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O^OSl  g  oaL  LSmn^nribrm»)  BalHrfe»  ao  wUrImi  tob  6707  oal.  851  +  14  o«L 

•o  daß  5707  —  865  —  4842  Wärmeeinheiten  für  1  g  Protein  als  verwendbar  übrigbleiben 
wfitdttL  Nach  M.  Rubner  gehen  10,5%  des  Wiimegelwltee  des  Fkoteins  in  den  Han  fiber. 


5707  X  80,5 
wonMB  mir —  1 

100 


4SM  Oll  verwendb««-  bleiben  wflrdeo. 


2.  Den  Proteinen  nahestehende  StlokstoffVerbinduniea. 

Elastin                                   5961               .  Chondrin   5131  u.  5342 

WottfMHr  5510  n.  5564  |  Ossein   5040  n.  5410 

Hautfifannn                             6355              jj  Fibroin    4979  u.  5096 

Tvp^^}   5880             I  Caiitin   4«fi0  o.  4665 

Sb  Abklmihiai  tfor  Malit  wU  ooiftlga  Stl«k6toflWtrMNiig«iL 


Olykblnill  (C^NOg)  3120  tt.  SISS 

Alanin  (C,H,NO,)   4366  u.  4971 

Ix-ucin  (C.HijXO,)   652S  u.  6586 

Sarko8in  (C3H,Nü,)   4506 

Hippursaure  (C^H^NO,)  ....  Ö668  u.  5659 
AqMagfnskni«  (C«H,NO«) .  .  .  8880  v.  8011 
CDntamins&ore  (CtH^NO«).  .  .  3702 

(CHi^tO)  «u  8500 


n 


d,  LPhsnylslania  (C,HMNOt}  .  6758 

Asparagin  (C^H^jO,)  ....  3514  O.  8S87 
Knatin.  kryst.  (C^E^^Q^- H,0)  3714 

I><'Kgl.,  wasserfrei   4275 

Uarnsäure  (CtHfN^O,)    ....  2750  o.  2754 

Guanm  (C^^sO)   8808 

Ootfem  {CJS^M  


4»  FotlOf  Fttttliroi  dorai 

Tlsrlsoks  F«tts*)i 
Osmbsfatt«,  von  Wamfalntsni  (8) 
(0464  -  9402  oaL),  Mittel  

KuhbutU-rfett  

Fiflohiette  (4}  9273—9416.  Mittel .  .  . 


(nadi  Stobmann). 

DibmesidJn 
TMbnssldlB  . 


0485 

0231 
9342 


0484 

0714 
1015S 


Pflansenletfea; 

Ia-IuoI  ....«  

Olivenöl   9328  u. 

Mohnöl  

BObSl   0480  11. 

ErdnnB6l  (naoh  0.  Kellner)  

Ester: 

IVilaurin  (CjjH^^O,)  

(C„H^O,)  

<Q«H,»0»)  

Trierooin  (C^l^O^)  


9323 
9471 
9442 
0610 
0474 


8930 
0106 
0610 
0748 


.Alkohol: 

Olyoerin  (C,H,Oa)  4S17 

I  Äthylalkohol   6881  n.  7188 

CMylalkohol  (ChHmO)   10846 


0468 


Fettsäuren: 
(C«,H«,0,)  

(CÄOb)  

Myrifltinsäure  (C,«H„0,)   9134 

Palmitinsäure  (C„H„0,)   9226 

Btearm&aure  (C,,H,fO,)   9429 

(C„H«40,)   8601 

{O^SM   0780 

Babenolsinn  (Cgfi^O^   0078 


Die  mittlere  Verbrenmugnrknne  der  IVtte  in  der  mensohliohen  Nah  rang  wird  man  daher 
ffir  1  g  auf  rund  0900,0  oaL  vennsdhlagen  kSnoeo. 

^)  Da«  Pepton  war  aus  Blutfibrin  mit  5630,1  caL  hergestellt;  es  hat  daher  infolge  TOn  WaMSr« 
anlagsrong  eine  geringere  Yerbveonnagswinne  als  der  ntgshSrlgs  Proteinstott 

*)  Die  letzten  Vorsuche  Stohmanns  über  die  VerbreanttnBe*^"^®  der  Fette  (tierische  Fette) 
im  verdichteten  Sauerstoff  ergaben  um  \,i'^u  iiöher  liegende  Werte  als  nach  dem  ersten,  dorn  Kalium- 
chloratvcrfahren;  die  Verbr<»nnung8wärmen  der  Pflanzenfette  werden  daher  auch  wohl  noch  etwas 
höher  liegen.  Auch  ergaben  die  letzten  Versuche,  ii&ü  durch  Kausigwerden  der  Fette  die  Ver- 
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5.  Ktklailiydrate. 

PenfeoMns 

Arabinoee  C^yß^  3714  u. 

Z|kMp         „    8740  u. 

BhumKioit  CVH,^  

D«|L,  kr    t  C,Hj,0^.HiO  

FlMOW  CgHi^Q^  ........... 

Hezoaen  (Mono«acoliiiide)} 
d-COykow  C^H^O«  87tt  «. 


SorboM 


3722 
8746 
4879 
3000 
4841 


8743 
8706 

3721 
3714 


3965 

3951 
3737 
3040 
8722 
8947 
861» 


Triaaocharide: 
Raffmose  oder  Melitoae  Ci^K^O^g  ,  , 
DeagL,  kryst.  CuH„Oj,  •  5  H^O   .  .  . 
HflMo«  QAiOm  

StirkB  (oBoh  Stohmsiin)  x(C^E^O^) 

DesgL  (nach  Kellner)  

Dextrin  x  (Q^^^ß^)  

Inuün  C^HsjOsi  

ObüdIimb  z  (C,H„Os)  4186 

Alkohole: 

Erytlirit  C«H„04  

Pentaerythrit  C,^04  

Arabit  C^H^Oj  

Mannit  C,H„Oo  

I>uloit  C,Hi40,  

C,H„0,  


4021 
3400 
8914 

4188 
4148 

4112 
4134 
4186 

4132 


Phenole: 


IHanooh»ride: 

G^aBtt%  3M2  ii. 

Mathzucker  CuHaOu  

Deagi.,  krynt.  0,iH„(>u*H,0  

Maltow  C„H„0„  

DeigL,  kryst.  CuIi^Ou  •  H,0  

IMhüm»  PiAtOn  

0H|^i*  krjatk  pi^^igC^  •  2  H^O  .... 

Ntnunt  man  «os  den  5  entm  Gruppen  der  dnrdiwqg  in  der  meniohliohen  Malirang  Ter« 
tietoien  KoUenhydrate  (ohne  KrystaUvaaMr)  da«  ICttel,  ao  aijiUt  man  rund  3900  oaL  fflr  l  g 

Kohlenhydrate:  weil  aber  die  Stärke  in  umercr  Nahrung  Torruherrsohen  pflegt,  so  wird  man 
den  mitt'rrf-n  Verbrennungswert  der  Kolilenhydrate  (bzw.  der  stiok.'^tofffireiea  Extraktfitoffe) 
in  des  Naiirungsmitteln  gleich  rund  4000  cal.  für  1  g  setzen  können. 


4025 
8998 
3076 
8913 

4894 


8.  Organisebe 

Oxalsäure  C,HjO,   571 

MaloDsänre  C^H^O,  1060 

8019 


Citronensäure  CjHgO,   2397 

Benzoesäure  C^H^O,   6281 

Salicylaäure  CjH^O,  6168 


CjaB^O.   1746 1 

B»  iat  fruber  —  lo  anoh  eine  Zeitlaiig  von  J.  Liebig  —  angenmnmen  worden,  da0 
sich  die  Kihntoffe  im  Tierkfirper  bezdg^ch  des  Wärmewertes  andets  verhalten  als  aufietiialb 

dc-8  KörpKMT,  weil  sie  in  letztcrem  durchweg  nicht  glatt  zu  Kohlensäure  tinr?  Wn^^ser  verbrennen, 
sondern  Z wisch enerzeugnisae  bilden,  die  erst  alhnalilioh  (xlrr  cf^legontJich  in  die  Endoxy- 
dationuBtoffe  zerfallen  und  auf  diese  Weise  vielleicht  mehr  Warwe  (bzw.  Energie)  liefern, 
ala  bei  der  raadi  verlanfenden  Verbrennung  im  CUorimetar.  AbgaMben  davon,  dafi  «ine  aolehe 
Amabme  vollständig  dem  Geaets  über  die  Beat&ndigkeit  der  Energie  widenprioht,  hat  auch 
M.  Rubner  durch  direkte  Versuche  nachgewiesen,  daß  bei  der  Verbrennung  der  einzelnen 
Nährstoffe  innerhalb  und  außerhalb  des  Körpers  gleiche  Wärmemengen  (Energie) 
entstehen,  nämlich  unterhalb  des  kritischen  i'uuktos  und  im  Humgerzustande  (Hund): 

TerbieoBUBr:  fett     Sjntomn    Maskelfletsch   SaecbaroM        ülfkoae  St&rke 

lia1]ark8>F«  •  ...    100      886  848 
In  OMawIcr   ...    100  818 


la  ihnBoher  Weiie  fand  O.  Kellner  doreh  Yennoba  beim  Rind,  dafi  beaflglkli  dea 
Nntaeffelctea  iaodynam  aind: 

100  EidnaflSl  s  178  KleberpcoUdn ->  236  SMrke  =  242  Steohotoif  (OeUoloaeX 
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Die  Nährstoffe  liefern  daher  im  Tierkörper  dieselben  W&rme«  ud  Bnergfewerle 
tind  in  dpniselb<>n  Verhältnis  wie  bei  der  Verhrcnnitng  im  Calorimeter. 

Hierbei  aber  ist  zu  berückHichtigeu,  daß  von  dorn  zugeführten  oalorimihen  Wert  der 
einzelnen  Nährstoffe  ein  verachiedener  Anteil  in  phjrsioiogifich  nutzbarer  Form  dem  Körper 
zugute  kommt.  Denn  abgeMhen  davon,  daß  ein  Teil  der  Oalorien  in  Harn  und  Kot  ab  tu* 
Twwwtet  Wied«  «iHseeciiieden  wird,  wird  du  IUI  der  CaloriflO  f&r  di»  Verdau ungsarbeit 
verbraucht.  So  kommen  von  rlr m  «^kxnmtwRrmPwert  des  afclien-  und  fettfreien  Mu.ski-lfleischcs 
(Proteine)  =-=  545,7  (Cal  für  Ii  k)  l' ;  i hü  h  Abzug  der  im  Kot  ut^H  Harn  ausgeschiedenen  Calorien 
nur  400  C^L  oder  73,3%  dem  Körper  wiriüich  zugute  (vgl.  aucii  unter  Vorb^riffe  S.  2),  iräh- 
lend  die  010  CkL  rm  Dett  und  3811^5  Cbl.  Ton  SaodtaraM  (für  je  100  g  Sabriau)  keina 
weeentiÜQben  Yeriuete  im  Kot  und  Ham  erleiden,  sondern  dem  Körper  ab  vollwertig  zu- 
geführt werden.  Aus  dem  Grunde  setzt  M.  Rubner  zur  Berechnung  des  Gakniniiihaita  der 
Nahrangsmittel  dem  Verbrennung^ wert  von  je  1  g  zu: 

Protein  Fett  KoUenbydrat« 

4^1  94  ^1  CiL 

an,  während  die  biegpeanititecndnung  auch  noc  h  die  bei  der  VerdanungaarbeitaulMUwen« 
dende  Winnemenge  in  Abng  bringt  und  folgende  Werte  annimmt: 

X4  9,0  3,7  Cml 

liBtztere  Werte  für  alle  >iaimu)g8mittel  anzuwenden,  ist  zweifdloe  nicht  angängig; 
denn  die  ye«daiiung  der  i^aaidiolien  Nahfongpmittel  erforderi  viel  ydflewn  Unnneenf- 
waod  «le  die  der  tiegdeoheB  Nahnugnnittd,  und  unter  den  pflansUdieo  Nahrangnuttefai 
aind  die  Legominoeen  und  (3emüsearten  ungleich  schwem'  vsdanh'ch  als  die  Cerealien  und  ihre 
Erzeugnisse.  Für  die  zur  Verdauung  der  Nalirungsmittel  vom  Menschen  aufzuwendende 
Wärme-  (Energie-)  Menge  besitzen  wir  bis  jetzt  noch  keinerlei  Anhaitapunkte*).  £a  ist  daher 
wohl  am  zlehtigsten,  dafl  man  die  Im  Calorimeter  gefundenen  Verhrenntmgewinneo  zugrunde 
legt,  indem  man  für  Protein  den  im  Ram  aosgeeohiedenen  Enesgievonrat  in  Abzog  bringt» 
nämüi^  nach  M.  Rubner  19.5%  des  Proteins,  also  5707  X  0,195=  1112,  m  daß  der  dem 
Körper  in  1  g  Protein  zugeführte  Würmeinhalt  5,707—1,112  =  4,595  Cal.*)  beträgt.  Da  die 
menaohliche  Nahrung  neben  Stärke  durchweg  auch  Zuckerarten  und  otganiaobe  Säuren  mit 
tpenigv  ala  4182  Qürarien  (Stärke)  enthftit,  so  kfinnen  fOr  Koyenhydrato  im  allgemeinen 
nur  ifl  Cal.  aogeeetet  werden  und  wfirden  daher  folgende  Wirmewertafaktoren 

Protein  F«tt  KMnkfM» 
  4.6  9,8  4^0 

'')  0.  Kellner  hat  solche  ünt«rlagen  beim  Pflanzenfresser  geschaffen  und  gefunden, 
daß  durch  die  Methangarung  im  Darm  10,1%  bei  der  Stärke  und  9.(1%  bei  der  SaccbaroHe,  durch 
Gärung  und  Fäulnis  überhaupt  43,6%  der  Stärke  und  54,8%  der  Saooiukroee  verlorengehen,  dafi 
fecner  dar  Verinit  an  pottaitieller  Ibäm^  dureh  die  Kaa«  ond  Verdanungwbeit  belrigt  bei: 
K4heerart«n  und  OUnudiea      Kleeheu  Weiienstroh 
0—0.3«;,  30%  80% 

Der  Verlust  i«t  also  um  so  größer,  je  rohfaserreicher  und  eohwerer  verdauheb  das  Futtermittel 
UL  Wenn  Btlrke  ss  100  geeetat  worden  eo  mr  daa  Verbiltnie  IDr  die  Verwertung  als  dynamische 
Itincrgie^  »vf  Fettansatz  bereohaet,  ivie  Holgt: 

Ptoteia  Fett        Saccharose    8llAe  (Rohfaser) 

OS  223  71  100 

')  Ich  habe  dafür  früher  4,834  augesetct,  indem  ich  angenommen  habe,  ilnQ  aus  1  g  Protein 
theoreÜaoh  OJMM  g  Wametoff  gebildet  werden,  der  einen  Winnewert  von  2^7  CU.  Ar  1  g  boeRat. 

Der  Faktor  4,1  für  Protein  von  M.  Rubner  erklärt  deh  in  der  Weise,  daß  er  anfier  den 

Encrjrievorlust  im  Hnrrt  Hin  im  Kot  zu  rund  10*^   angenommen  hfit,  denn  5707  x  0,805  x  0,900 
—  4,135.    Für  Fett  und  Kohlenhydrate  uimmt  M.  Rubner  keinen  Energieverlust  an  und  setzt 
deren  Verbrennnngswärme  =  9,3  bzw.  4,1,  was  nicht  gerechtfertigt  ist,  weil  auch  sie  nicht  reeüoe 
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fflrdie  dem  Körper  zugeführten  Nährstoffe  auf  einer  gleichmftfiigtti  Gmiidlage  beruhen.  Indem 

man  den  Gehalt  der  Nahrnnps mittel  an  rohen  Nährstoffen  mit  diesen  FRktoren  multipliziert, 
erhält  man  die  Roh-C&lorien  und  durch  Multiplikation  der  verdaulichen  Nährstoffe  hier- 
mit die  Bein-  Calorien,  z.  B.  für  1  kg  EtImus 

tMtalbrrtoOb  D  YvianSUk^  Nilintoffii 

StickrtofbolwlMa  .  .  .  169,8  x  4.6  ^  7^1,1 

Fett   6,0  X  9,3  -  55,8 

Kohlenhydrate   ....  458,5  x  4.0  =  1834,0 


.  .  .  233,5  X  4,0  =  1074,1 

P'tt  18,8  X  9,3  =  174,8 

Köhieuiijdrate   626,5  x  4,0  ~  2106,0 

Summe  der  Roh  calorien  3354,9 


Summe  der  Reincalorita  2670,9 


Auf  diese  Weise  erhält  man  T\er>i["5t*'n'?  finen  annähernden  Ausdruck  für  den  Caloricn- 
mh&lt  der  2^'&hrungBmittel,  aber  aucii  nur  einen  aunähemden;  denn  abgesehen  d&vou,  dali  die 
VitidMilieliknt  mir  M  «inigem  mnigai  Nahrungsmitteln  diiekt  beetiinnit  irt  und  bei  den 
iademn  (meiftteik)  mit  größerer  oder  geringerer  WahiecheinllehMt  «ngenonunea  wraden 
muß.  setzen  sich  auch  die  einzehien  Xährstoffgruppen  (Stickfitoffsubstanz,  Fett  und  Kohlen- 
hydrate) nach  ihrer  jetzigen  analj^tischen  Bestimmung  aus  00  runnchpflei  Komponenten  mit 
venchiedeaiem  Wärmewert  zuaanuuen,  daß  die  Multiplikation  des  (jcsamtAUsdruoks  mit  einer 
WorimU  ab  leobt  onTolUcainnien  encheint.  IXe  fitMkatoiCnibatanB  b.  B.  vird  dordi  Ifnlti' 
pUkation  dee  gefundenen  Stickstoffs  —  unter  Annahme  yon  16%  darin  —  mit  0^25  bereohnet. 
Die  Aniide,  Bd^en  u.  a.  enthalten  aber  durchweg  viel  mehr  Stickstoff  (S.  16)  imd  kommen  für 
die  Energieabgabe  im  tierischen  Körper  vielfach  überhaupt  nicht  in  Betracht.  Betain  z.  B. 
verläßt  nach  Völtz  bei  Hunden  den  Körper  bis  zu  89%  als  solches  im  Harn,  Asparagin  wird 
aadi  Ol  Kellner  -vem  VPiederkKner  ganz  in  HaniaAoff  umgesetzt,  wählend  d^  Bmcd  dee 
IMMbedrakla  den  Kfiiper  ohne  EneigMbgabe  Tedaeoan  (H.  Bubner),  oder  die  Ge- 
•amtstoffe  dee  Fleischextrakts  nur  zu  zwei  Drittel  dem  Körper  zugute  kommen  (Frentzel 
und  Toryawa).  Aus  dem  Grunde  wird  der  in  vorstehender  Weise  für  Stick.stoffsubetanz 
(oder  Protein)  berechnete  Wärmewert  etwas  zu  hoch  sein  und  der  Fehler  nur  dadurch  aus- 
geglichen,  dafi  die  Wnte  for  Prtte  und  Sohlenhydrate  entspteidieDd  m  niedrig  sind^).  Ton 
einer  BarfidEeiohtignng  dee  phjaiologiBdien  NutenngawerteB  lind  vir  noeh  vollende  weit  ent- 
fernt. Immerhin  können  die  nach  verdaulichen  NlUilialofiini  berechneten  Wärmewerte,  die 
Rpin-  Calorien  genannt  wwden  m^g^  bei  Berechnung  von  Kosteätaen  genügend  aioheie 
Anlialt^punkte  liefoD. 

Beetimmnng  der  Verbrennnngawirme.  Die  VetlaeiuiniigwiiMne  dw  NUnlofb  end 
MahmagMttittel  wird  dadurch  ermJtteli,  daß  man  diese  in  einer  fiaamtallataioepliire  unter  Dmek 

in  Bomben,  die  mit  Wasser  umgeben  sind,  in  den  Calorimetem  verbrennen  ULBt  mid  aus  der  Er- 
höhung der  Temperatur  des  umgebenden  Wassers  auf  die  entwickelte  Wärmemenge  F>''h!i'<ßt  (vgl. 
HL  Bd^  1.  Teil  1910,  S.  79).  Auf  gleichem  Grundsatz  beruht  die  Ermittlung  der  durch  Genuß  von 
hn  Tterkörper  entwidBaMen  Terigenaungiewlruie. 


NahrungsmittolMirf  des  Mensohen. 

Rr  die  Beurteilung  der  Bedeutung  der  einzelnen  Nahrun^mittel  ist  es  auch  von  Be- 
lüg, kennensnleinen,  in  wekher  Weiae  nnd  in  mleher  Menge  dieeelben  für  die  BnnSlirung 
düllensehen  verwendet  werden  kömien  baw.  edlen.  Da  i  '  : eht  denn  die  erste Bkaga,  nämhch; 

1.  Soll  die  Nahrung  dea  Uenaehen  »na  dem  Tier-  oder  P£l»nsenreioh  ge- 
deckt werden? 

Als  AUeeeeser  kann  der  Mensch  sein  Nahrungsbedürfiü»  aus  Nahrungsmitteln  sowohl 
des  Tier*  ab  Fflnnaenreiohea  befriedigen.  So  geniefien  Jiger^  xmd  RurtenTdUHr  (a.  B.  8a- 

^)  Versoche,  den  Wärmewert  des  eßbaren  Tdlee  der  einzelnen  Nahrungemittel  direkt  zu  be< 
^iHaieB,  ifad  Ua  Jetat  nnr  veninaeit  (>.  B.  bei  IfiUi  xuA  IMsch)  ausgeführt  und  sloflm  -wegen 
im  VidwHigleift  denelben  nnd  «egpi  ifaier  ZiMannneneetamg  ebenielb  anf  flehwierigkeiten. 


Digitized  by  Google 


164 


Nahrangsimttelbed&rf  de«  Meai»chen. 


mojeden,  Kirgisen  und  EBkimos),  dto  nofih  ml  dar  Biadrigsten  EultnntaiB  stehen,  nur  E^* 
Zeugnisse  der  Tierwelt,  umgekehrt  gnnze  Negeni&mme  ausschließlich  PflRnzenkost.  Die  Hindus 
z.  B.  dürfen  nicht  mal  Eraeugiubb«  aua  dem  Tierreich  aiirüiireu.  Aucii  gibt  es  bei  um  eine 
GeseUscbftftiklMae,  die  Vegetarier,  die  in  der  strengstna  Richtung  beiuuiptet,  daß  ähnlich 
vn»  ffir  den  Affen  bo  Mwh  für  den  Bbnwben  eine  MUsohliefiUche  PfUnwimahrong  die  nfttur* 
gemäOeete  sei.  Die  uadfln^  wenjgpr  «teenge  Richtung  der  Vegetarier  gestattet  nebMi  Pfbnm« 
kmt  keinen  Genuß  von  Fleisch,  wohl  aber  den  Genuß  solcher  tifri-rhen  'Frr^ut'ni'ige,  tralelMb 
«ie  Milch,  Käse,  Butter,  Eier  u.  a.  ohne  Schlachtung  der  Tiere  gewonnen  werden. 

Diesen  äußersten  Emährungsrichtungen  g^raüber  ist  zu  berücksichtigen,  daß  der 
Heofloh  besQg^ioh  darYwwfamqngMiinriehtaiigep  nriMlkaa  d«m  FMidi'  und  Pffauueafrener  «teht^ 
also  ffir  ihn  «ine  ans  tierischen  und  pflanzlichen  Nabrangsmitteln  bestehende  gemischte 
Nahninp  am  natnrpemüßesten  ist.  Denn  pchon  nach  dem  Gebiß  steht  der  Menwli  zwiVchMi 
Fleisch-  und  Pflanzenfrej'.'^er;  es  fehlen  ilim  der  Vor-  und  Blättermagen  der  Wicderkäuor; 
die  ganzen  Verdauungsorgaiie  machen  beim  I^lanzeufresäer  15 — 20%  des  Körpergewiciit» 
aus,  w&hrend  der  Dannkanal  beim  FMeelifteeeer  nur  6—4%  des  Körpergeviehtee  und  beim 
Menschen  7—8%  wiegt.  Der  Heoidi  nihert  oioh  daher  in  eeiner  Verdaimnpciiiiiohtiing  eiker 

dem  Fleisch-  als  PflanzcnfreöJser. 

Dann  auch  erfordern  die  pflanzlichen  Nahrungsmittel  eine  viel  größere  Vfrdaunngs- 
tätigkeit  als  die  tierische  Die  pflanzlichen  Nähtstoffe  (Protein,  Stärke  usw.)  sind  durchweg 
in  ZeUeo  ndt  iaaten  Wandungen  eingeschkMeen  und  geslAtten  den  Verdamui0Niften  ma 
aohirer  Zntritt.  Die  Zellwandungen  (Rohfaaer)  üben  anen  Reiz  auf  die  Darmwaodongea  a«e 
und  bewirken  eine  lehnelle  Entleemqg  dea  Danninhaltea  und  infoigedeMBu  eine  geiingei» 
Auenut  fung. 

Diese  mechanische  Wirkung  der  ]ifIanzliQhen  Naiirungsmittel  wird  noch  unterstützt 
dadmeh,  daB  bei  mMsenhalter  Elnffihrung  von  Stirke  nnd  Zucker  im  Dam  Meht  «ine  Art 
Oirung  oder  Ilnlids  entataht»  «elehe  dito  BÜdnng  von  6&uren  (Bntten&ure)  zur  Folge  hnt. 
Diese  bewirken  ebenfalls  eine  verstärkte  Darmbewegung  und  damit  eine  sduiellcre  Kntlecning 
bzw.  schlechtere  Ausnutzung  des  Inhidtcs  (vgl.  S.  138).  Die  geringere  Ausnul zun g  der  pflanz- 
lichen Nahrungsmittel  bedingt  aber  weiter,  daß  UMUi,  um  den  vollen  Bedarf  au  Näiirstoffen 
«I  deokeUt  bei  anmohliaBKc^er  Pilaaaenkoet  dem  K^irpar  «ine  gr6Bare  Mmbo  sulSliMn 
mnfi»  als  bei  gemieohter  Koet.  So  aind  a.  vm  dem  KScper  110— 130  g  JP»o«ein  msoffihno« 
«flforderiiah: 


Das  sind  also  bei  Reis,  Kartoffeln,  Schwarzbrot,  Mais  Mengen,  die  wir  kaum  bewältigen 
k&men.  W***ff  T*ifft  ^mn"— ^""«'g  |*irrf*ft**riiiWPfiM»«i*Mtofiw  Att>  f ^mi. 
noeen,  Erbsen,  Bohnm  uaw.)  mit  proteinXrmeren  daa  Vohunen  der  einzuführenden  Fflanaeiikoet 
treeentlidi  herabgemindert  mrdflii  kann,  so  folgt  doch  aus  dem  Gesagten,  daß  cur  Befriedigung 
des  NahrungsbedürfnisHw*  aus  reiner  Pflanzenkost  auspezeichnete  Verdauungsorgane  er- 
forderUch  sind,  welche  wir  nur  in  den  seltensten  Fällen  beim  Menschen  antroffen  werden. 

Die  größere  Anstrengung  zur  Bewältigung  der  Pflanwwkoat  bedingt  nber  einen  Terlnat 
an  Kraft,  die  bei  leiehter  TerdAulibher  Nahrung  ffir  andere  Z«eok»  verwendet  werden  kann. 
Tat^ä(  hlich  beweist,  wie  IL  Yirc  how  sagt,  die  Qeechiiekte^  »daß  die  höchsten  I«eiatnngen 
des  Menschenge^«  hicriitee  von  wichen  Vdlkem  anagegangen  sind,  welohe  von  gemlaohter 
Kost  lebten  und  lebeu". 

Aus  diesen  Gründen  beziehen  sich  die  naolistdieiideQ  Angaben  auf  eine  gemieohte, 
d.  h.  noa  tietiaelieft  nnd  pflaattUobeo  Nahranguiiitteln  beatehende  Koat. 


KiM  

Fleisch  (mager) 
Brbeen  .  .  .  . 

WdMDflMbl  .  . 


270  g  Mais    .  .  .  . 

8B0  „  Sohwaislirat  . 

800  „  Rela  

900  „  I  Eartoffefai .  . 


.  .  1000  g 
.  .  1800  „ 


flooo,. 
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8.  In  welcher  Weise  toll  der  K^lirviigebedarf  suin  Ausdruck  gebracht 

werden? 

Früher  war  es  pebrSucliIicli,  den  Nalirungal>edarf  des  Menschen  nur  nach  der  erfordor- 
licheu  Menge  der  drei  Kohnährstuffti  Protein,  Fett  und  Kohlenhydrate  anzugeben.  Naoh- 
dntt  inui  dam  die  Verdaulichkeit  fnr  einzelne  Nahrungsmittel  festgestellt  hat  und  für  die 
«äderen  NahmogBinittel  mit  mehr  cder  weniger  Wahneheinliehkeit  bereobnen  kann,  ffigt 
man  den  Mengieii  der  Rohnähretoffe  die  der  verdaulichen  Nährstoffe  zu  oder  gibt  nur  diese 
an,  indem  man  gleichzeitig  den  Wärmewert  des  Kostsatzea  hinzufügt.  So  Anuxlen  in  der 
täghchen  Kost^  von  88  Arbeiteni  bei  mäßiger  Arbeit  und  durchweg  freier  Wahl  der  Nahnuig 
im  Mittel  gefunden: 


Bebolbnlftir« 

▼«diiilielie*)  Mfthntonb 

Nähistoff- 
Verhältnis*] 
Nh:Mfr 
wie  It 

Calorien*)  fiBr 

Pretein 
g 

Fett 
K 

Kobleo- 
bxdrat« 

e 

Protein 
g 

Fett 

K 

KohJen- 
hydr&te 

R 

,  Roh- 
ttihrKtofre 

Terdau- 
liohe 
Nibntoffe 

70 
l 

105 
1.5 

63 
0,0 

406 
6^ 

80,6 
1.28 

56,7 
0.81 

432,0 
6,17 

5,6 
5.6 

2891 
41,3 

2650 
37,9 

Für  1  Körperkilo  Calorien: 

\f  n  e  .  I    6,9     {     8»4     I    26,0  I     5,9  I     7^     i    SM,7  I      —      |    41,8  {  37,0 

\  frhultnis 

«einander   17  20     :     63  |     16  :     19     :     65  |     — '    |     52  :  48 


Dadurch,  daß  der  Nahnmgsbedarf  je  nach  der  Lebenslage  und  -arbeit  auf  die  Gewichts- 
einheit von  1  Körperkilo  zurückgeführt  wird,  gewinnen  die  Zahlen  an  Einheitlichkeit  undÜber- 
Hichtlichkeit,  und  dadurch,  daß  man  neben  den  Gewichtsmengen  der  Nährstoffe  auch  ihre 
Wärmewerte  auffährt»  Msiaht  man  leicht»  in  wcMmdi  Verfailtiiis  die  eiiiiehieik  Nihistoffe 
an  dem  benfitigten  Calorien-  (oder  Energie-)GehaIt  beteiligt  sind. 

VieUacb  ist  es  gebrfiochlich  geworden,  den  Nahrnngsbedarf  nur  in  Calorien  aua- 
xudriicken,  indem  man  es  für  gleicligültig  erklärt,  in  welcher  Form  die  Calorien  verabreicht 
werden.  Von  dieser  Annoht  ausgehend  würden  z.  B.  vorstehende  Mengen  (2650)  ausnutzbarer 
Citorien  gedeckt  wMdeo  Utmen  doroh: 

IWMk.  BittdMfc       ]fikb  Butter         8elM«ls  Brat  XerlofYela 

IJMkg         3,M8kg      OpSIBkg       0,900kg       I W  kg  3,100kg 

Bianwdb  eind  also  nmd  SSOg  Butter  iMM^nam  mit  rnnd  1700 g  mittelfettem  IMaeh 
und  3150  g  Kartoffeln,  d.  h.  mao  würde  also  bezüglich  der  WSrmeziifuhr  zum  Körper  mit 

350  g  Butter  so  weit  kommen  wie  mit  1700  g  Fleisch  und  3LW  g  (etwa  der  zclmfuclien  Menge) 
Kartoffeln.  Die  Unmöglichkeit,  nach  diesem  Grundsatz  die  Ernährung  diirr!^7.uführi'n,  leuclitct 
liier  von  selber  ein;  denn  eine  Meuge  von  1700  g  Fleisch  würden  wir  nur  uut  Unlust  dauernd 
•afnehmeii  und  die  von  8190  g  Xartoffeln  dauernd  nidit  bewiltigm  kSnnen.  Aber  auch  in 
■"VW  Ommu  kennen  doreh  alleinige  Berfiokikthtigimg  der  W&nnewerte  unhaltbare  Ver- 

M  Vgl.  hierzu  die  Zusammenstrllnn:'  von  R  O  Neu  mann  in  Archiv  f.  Hygiene  1902,  45,  1. 

*)  Für  eine  gemischte  Nahrung  kann  mao  die  Auanutsung  des  Proteins  sa  85%,  die  des 
f^Mes  m  90%  und  die  der  Kohlenhydrate  so  06%  ^»"r 

*)  Mia  Wogt  Istt  doreh  Multiplikation  mit  2,8  auf  den  Wert  der  KoUenbydrate,  addiert 
des  Produkt  zu  dem  Qehalt  an  letzteren  und  dividiert  diese  Summe  durch  den  Proteingebalt. 

*)  Man  multipliziert,  wie  S.  152  b^ründet  wurde,  den  Gehalt  an  Protfin  (Roh-  wie  ver- 
daQUchem)  mit  4,6,  den  an  Fett  mit  9,3  und  den  an  Kohlenhydraten  mit  4,0,  addiert  und  erhält 
m  dK  BoauM  «Btived«  an  Boh»  oder  Reinoaloriea. 
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hiltnlsse  in  den  Kostvorachriften  auftreten,  da  mui  dtoiclbn  Hmgen  „Calorien"  durch  redki 
verseil io<lfnf  Mengen  der  einzelnen  Nährstoffe  erreichen  kann;  ps  ist  aber,  l)esonders  für  Kr&n- 
keudiät,  gewiß  nicht  gleichgültig,  ob  man  in  einer  Speiae  einmal  60,9ä  g,  da«  awdere  Mal  3C.39  g 
Protein  verabreicht,  oder  dieselbe  Calorietunenge  einmal  durch  114,93  g  Fett  und  332,12  g 
Kiohlimbydn^  du  aadn«  Mal  dmoh  17^91  g  9M(  und  191»60g  Kohknhydnite  eczoiohk 
JedenfoUfl  genflgt  die  alleinige  Angabe  von  WärmewertHi  in  Kcalaltnn  Dkiit»  um  dm  W«t 
der  ktsteran  ffir  die  Emilining  voll  beurteilen  m  Uaam, 

S.  Wie  groB  •ol)  die  Protein  menge  in  der  Nahrung  dea  BrwftohseneB 

aeint 

X^)cr  diese  Frnpe  ist  und  -wird  noch  immer  \nc'I  gestritten.  Voit  u.  v.  Pettonkofer 
forderten  auf  Grund  ilirer  unisiclitigen  l^bebungen  der  Koat  der  Arteiter  Münchens  in  der 
täglichen  Nahrung  des  Erwachaenen  (bei  mäßiger  Arbeit)  118  g  Proton»  56  g  Fett  und 
500  g  KohJflohydrate  mit  nmd  3000  Roboalofien,  Dtoier  Kovtaate  l»t  in  der  Erfge  vialMi 
angennilelt  und  besonders  die  Menge  von  Protein  «b  m  hooh  beMioluwt  woidHi. 
So  fanden  ak  •wrMohcod  in  der  ti^iobfln  Kott  Tan  BrwMibMiMn  bei  Ruhe  bnr.  mittkier 
Arbeit: 

C.  A.  Meinert  72  g,  Reohenberg  65  g,  Demuth  ö5g,  Uirsohfeld  an  «oh  selbst 
43»5  g,  38,9  g  und  39,4  g;  Klemperer  nnd  Ifiteibciter  konntai  lioii  mit  3S— 40  g  I^otcin 
ins  8tiokrtoQ|^eidigp«i«liti>)  aetmo,iuid  Gbfttendea  bllt  4B»75  g  Pkotain  in  der  Kort  «ob 

Studenten  und  Athleten  für  genügend.  Nach  M.  Hindhede  kamen  Arl)eitor  in  Kopenhagen 
bei  f&i'f  BiiH-scliließlicher  Kartoffelnahrung  und  mittlerer  Arl>eit  mit  31,25 — 37,50  g  Protein  in 
der  Nahrung  aus,  und  der  Proteinumsatz  —  gemessen  an  der  Stickatoffaussoheidung  im  Harn  — 
ging  bei  ihm  «elbst  von  einem  H&shrtbetragp  «on  35  g  bei  aebinKer  Arbeit  mif  18  g  bei  leieb« 
ter  Arbeit  obne  Naabtea  henmter*). 

H.  C.  Bowie  fand  aber  bei  acht  erwachsenen  Penonen  mit  einem  Körpergewicht  von 
60 — 112  kg  vor  ihrem  Eintritt  in  dn^  'Hr^r  den  Proteinverbraach  —  nach  der  Stickstoff aus- 
sobeidnng  im  Harn  gemessen  —  zu  02,0  bis  147,0  g  im  Tag,  und  wenn  man  die  von  Hultgren 
toid  Landergren  für  eolbwiediBche,  von  W.  O.  Atwater  ffir  Mnerikmieelhe  Arbeiter  bei  üiie> 
Wahl  ermittelieo  Koeteit»  in  Brwigdiig  deht^  nXmUeh: 


In  der  Tasret- 
nahruoK 

1    Sokvsdiscbe  Arbeiter 
'  bei 

iMfflkMfeGht  AibiMer  bei 

mittlerer 
Arbil« 

ichwerer 
ArMt 

trerinfftr 
Arbslt 

nitUerer 
Arbelt 

gestrengter 
Arbeit 

InBsntsa* 

grestron^ter 
Arbeit 

134,4  g 

188,6  g 

125  g 

150  g 

175  g 

200  g 

7M  .. 

101.1  „ 

125  „ 

160 

260  „ 

350., 

KoUenhjdMto  .  . 

w„ 

450^ 

600  „ 

860.. 

806.. 

84416  00.*) 

48S80KL«) 

8500  Ori. 

4060  GU. 

6706  GU. 

7886  CU. 

>)  d.  h.  der  in  Kot  ud  BCmh  »vigMobiidens  SUbbetolt  war  ^eleh  dorn  in  d«  Nebraig  enf« 

gsnoininenen. 

*)  M.  Hindhede  (Deutsches  Arohiv  f.  kUa.  Med.  1913,  III,  3ÖÜ)  nimmt  an,  daß  der  bei 
yaitnftibiahning  im  Kot  aovgMeliiedHM  Stiekstog  aneedüieflidi  von  DermeHlen  henObre  nad 
der  im  Ham  ansgesoUedsos  Stiekaloff  ab  Ha6  fttr  dorn  6tiokstoff*(facw.  Ftatsln.)Bedarf  angeaehn 

werden  könne.  Diese  Annabme  ist  aber  nicht  richtig.  Dean  wenn  der  Kütstickstoff  auch  nur  von 
den  Darmsäften  herrührt,  so  ist  er  doch  infolge  der  Nahrung  dem  K.irp'T  entzogen  und  muß  durch 
die  Nahrung  indirekt  wieder  ecselst  werden.  Der  wirkliche  Stickstoff -(bew.  Protein*)Bedarf  ergibt 
ebb  daher  abete  aiu  der  Bornme  von  Harn«  4-  Kotetiskatwlf. 

*)  rntar  Zureohnung  der  CUeeien  ane  28,0  g  end  84^7  g  AlhohoL 
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dso  Meogen  an  Ptotein^),  die  bei  weitem  die  unter  deutschen  Veriialtuissen  überwiegen,  ao 
kum  BiHi  di»  msprüngUohe  ISbcdarang  vom  Bitohof,  Yoit  und  Pettonkofer  gar  nidit 
flo  itartoMbn  hooh  finden,  wie  eie  bingettBllt  wegcden.  Nadi  A.  Stosse  vcnBlirleD  anf  Orand 

BrniiUelungen  bei  1065  belgiachen  Arbeitern,  tiglich  an  verdaulichen  Nährstoffen: 
Pretato  iP  t  F«tt,in  r  Kohlenhydrat«  in  g  Calorien 


67,6  28,7 


1» 

13,7 


1S,2 


9&-150  875 

tO— W    and  875  bis 

darobar  &» 

46,4    42.4  10,7  12,9 


fiber 
600 

17,0 


8000 
38,6 


a&oo 

bis 
4000 

48,4  18,0 


Qbar 
4006 


AiMtar 

iaProi. 

Diese  unter  ähnlichen  klimatiücheu  Verhältnitiüen  gewonnenen  Kootaätze  nähern  t>ich 
ebenialb  den  obigen  Fosdemngen,  und  vnan  in  einadnen  IBUen  cüw  weeentlich  geringer« 
MengO  Pkotoin  xnr  Herstellung  dee  StickBtoffgleichgewichtee  »osgereicht  hat,  so  handelt  ea 
sich  nm  Ans  nahmen,  die  entweder  durch  die  Individualitat  oder  Gewohnheit  (gleichsam  be- 
aondere  Trainierung  des  Körpers)  bedingt  waren  oder  .sind.  Demuth  bezeichnet  mit  Recht 
•De  Koataätze,  in  denen  die  Froteinmenge  für  den  Erwachsenen  imter  90  g  sinkt,  als  unge- 
Bagend,wicli  wenndionfltigoCiloriMiMienffl  Auoh  oa^ifieMi  ee  «dh,  im  BinnelMl 

and  bei  MMwmwughnmgen  eher  etwas  zu  viel  ab  xn  wenig  Ftoiein  so  verabreichen.  Denn 
eine  ea  geringe,  wenn  auch  nur  um  ein  we nig  z  u  geri ruge  Me  nge  Protei  n  wird  eine  schlech- 
tere Ausnutzung  der  Nalirung,  eine  Unterernährung  hz^y.  einen  Protcinverlust  vom  Körper 
hervorrufen,  der  sich  nur  allmählich  wieder  ersetzen  läßt  und  bei  Gesundheitsstörungen  ver- 
biagnievoU  ««den  kun,  «ihnnd  ein  gennger  Übersehnß  an  Krotein,  «io  H  Rnbner 
segt,  «le  ein  Sieherheitafoktor  ansosebem  ist»  ilinlieb  der  Siohegrhnt  einer  Brfiok»»  die 
eMe stärker  gr^nnt  zu  werden  pflegt,  als  jemals  die  höchst  zugelassene  Belastung  ausmacht*). 

4.  In  welchem  Verhältnis  »oII  der  Nahrungsbedarf  dnroli  tierisebe  und 
pflanziiohe  Nahrungsmittel  gedeckt  werden? 

In  ^  «nrten  Lftbenemooiten  dee  ÜHHoben  kann  dar  Nahmqgpliedaff  nur  dnrdi  Hiloh 
gsoecai  wemen. 

Im  DurcbsoIiBltt  wird  man  daher  den  täglichen  Bedarf  für  den  Stoffwechsel  des  Kindes 
im  ersten  Jahre  für  ein  Körperkilo  bei  Aufnahme  von  140 — 150  g  Muttermilch  oder  durch 
ebensoviel  Kuhmilch  nach  Zusatz  von  5 — 6  g  Milchzucker  und  nach  Verdünnen  mit  einem 
Pdim  TTaeeni  irie  folgt  veranaebhgen  kSnnen; 


Rohn&hrstofTe 

R.ii 

nii>vhrstoffe 
rdaulich) 

Cslorien 

Verb&liuis  der 
Ga)ortsBlDP«nnTon 

a 

s 

o 
0. 

ir 

Tott 

r 

«  m 

.£ 
S 

O 

K  _ 

Fett 
_  K 

c  2 
_  K 

ruhe 
Cal. 

reine 
Cal. 

Protein:  Feit: 
Kobleotafdrate 

3,0 

6,5 

2,8 

6.3 

9.4 

103 

~100 

100  :  382T~29i  '^ 

Im 

S.6 

12,0 

iß 

8»4 

11,8 

» 

100:214:908 

1)  XiinH^h  bebe  EinrttHf  fond 
•Ha  Stadsntsn  in. 


fl.  SundatrSm  für  120  dnfcbeobnitlliob  24  JaJize 
erwaebsene  Bauern  in  Finnland,  n&mliob: 

Frotain  F«tt     Koblenhydrate  Calorisn 

...     157  g         191  g        380  g  8084 

...     138,,         88  „        680,,  4000 

*)  In  dfenedhen  ffinaa  epfiobt  eidh  IL  Abderbaldan  (Grundlagen  der  Brnlbmi^^  Beriin, 

Julias  Springer  1917,  8.  76 — 89)  aus.  Er  hält  eine  tägliche  Trahe  von  120  g  Protein  für  den  Erwach- 
seoeo  für  zu  hoch;  man  könne  auch  mit  80  g  oder  gar  00  g  auskommen,  aber  man  solle  die  Protoin- 
menge  auoh  nicht  anterscbreiten;  denn  „wir  befinden  uns  in  der  Lage  einer  Person,  die  gerade 
eoviel  verdient,  daB  eie  mit  M8be  and  Not  üua  Auagaben  daoken  kann.  Sie  bleibt  ao  lange  eobidden- 
bei,  als  nicht  größere  AnaprBsbe  an  befriedigen  sind.  Efaie  einmalige  Untereohmitang  bewirkt,  daB 
dea  ndlbeam  anfreobtcrbaltene  OMeligeiriobt  für  Immer  in  Unordaong  gecit** 


Digitized  by  Google 


168  NAbruagsmittolbedarf  dos  M«Dach«n. 

SdbstTentfodHch  sind  dieM  Zdikn  den  mmnigftwlwtea  8ohiv«nkiixigeD  nnftenroifnij 

der  Stoffbedarf  der  Knaben  ist  z.  B.  für  gleiches  Körpergewicht  durchweg  etwas  größer  alt 
der  der  Mädohen;  Wlob  richtet  «r  aioh  nach  der  Individiialitit»  iiaoh  Jahreunt  und  andena 

Ursachen. 

Die  EnUUirang  nur  mit  Muttanniloh  aber  kann,  mmi  afe  fibeiluHipt  erfolgt,  selten  dmvh 
das  gfuiie  SlngliogMlter  dsmiigBiSbxt  wetden.  Hegatena  wwden  naeli  dem  enten  Halbjahr 
mehr  und  mehr  Kuhmilch  oder  Milchmchlrappen  nebenher  ^-eralK«tcht. 

Auch  später  bildet  die  Milcli  durchweg  einen  pen'ngeii  UcHtandteil  der  Nahrung.  Atißer- 
dem  eoll  von  der  für  den  Erwachsenen  erforderlichen  Protein  menge  tunlichst  ein  Drittel 
in  Form  von  tierischen  Nahmngnnittdn  (Fleisch)  vorbanden  sdn.  C.  Yoit  forderte  seiner- 
aeit  in  der  tii^idien  Nahrung  eines  Erwadieenen  230  g  Fleiseh  mit  etwa  18  g  B^UMhen,  21  g 
anhlDgendemSMt  und  191  g  reinem  Heisch.  Diene  Menge  dürfte  auch  bei  ausreichendem BSn« 
kommen  unter  normalen  Zeit  Verhältnissen  im  allgemeinen  zutreffen.  Das  Heisch  kann  von 
Warm-  wie  Kaltblütern  herrüliren;  ch  kann  aber  auch  ab^-eohselnd  ganz  oder  teilweise  durch 
KSm,  Milchspeisen  oder  duxoh  aus  SchlachtablUlen  bereitete  Wurst  ersetzt  werdm. 

So  eifailt  men  dnreh  folgende  liengen  Nahrangamittd  nahem  gleiefae  FroteimneogeB, 
nrimlich: 


Rohn&hrstoir« 

Y  e  r  d  ft  u  1 

Nfthrsti. 

i  L-  he 
ne 

WArni»- 
(Eiirnrif  ■) 

Preis») 

im 

H  1.      1      III  f 

Pro- 

F«tt 

Kohten- 

Pro- 

Fett 

Kohlen- 

Roh- 

R e  i  n  - 

tein 

bydrate 

tein 

hydrate 

wert« 

werte 

handel 

1 

r  ' 

r 

ür 

r 

f 

CäI. 

Cal. 

Pf?. 

100  g  Flei.sch  (mittelfelt)     .   .   ;  . 

19,0 

8,0 

0,3 

18.2 

7.5 

I6:}.ü 

l.'M.O 

25 

650  „  VoUmüch  

18.1 

18,8 

26.4 

16,9 

17,8 

26.1 

303,0 

347,0 

12 

600  M  MagennÜoh 

19,8 

1,2 

27,0 

18,6 

1.1 

26,7 

210,2 

202,1 

0 

75  „  fMftklae  (ISehweiser) .... 

19,5 

21,0 

2,2 

18.2 

19,4 

2.0 

293,8 

272.1 

22 

19,0 

8,6 

1.0 

17,8 

8,. 

0.9 

171,7 

160,8 

12 

19,0 

1.3 

0.8 

17.8 

M 

0.7 

101.7 

»4.9 

7 

160  „  (3)  Eier  

18,7 

18,0 

1.0 

18,1 

17,1 

0.9 

257,4 

245,8 

30 

100  M  Fleisoh-(Mett-)Wank  .... 

19,0 

40,0 

18.2 

37,4 

459,4 

431.6 

22 

19,5 

3.8 

3.3 

17,3 

3,5 

3.1 

138,2 

124,5 

20 

IHuxh  vorwiegend  pflanzliche  Ge- 

richte: 4gFleiaohextrnkt  (7  Pf.),  CJc- 

würze  (1  Ff.)  und  daz^u  jedeamal 

a)  100g  Rcfaod.  WeltenmeU  +  10g 

.AjeunniatoderEkMiginodsr  15  g 

Hefenpfotcin  +  8  g  Butter  .  .  . 

19,0 

8,0 

76,0 

16,2 

7,2 

71,2 

461,8 

426,6 

20 

b)  100  g  Nudeki  +  20  g  Magerkäse 

19,0 

8,0 

75.0 

16,2 

7,2 

71,2 

461.8 

426,2 

23 

c)  70  g  HiUssoiniditmeU  +  8  g 

Butter  *•>...•.•.•* 

19,0 

8.0 

38,5 

16.2 

36,5 

316,1 

287.4 

17 

d)  00  g  Hfilsflofroditmehl  +  20  g 

19,0 

18,0 

33,0 

16.2  1 

3U 

387,1 

30M 

19 

Hiernaeh  kann  num,  besondei«  bei  Milch  xmd  MilcheneognisHen.  für  weniger  Geld  tucht 
nur  pleiche  l*roteinmpnpen,  sondern  aiieli  nn  I  i  TV<t  und  dazu  noch  mehr  Milchzucker  erhalten 
als  bei  Flei.sch.  Ja.  es  la^^Fcn  sich  auch  unter  Mitverwendung  von  Plcischextrakt  aus  pflaiiz> 
liehen  Nahrungsmitteln  für  weniger  Geld  Speisen  herstellen,  die  bei  gleichem  Gehalt  an  Roh- 
proUan  das  Heisch  an  vecdmdidiem  Ftotein  iwar  nioht  eoeidben,  dafSr  aber  dem  Kdiper 
noch  grOOere  Mengen  Kohlenhydrate  In  Fonn  von  Stirke  snffihren.  JedenfsBs  wird  man  aa 

FMise  für  lO&nster  i.  W.  Tor  dem  Kriege  1914/18. 
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einzeinen  Tagen  wech^elweige  das  l'ieisch  recht  wohl  durch  vorstehende  N&bningBmittel  oder 
NaJmmgiiiiittelgeiniadie  cwetom  kfinnan,  ofane  naditeilige  Folgen  for  die  Emihning  he- 
fazditea  zu  müssen,  ein  Umitand,  der  bewmdAn  in  Fleieokaotieiten,  die  von  Zeit  m  Zok 

ngbbuxÄßig  wicdencukehrcn  pflegen,  Tk'at'htung  verdient. 

5.  Nahmngsbcdnrf  je  nach  Alter  und  Arbeitsleistung. 

Der  NahrungB bedarf  für  die  Körpergewichtaeinheit  je  nach  Alter,  KUma,  Temperatur 
md  Arbeitileietiuig  iet  yenMhiedML 

e)  Dea  Alter  inaehtaiflliiiiBoltengdttaBd,  da  daa^^ 

dreimal  mehr  Nährstoffe  bedarf,  als  der  Er'n-achsene,  weil  infolge  der  verhältninmäßig 

größeren  Kor peroberfläclie  mm  Körpergewicht  die  Wärmeabstrahliing  bzw.  der  Stoff- 
wechsel ein  größerer  ist.  So  scheiden  z.  B.  nach  Camerer  für  1  Körperkiio  in  24  Stunden  aus: 

Harnstoff  Kohlensäure      WiiMr  daWh  die  Hint 

und  Lung« 

Kinder  von  10  kg  Gewicht         1 ,40  g  32,0  g  47,0  g 

Erwachsene  von  70  kg  Gewicht  Ü,öÖ  „  13,0  „  14,0  „ 

Für  die  Einheit,  nämlich  1  qm  Körperoberf  lachc^),  muß  dagegra  die  Wämeerzeugung 
nahezu  gleich  sein,  nümlicii  1300 — 1400  Calorien  beim  Menschen  *). 

Der  Sftngling  erfordert  auf  1  kg  KArpetgewicbt  etw»  110  oom  WHdh  (Kiduuiloh)  mit 
etwa  3,5  g  Proteni,  ^0  g  Fatt  nnd  5^8  g  Milchzucker.  Mit  zunehmeDdem  Körpergewicht  kamt 
die  Nährstoff  menge  geRDger  werden,  B.  B.  nach  Siegert  für  Protein  auf  je  1  kg  K&rper« 
gewicht  betragen: 

7-8kr  (l-::J&iire),     13-18  kr  (S-^  J&hre),      «6  kff  GOkg  (Gesunt«ewicht) 

Ekelrin ....     4,0^,«  g  2,0-13  g  1,8  g  1,0  g  (fOr  1  Korperkflo) 

b)  Bei  kalten  Temperatarenistder  Stoffveobaal  infolge  der  grölteren  Würmealstiak- 
lang  natorgem&B  hCher  ab  bei  warmen  Temperaturen  und  daher  derNahrangsbedaff,  besonders 

an  Fett,  im  nordischen  Klima  größer  ab  im  südlichen  xmd  tropischen  Klima.  Dagegen  iai 

der  Wärmeverlust  und  damit  der  Nah rtings bedarf  in  demselben  Klima  im  Winter  nnd  Sommer 
nicht  wesentlich  versohieden.  K.  £.  Ranke  fand  nänxUch  für  den  Erwachsenen  und  Tag: 

» 

Waiwer  W&rmsT«rlust  durch 

JeteeiMlt            aufgenommea       gohildet           Waswrvw  Strahtuiff  oad  j^^^ 

dnnrtTing:  Leitung 

Winter                                3064,6  g        4-27.7  g              ».52,9  g  2277.7  g  32^^),«  g 

Sommer  .......       3589,6  „        438,0  „             1457,3  „  184.3.7  ,.  3310,0  „ 

Im  Sonuner  verliert  daher  der  Körper  weniger  Wärme  durch  Leitung  und  Strahlung,, 
aber  durch  die  Hant  mehr  Wasser,  so  daß  die  Summe  des  Wärmeverlust^  im 
nnd  'Winter  nnd  damit  auch  der  Nahrnngsbedarf  nahezu  gleich  ist 

c)  Dagegen  hat  die  Arbeitsleistung  einen  erhehUehen  Einfluß  auf  den  Nahrungs» 

bedarf.  Durch  die  Ar^^if  \\'-v\  die  Abgabe  von  Kohlensäure  und  Wasserdampf  wesent- 
hcb  vermelirt,  dagegen  crtäiut  der  istickßtoffumsatz  nicht  in  c^mselben  Maße  eine  Kr- 
höhung.  So  fand  Wolpert,  daß  die  Kohlensäureabgabe  dvurch  die  Arbeit  gegenüber  Kuhe 

Die  ESTpOTObaiflielie  0  (m  qcm)  bereobnet  aibh  nach  II.  Rnbner  am  dem  KSfpetgewiDbt 

— 

(Giamm)  nach  der  Formd  O  =  k  yg*,  worin  k  einen  ]l^kior,  beim  Bfenaobfln  18S,  bedentek 

M.  Rubaer  fand  bei  verachiediMi  großen  Hunden  die  Winneerxengong  Ittr  1  qm  KSrper« 
oberÜÄche  pleichmäßi^'  zu  1143  Cal. 

Nach  C.  Voit  gilt  das  Gesetz  aber  nur  für  den  normalen  Emähningssustand.  Gutgenährte 
beaMtoChme  Itee  ttfordem  unter  gldebenBedingangeii,  beeonden  bei  gIeiolurUnigebangHtempera> 
tur,  fär  l  qm  Ob«iliobe  048— 1078  OaL  (bei  Menaob,  Hund,  Schwein,  Qana,  Hahn);  nur  daa  Kanin- 
chen hat  einen  geringeren  Bedarf,  nlndiob  770  OaL  Auoh  im  Hungeriuatande  werden  da» 
Werte  geringer. 
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um  18—47%  'vcmMhii  vordem  «ihMMl  iHwh  Ymachm  von  ZMietski  und  KrummMli»r 
der  StielortoffiimMte  dnioh  mitlkn  ArbeitaMstinig  mir  fon  13^4  g  uat  14,7  g,  alao  um  innd 

10%  stieg. 

Bei  der  Muskelarbeit  werden  vorwiegend  Kohlenhydrate  verbraucht*). 
Die  für  venchiedene  Arbeitaleistmig  einee  65,5  kg  aohweren  Arbeiters  benötigte  Energie» 
menge  bettiiliiiite  IL  Rubner  mit  folgendem  Kgalilwi 


■^z.'rr'  '^„fT'        'TK!?*  "Liit"" 

Im  ganzen   2303  2445  2864  3362  4410  CSaL 

Für  1  dm   1180  1220  1490  1880         2M0  „ 


DoKoh  1  CaL  (große)  komien  425  kg/kn  Arbeit  geiMMet  wwideu  oda»  wmm  maa  mit  K. 
Knbnar  cBe  mittelmlAige  Arbeitaleietmig  eines  Ifaneohea  anf  SDl  ODO  kg/In  TWUHnhlegt, 

Bö  und  hierfür  474  Cal.  erforderlich.  Da  aber  nur  ettwk  26%*)  der  Wärme :n er gie  in  Arbeit 
umgesetzt  werden,  ho  wären  für  die  mittlere  Arlx-itsleistung  474  X  4  =  189{(  Cnl.  erfortlerlich, 
uiid  weü  die  gesamte  bei  mittlerer  ArbeiUiieiätuug  erforderliche  Energie  28(>4  (  al.  betragt, 
eo  veirhliehen  Iflr  dia  innere  Arbeitsleistung  (Blutbewt^gung,  Atmong)  nur  2864  — 1886  3» 
M  OiL,  d.  b.  abo  niidit  einmal  dia  RUfta  dee  Kraftumiataae  einea  bmgeniden  (mbenden) 
Manechon  (2303  Ca].). 

Der  letztere  benutst  außer  für  die  innere  Arheit«leistung  den  Kraftwechsel,  ^in;  Hie  von  der 
Körperoberfläcbe  durah  Strahlung,  Leitung  und  Wasserverdunstung  Terlorengehende  Warrae  zu 
decken;  gebt  der  Meneoh  Eor  äußeren  Arbeit  über,  lo  fällt  ein  grofier  TaU  jener  Zersetzung,  welche 
nntoriialteo  wird,  um  die  Abkühlung  sn  deokea,  weg,  indem  die  bei  der  Arbeit  entwiekelt«  Wirme 
den  Wirmeverluet  vom  Körper  decken  hilft,  d.  h.  indem  die  nreprOa^ieb  eoftwiekeiUe  KSrpwirma 
neeh  Umwizung  in  Arhrit  wieder  in  Wärme  übergeht. 

Zieht  man  von  dem  Kxaftverzohr  bei  ange8trongt«r  Arbeit  die  Menge,  welche  nicht  gerade 
durch  die  zur  Arbeit  nötigen  Umsetzungen  gedeckt  werden  muß,  nämlich  968  CaL  ab,  so  würden 
3362  —  068  =2894CU.  übrigUdbea.  welohen  bei  V«  Aanntanng  für  ArbeiteMstung  (=  600  Od.) 
em  tagliober  Arbeitowert  von  255  000  kg/m  oder  ein  Zitwaohe  von  26%  geganflber  den  Arbeitmn 

bei  mittlerer  Arbeit  pntBprrchiii  würde. 

Da  der  Stoffumsatic  aber  nur  eine  Vermehrung  von  17%  erfahren  hat,  so  mütiitea  vermutlich 
die  angestrengtesten  Arbeiter  mit  einer  größeren  Nutzleistung  als  26%  arbeiten,  und  wcU  der  Kraft» 
Wechsel  bei  mlfliger  Arbeit  niebt  tM  gxAQer  ist  als  in  der  Bube  and  im  Hungenustaod,  eo 
der  Mensob  ohna  Zwaüal  mUtt  ümetinden  noeb  «eil  mefar  Wlrmeenrngie  in  ArbiaÜ  oder 

KrÜteformen  umwnndeln, 

W^oougleich  wir  daher  noch  nicht  darüber  klar  sind,  in  welchem  genauen  Verhältnis  der  Kraft- 
verzehr und  der  Kraftwechsel  zur  Arbeitsleistung  ^«ht,  so  sehen  wir  doch,  daß  der  meosohliche 
Organiemus  duroh  eine  weiee^  kmutgereelite  Einrichtung  apemamer  arbeitet  als  «ine  Dampf- 
maeobine,  indem  vnn  ihm  mindestens  20—36%,  Ton  der  beeteingerielilelen  DampfmaeiAina  nber 
bfiobsten»  TO"q  der  Wjirnie<'nerf2;ie  in  Arbeit  umgesetzt  werden. 

Unter  BerüokHiehtigung  der  angegt^benen  und  son.itigen  Verhältnisse  kann  man  daher 
die  Je  nach  Alter  und  Arbeitsleistung  im  gemäßigten  Klima  erforderUche  Menge  Nährstoffe 
im  IHirohaohnitt  für  dte  KSrpargawiohtaainhait,  nlmUdi  ffir  1  KSrparkilo,  nnd 
aamt  wie  folgt  venuiaoUagen: 


^)  Dieses  kann  man  aus  dem  zu  ermittelnden  Verhältnis  zwischen  dem  eingeatmeten 
etolf  nnd  der  aoageetmeten  Kebleneinre  wibzend  dm  Arbeit  aoa  dem  aog.  raepiratorieoban 

CO, 

<)uotienteu  schließen  (vgl.  S.  147). 

Andere  Physiologien  neiimen  nur  eine  Kraftausnutzung  von  20%  der  eingenommenen 
Calohen  an ;  es  würden  474  x  5  =  2370  CaL  behufs  Trfistung  von  204  600  kg/m  au^^fsnonunen 
werden  mfieeen. 
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Zur  Deckuag  dee  täglichen  NahrungsbedaileB  k&men  rond  folgende  Mengen  Kali* 
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NahrnngtbecUrf  des  Menschen. 


Die  Wänne-  (Energie-)  Reinwerte  verhalten  aioh  dagegen  wie  lolgt: 

Bei  BolM  Bei  mitklenr  li1>eit  Bei  eohwenr  Arbeit 

^^^^^^^^^^^^^^^j^^^^^^^^^^^^^^^^  ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^   m.  .  

IPkvMB  :  iMt  :  KeUenbydnte     PMMa  :  Fitt  :  Koiaenbydrate      PMCela  :  Fati  :  KoUeohTdiato 

16  :   21  :       03  17   :   90  :       63  17   :   26  :  56 

Hicraadi  wevden  die  benfitigten  gröBeren  Eneigieweite  meiir  diinli  edhSlite  Motgen 
Ton  Kohlenhydraten  und  Fett  als  Tim  Ptotein  gedeckt,  und  sucht  m&n  bei  adnranir  und  «ehr 

schwfrer  Arbeit  die  Kncrgiemenge  außer  durch  Erhöluiiig  drr  Kolilenhydrate  durch  Ei- 
höhuntz  der  Fettmenge  zu  erreichen»  um  da«  Volumen  der  Nahrung  nicht  zu  atark  zu  ver* 
größern. 

Den  Nthratoffbedarf  der  erwaohaenen  BYauen,  deren  Arbeitskiatungen  im  Dnrehsdimti 
auch  geringer  sind  ab  die  der  Mftnner,  kann  man  aal  Vi  von  dem  der  Hfinner  TeiaiwofalageBU 

Selbatverständlich  können  vorstehende  Koetsätze  verschiedentlich  abgeändert  werden, 
ohne  daß  der  Gehalt  an  Nährstoffen  und  die  Nährwirkung  dadurch  beeinträchtigt  werden. 
Fleisch  kann  z.  B.  wechselweise  an  einzelnen  Tagen  durch  Milch  und  Milchetzeugniae»  Wunt^ 
Eier  usw.  (vgl  S.  158)  eoetrt  «erden;  auch  Brot,  Kartoffehi,  Gemüs^  Mehle  Q.  m.  kSunen 
je  naefa  dem  Todumdenen  Viomt  in  Mkderam  ab  dem  angegebenen  Meogenveriiiltnia  fa«tan< 
gevtgen  weidea  wad  aieh  teilweise  vertnCen;  indes  empfiaUl  m  aioh,  die  Koataitze  nicht  zu 
einseitig,  ^^onder^  au«  mehreren  Nahrungsmitteln  zusamnien/iif^etren  und  damit  tunhchst 
jeden  Tag  wenigHteu»  für  je  eine  Woche  zu  wechseln,  weil  diuiuroh  die  Lust  zum  und  der 
Genuß  am  Essen  erhöht  wird. 

6b  Terteilnng  der  N*lirnngtmittel  »nf  die  einselnen  UalilseiteB.  hk  der 
Segei  pflegt  die  Nahrung  in  drei  Mahlzeiten  eingenommen  zu  werden;  hierzu  kommen  bei 
Arbeitern  noch  Zwisrhm' ]n  i-en  (zweitee  FrüJistück  und  Vesper).  Die  Nährstoff  me  nge  n 
verteilen  sieh  dann  zu  etwa  */io  Frühstück,  zu  Vio  '^^f  -Mittagessen*),  zu  */io  auf  Zwischen- 
speisen und  zu  */]Q  auf  Abendessen.  Vcm  dem  Fett  wird  im  allgemeinen  die  Hälfte  im  Mittag- 
eem  eingenommen.  Vmi  night  nnweaeatUohem  Belang  iat  ee  evoiit  deft  dae  Mitteg«  nnd 
«Holl  tmdiohst  dae  Abendessen  warm  eingenommen  wird;  «Ii  iweeltmUigite  Tempe- 
ret vre  n  werden  40  bis  50"  —  bei  Kindern  nicht  über  38*  —  bezeichnet. 

7.  Nahrung  für  be9ond<»re  Zw*>eke.  Kranke  erhalten  je  na^h  der  Krankheit 
V«t  V«  '/«  Kosteätze,  wobei  jedoch,  ebenso  wie  bei  der  Ernährung  im  Alter,  auf 
eine  tmliebet  leiehte  Yerdenliehkeit  nnd  enf  «inen  etwee  nicUiolieNn  Gehalt  an  Fkoletn 
—  nnter  Umstunden  auch  an  Fett  —  Bedacht  m  nehmen  ist. 

Bei  Mastkuren  (Überernährung)  führt  man  dem  Körper  tonSehet  viel  Fett  zu,  z.  B. 
in  einem  derartigen  Koatsa«/  (^.W  er  Fleisch,  1  1  Milch,  'Z,  1  Sahne,  350  g  Roggen-Weizenbrot, 
40  g  Zucker,  150  g  Butter.  50  g  Kognak,  Gemüse,  Suppen  usw.)  127  g  Protein»  234  g  Fett  und 
325  g  Kohlenhydrate  mit  über  4000  OahNrieD. 

Umgekehrt  aneht  man  dnnh  Unterernihrung  bei  IMtfeiiNgen  eine  Entfettung 
herbeiinführen.  Man  wendet  da  drei  Verfehlen  an.  Bei  der  sogenannten  Bantingkur  werden 
neben  verhältnismäßig  viel  Prot?  in  tunlichst  wenig  Kohlenhydrate  verahrni  l  t.  z.  B. 
für  Elrwaohsene  durch  tnniichst  viel  mageres  Fleisch  oder  Kii.se.  wenig  Brot  ohne  Kartoffeln 
etwa  122  g  Protein,  4ü  g  f^tt  und  100  g  Kohlenhydrate  mit  13^3  Calorien;  die  Örtcl-  (oder 
Sehweninge  r*)Kiiradire{1itihnHeheKoet8itaevor,  gleichzeitig  aber  eine  geeteigerte  Heeke !• 
tfttigkeit  (durch  Bergbesteigen  usw.);  bei  der  Ebateinaohen  Entfettmigdnr  wird  die 
gewöhnliche  Menge  Prot<'in,  weniger  Kohlenhydrate,  aber  tunliclist  viel  Fett  vorgeschrieben, 
z  B  102  g  Protein,  85  g  Fett  und  47  p  Kohlenhydrate  mit  1448  Calorien.  Am  zweck- 
maüigätcu  dürfte  die  Entfettung  noch  Landuis  durch  folgende  Maßregeln  zu  erreichen 
aflin,  nimlioh  dvroh:  1.  GMehmiflige  BnHiellmig  »Her  Nehnm^miittel;  jede  eineeitige 
KoetbeBoliriiiktuig  iat  nachteilig.  2.  Ebithaltong  dee  Gemusee  von  Il&eigheiten  wihrend  der 

^)  In  den  Velkskeelien  soll  das  Mittagessen  tunlichst  die  Hälfte  des  Nährstoff  bedarf  s 
cnthaHeD. 
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üfthtzeiten.  3.  Stoigernog  der  Huskellätigfceit  dufeh  Arbeit,  i.  Befoidenii^  der  Wärme- 
abgabe durch  kühle  Bader,  leichte  Bcklcidimg»  ktihle  und  knrae  Bettruhe.  5.  Anwendung 

echwacluT  Ahfü]:rniittf'^ 

Ermittlung  der  Kostsätze.  Dio  bei  den  einzelnen  Kostsätzen  aufgeführten  Mengen 
Nfthnmgsinittel  Tersteben  sich  selbetvcnständlich  für  den  eßbaren  Teil  ood  sind  auch  stets  bieranf 
n  bwnebea.  Wenn  die  Kost  in  gemeinsamen  Spejaeanstalten  verabreicht  wird,  so  ermittelt  man 
daran  Menge  und  Oehalt  einfach  dadurch,  daß  man  eine  der  Durchfiehnittspcraon  zii^illi  ri<li<  gieiohe 
N»hriin2''mfnire  nimmt,  dirso  ;,'rhörig  mischt,  trocknet  nn'l  auf  d  tialt  Tintt TMu  ht.  HatuitU  ca 
sich  am  den  KoHlnatz  einer  einzelnen  Person,  so  eruiittclt  uma  das  Körpergewicht,  die  Arbeits- 
leistung und  berechnet  hiernach  dio  durchweg  benötigte  Nährstoff-  bzw.  Caloricnmcngc.  Glcich- 
isitig  sieht  man  an,  wieviel  der  Grundnabmngsmtttel  (Brot,  Kartoflsln,  Tleisoli  oder  Wurst^  iGloh) 
imicr  Entlbroong  der  nicht  eBbaren  Teile  im  Durchschnitt  für  äm  Tag  snr  Yerfflgnng  «teilen,  be> 

stimmt  rvlrr  b<  ri-f  hm't  dürin  den  Nährstoff-  und  Cftl'Tii  n-^chalt  und  logt  hTer7ii  soviel  sonstis^p 
Nahrunirsmittel  ((irinn>'<\  Mt-Id  zu  Suppen,  Käse,  Fett,  Kafft-eauf^iiß,  Birr  u.  dt;l.)  zu,  d;iß  die  ge- 
vünachto  äammc  an  iSuhrstoffen  bzw.  Calorion  herauskommt.  Da  bei  der  Zubereitung  (Kochen, 
Bkalen  naw.|  noob  Yerlnate  anitnten  kfionen,  so  wigt  n»a  von  den  dieaer  Zubereitung  an  unter- 
wsrfeadfln  Nalurongnnltleln  iweekuiflig  die  do]ypelte  Menge  nb,  benilet  de  vonelirlfteniiiBJg  m 
und  vwwendei  die  eine  Hälfte  inr  Bmlhmng^  die  andon  nur  Unteranehung^ 


11* 


U.  Teil. 

Die  Nahrungi-  und  GenuBmittel. 
Mileh. 

Dto  Milch  ist  eines  der  wichtigsten  Xaliningsoiittel  des  Menschen.  Niclit  nur,  daß  sie  ia 
den  ersten  I^l>onsmonf>*en  rlic  aussclilicßliche  Nahrung  des  Kindes  bildet,  ßic  nimmt  aucli  beim 
erwachsenen  Mimschen  bald  als  solche,  bald  in  Form  von  dararis  hergestellter  Butter  oder  £äse 
usw.  unter  den  Nalmingsniitteln  eine  hervorragende  {Stellung  ein. 

Man  kann  den  Verbraooh  an  Mich  ab  aokher  im  Darohsohnitt  der  Be<v0Hceraog  xu 
I,  den  Verbnmoh  an  Bottar  za  20—30  g,  dm  an  KSae  «n  8—15  g  f&r  den  Tag  und 
Kopf  der  Bevölkening  venaaohlagm,  ao  daB  der  Geeamtverbranoh  mnd  IV«  1  Müoh  fflr  den 
Kopf  und  Tag  beträgt  i). 

begriff»  Unter  „Miloh"  im  aligemeinen  versteht  man  die  von  der 
Vilebdruie  der  weibliohen  Siugetiere  aaoh  einem  Gebvrtaakte*)  l&n- 
gere  Zeit  fiber  abgeaoaderte,  ffir  die  Ernftbrang  ihrer  Sioglinge  be- 
stimmte Flüssigkeit. 

Die  Miloh  aller  Säuger  bildet  eine  weiße  bis  gelbliohweiße,  in  diokeron 
Schichten  undorohaichtige,  in  dünnen  Schichten  bläulich  durchscheinende 
Flüssigkeit,  welehe  neben  gequollenen  und  gelösten  Proteinen,  Milobsaoker 
und  Salaen  (ferner  neben  LympbkOrnehen  nnd  Zellreaten  ans  der  Milebdrilae) 
sehr  fein  Terteiltes  Fett  in  der  Schwebe  entbilt,  also  eine  Emnlsion  darstellt, 
nnd  einen  milden  sfißliehen  Gesoh  mack  sowie  durehwe«  eine  amphotere,  d.h. 
sowohl  eine  schwach  sauere  als  auch  schwach  alkalische  Reaktion  besitzt. 

Milchplasma  ist  Milchflussigkeit  ohne  Fett  (wie  z.  B.  die  voUstandig  entrahmte  Milch). 

ICilehservm  ist  ICflobllflsrigkeit  ohne  Fett  nnd  Gaaein  (a.  B.  die  duraheiehtige  gelb- 
liche Flüssigkeit  nach  dem  Gerinnen  der  Milch).  Das  Serom  von  Migor-,  ButtenniIdL 
und  Rahm  i  t  !rlei(  h ;  die  Srasngnisse  nntenoheiden  sieh  im  vessntiiohen  nur  dnroh  dm  ver^ 
schiedenen  i^ettgohalt. 

Colostrum,  Colostral-  oder  Biest  milch  ist  die  in  den  ersten  Tagen  nach  dem  Jungen 
Ton  dfer  IGldbdrfise  abgsaonderte  Flflasigkei  t»  die  gegenfiber  der  gewOhnUdien  MQoh  eine  aadetn 
Zttiammensetcung  nnd  einige  Besonderheiten  bedtxt. 

Im  gewöhnlichen  Lehen  nnd  für  den  Handel  versteht  man  unter  Milch  besonders  die 
Kuhmilch,  die  übeiaU  und  seit  den  ältesten  Zeiten  als  mcnsehliolies  Mahningsmitlei  ver- 
wendet wird. 

Znm  Begriff  „Handelamiloh**  gehfirt  noeh  beao ädert  die  Yoranaaetanns 
einer  ToIIatlndigen  Entnahme  der  ans  dem  Enter  gesnnder  Kfihe  inr  Melk-> 

zeit  durch  regelrechtes  (d.  h.  ununterV  r  he  ne?  u  nd  vollständigss  )  Ausmelkea 
r>  r  h  Ä  ]  1 1  i  c  he n  Miloh.  Die  Mlgahaltene  und  verkaufte  Miloh  soll  also  das  ganae  Ge  m  elke 

umla«jien. 

'')  W.  Hompel  (Zoitsohr.  f.  angew.  Chemie  1007,  1033)  pohätzt  die  Meng*"  dvr  jährlich  in 
Deutschland  erzf^iigton  Kuhmilch  auf  19  Milliarden,  die  d'-r  Ziegenmüch  auf  6ü  Millionen  Liter. 

')  Deshalb  fällt  Müch,  die  mitunter  von  J uugfräuiicheo  Bindern  (bzw.  Kalbiimen)  ab- 
gflsoadoli  whid,  nicht  unter  den  Begriff  MOoL 
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Ilitlt-ütch.tl'nff.  Di>  Milch  nimmt  letzten  Endes  ihre  Entsfebuntf  aus  der  Nahrung  tind 
dem  daraus  gebildeten  Blut,  aber  sie  ist  kein  einfaches  Absciiiorzouguis  aus  letzterem, 
««a  aie  StolfB  nie  C*>eln,  Hilchinoker  mid  die  Glyoeride  von  niederen  Fett- 
tinren enthilt»  die  im  Bhit  nicht  Torkcnnmen,  oder  die  Mjnembfcc^  Kali  und  Na- 
sron*) in  einem  anderen  Verhältnis  als  das  Blut  enthält.  Andereri^eita  kann  die  Milch 
nidit.  wie  Ton  andeirr  Seite  angenommen  wird,  fliiss  ig  ge  worden  e  Mi  1  c  h  d  r  üsen - 
Substanz  allein  sein,  indem  die  Alveola^ellen  beim  Keiz  der  Drüsen  einfach  verflüssigt 
««den.  Denn  eineneits  f{ait  «ch  daa  Entat  «ebon  lange  vor  dem  Melken  atroteend  an, 
ud  enderaneila  kenn  dnidi  ünterbindnng  der  Arteri»  pndend»  die  ICUobftbaondanmg 
aufgehoben  werden.  £3  erscheint  vielmehr  wahrscheinlich,  daft  die  ICleh  vom.  größten 
THJ  aus  dem  reichlich  zuströmeiuiL-n  B!ut  dnrrh  eine  besondere  Tätigkeit  der  Drüsenzellen 
erzeugt  wird,  indem  ein  Teil  der  Drüsen  bläschenzellen  sich  abtrennt  und  zerfällt.  So  soll 
X.  K  durch  einen  Fennentationsvorgang  ans  dem  Blutsenunalbomin  und  am  dar  KneMn- 
•inre  dar  Kerne  dar  KikdidrfiaenaellMi  Gasein  entstehen,  wtiuend  die  milohabsondem* 
den  Zellen  nach  Arnold  die  aus  der  Nahrung  und  vom  Körper  zugeführten  Fettstoffe  in 
wasserlöslicher  Form  erhalten  und  daraus  in  ihrem  Protoplasma  das  Fett  bilden  sollen. 
Durch  Digestion  der  frischen,  unmiltelijar  nach  dem  Tixle  entnommenen  Ürüae  bei  Körper- 
temperatur soll  nach  Thierfelder  ein  reduzierender  Körper,  wahrscheinlich  Milchzucker, 
gebfldet  werden,  jedoch  ist  die  Entstehung  des  letzteren  noch  nicht  geklärt 

Gewinnung  der  Milch»  Die  Verbravohs-  nnd  Handekmiloh  (von  Kühen,  Ziegen. 
Sebatai)  wird  ailgemein  dnroh  das  Heiken  gewonnen*).  Man  nntenoheidat  hierbei  swisehen 

„Strippen"  und  „Fausten",  zwischen  „nassem"  und  „trockenem"  Melken.  Beim 
Strippen  gleitet  die  Faust  oHer  einige  Mnger  an  der  Zitze  von  oben  nach  nnten,  h  laß  die 
ganze  Zitze  abgestreift  wird,  beim  Fausten  umfaßt  die  ganze  Hand  die  Zitzo  und  entleert 
durch  einen  von  der  Fingerreihe  von  oben  nach  unten  gehenden  Druck  die  Luft  und  damit 
iSUb  MDbh  aas  der  atoe.  Beim  nassen  Heiken  wird  die  Hand  vother  mit  MOdi  belniohtet» 
beim  trockenen  Melken  bleibt  sie  trocken.  Das  „Fausten"  und  trockene  Melken  verdient 
den  Vorzug,  weil  durch  feuchtes  Melken  mehr  Verunreinigungen  mit  in  die  Milch  gelangen; 
empfehlenswert  ist  gegebenenfalls  ein  geringes  Einfetten  mit  Vaselin.  Wesentlich  dabei  ist 
ein  vollständiges  Ausmelken  des  Euters;  deim  es  liefert,  weil  die  letzte  ermolkene  Milch 
am  fettniehatai  ist,  nidit  nnr  eine  fettreichere  ICIoih,  sondeni  richtet  die  Slqger  aodi  anf 
eine  grBfiere  IGleheneognng  ab.  2d  dem  Zwede  folgt  nac3i  dem  Hegeliindaohen  HeDcverfiih« 
ren  anf  das  erste  trockene  Ausmelken  mit  der  Faust  ein  Nachmelken,  bei  dem  man  durch 
Schwingen  der  Zitzen  und  Kneten  der  Euterviertel  unter  besonderen  Griffen  zur  Hereabe 
aoch  der  letzten  geringen  Menge  Milch  zu  reizen  sucht.  Auch  durch  kre  uzweises  Aus  melke  n 
eriiilt  man  aagebKeh  mehr  nnd  fettareichsce  ICldi  als  dnrob  einseitiges  gleichzeitiges  Ans- 
melken. 

Vielfach  hat  man  aoeh  venucht,  da»  Melken  mit  der  Hand  durch  Melkmaschinen 

zn  erpet2^n.  Sie  bestehen  aus  einer  Dampfmaschine  und  Luftpumpe  zur  K^  akniening  eines 
Behälters,  der  durch  Rohr-  nnd  Schlauchleitungen  mit  den  Zitzen  des  Euters  der  Küiie  in  Ver- 
tindung  gesetzt  wird.  Bis  jetzt  aber  haben  sich  diese  Maschinen  wegen  der  vielfachen  mit 
ftaen  verbundenen  ÜbebtSnde  noch  nioht  eingeftärt. 

Von  größtem  Belang  ist  auch  zur  Erzielung  einer  guten  Milch  außer  der  Gesundheit 

der  Külie.  die  selb'^tTcrfitändlicli  ist,  die  Reinlichkeit  beim  Melken.  Niolit  nur  die  Kuhställe, 
Kühe  und  Melkgefäße  sollen  tunlichst  rein  gehalten,  sondern  die  Euter  und  Striche  vor  jedem 
Heiken  gewaschen  und  nur  von  gesunden  Personen  mit  reingew  a.'-chencu  Händen  und  rem- 

^)  Das  Sint  ist  verhättniamäßig  reich  an  Natiinmsalien,  die  HUoh  dagegen  reioh  an 

Kalmnisalzea. 

')  Bahn  €ie»mnan  dar  Udi  aadner  Sing«  fir  Zwacke  nnar  üntwanehnng  befient  man 
lieh  der  MHaehpempen". 
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lieber  Kleidung  gemolken  werden.  Dieses  gilt  be.<ioiHlerd  für  aseptisch  zu  geu-innende,  für 
Säuglinge  bestimmte  HQch  l»w.  Vorsugemiloh.  Hiem  Mllen  die  Euter  und  Zitaea 
Dooh  beeonden  mit  DewJDMctioneimtteliL  wie  BoraAuie  oder  "FormHän  .bdiaiMlelt,  die  Hetkeuner 

aterili^iert  und  mit  Watteülter  Teffseitien  Fcin.  uoniuf  die  Mildk  ermolken  wird.  Femer  sind 

an  die  Molkpprsoncn  noch  besonder«'  Aiifoni«  rangen  zu  stellen,  nioh.t  minder  an  das 
Futter.  Das-seibe  darf  der  Milcli  keinerlei  IJ«^ige«cluuack  verleilien  und  muü  von  der  bc:<lcn 
Bcfichaffcnheit  eeiu.  (Vgl.  Preuß.  Ministeriole^j^  vom  26.  Juli  1912  betreffend  Grundsätze 
ffir  den  Verkehr  mit  Hildi.) 

AUgettwine  Eigenschaften*  Die  nachit^eiideD  Awführungen  gründeo  eidi 
Torwiegend  auf  Uateviaehmigen  der  Kuhmilofa;  sie  gelten  «ber  bei  der  iümüclikeü  der 
Hileh  elter  S&uger  sodi  für  diese. 

1.  Reaktion.  Die  Friscli  inilch  n-airicrt  infol;:f>  ihres  (Idiältos  an  Mono-  und  Bi- 
phosphaten  gegen  Laiikmu^^  amphuter  oder  uiuplueiirunmti»cli,  d.  h.  sowohl  sauer  als  alka- 
lisch ;  deshalb  gerinnt  sie  nicht  beim  Kochen,  dagegen  ohne  Änderung  der  Reaktion  auf  Zusatz 
von  Lab.  Gegen  Leekmotd  reegiert  die  lülch  ettdieeh,  gegen  Fhendphthelein  aaner. 

2.  Da»  spezifische  Ocwieht  der  verschiedenen  IfikJuoTten  .scIiMunkt  zwischen 
1,008—1,045,  \)c\  Kuhinilfh  zwischen  1.028—1,034.  Die  höchste  Dichte  der  Kuhmilch 
liegt  nicht  wie  die  dwj  Wassers  Ix-i  4  4,0°,  sondern  bei  — 0,3°.  Der  Ausd eh n u  n  p s  q  ti  o - 
t  i  e  n  t  derselben  wächst  mit  der  Temperatur  sowie  mit  dem  Gehalte  an  Trockensubstam 
und  ist  bei  5— 1S°  gröQer  als  der  des  Waamn. 

Z.  Die  spcKifisehe  Wirme  der  ICldi  betzigtnadi  Fleiseltmann,  wenn  sie  bei  Tem- 
peraturen, die  über  dorn  Schmelzpunkt  des  Biitterfettes  liegen,  aufbewablt  und  untenooht 
wird,  im  Vergleich  au  Magermilch,  Rahm  ond  Butter  im  Mittel: 

Vollmilch  Macermilch  Rabm  Butt«rfett 

O^MSl  (bei  S8»2«)  0^M66  (bd  0,8443  (bei  27»6*)  0»fl207  (bei  Sl;2*) 

Yaillant  findet  die  «penfieohe  Wirme  der  Ktdimileh  an  0,9106— 0;052Sj  Johnaoti 
und  Hammer  landen  dagegen  Ihnliebe  Werte  nie  Fleiaohmanii. 

4.  Der  Gefrierpunkt  liegt  bei  der  Frauenmilch  um  0,50^,63^  bei  Kobmiloh  in  der 
Regel  um  0,54 — 0,56*^  tiefer  als  der  Cefrierpunkt  de«  Wassers. 

5.  Elcktroly tische  Leitfähigkeit.  Der  Leitungswiderstand  der  Milch  wird  zu 
160^-304  Ohm  —  bei  Kuhmilch  in  der  Regel  in  SMM— MO  Ohm»  bei  nanenmiloh  n  175 
bia  6600hm  —  oder  die  eletoolytieohe  Leitflbigkeit  im  Vei^leieh  an  Vm  N.-CUothalinm- 
löeung  zu  1,635  Ue  1,677  —  bzw,  zu  4r),7  x  10  «  bis  54,2  x  10"*.  bei  IVaueumiloh  Ktt 
15 — 37  X  10"*  —  anpegeben.   Durch  Entrahmen  ninitiit  die  Ixitfri1ii).'keit  711. 

6.  Der  Brcehungsindox  betrug  nach  Valentin,  wenn  dag  Hcfraktometw  bei 
Wasser  von  26**  auf  1,33427  eingestellt  war,  bei  Frauenmilch  1,3475  (bei  FVauencolostTum 
1.8518);  bei  Kobmiloh  1,3470—1,8900.  Jörge  nee  n  fiuid  för  KnbmiTeh  1.8470— 1.851S,  ffir 
Labsera  der  KniunlK  li  1,3433  und  1,3465.  Zwischen  Mil<  li  und  Rcnini  lK'>fand  kein  besonderes 
Verhältnis.  W.  Fleisch  mann  fand  bei  17,4—17,6"  für  Labeerum  1,343880;  für  Serum  der 
freiwillitren  Oerinnune  1.343  937. 

7.  Die  Viscüsität  wxuxle  von  Cavazzoni  bei  47°  wie  folgt  gefimden: 

FraanmUeh  KvImUch  Zfeteninncli 

1.41—2.56  1,67-2,03  ^01^12 

IKe  ViaooeitAt  einkt  mit  der  Starke  der  Entrabmnng. 

Chemische  Zuftammenaeimmff»  Die  Bestandteile  der  MUeh  sind  bei  allen 
Säugern  im  wesentlichen  (lie,s(-nM'n.  nnr  ihrMenpenverhällnis  in  den  Milcharten  pflegt  verBchie- 
den  zu  sein;  auch  zeigen  dieselben  Be»t-andtejle  in  iliren  Eigen.eehaflen  einige  VerRchiedenheilen. 
Die  wesentlichsten  Bestandteile  sind  außer  Walser:  Proteine,  Fett,  Milchzucker  uitd 
Salle;  hieran  gesellen  sich  noch  in  aebr  geringer  Menge  Fleieohbaeen  n.  a.,  I^oithla, 
Choleeterin,  Citronenefture  und  weiter  Tenohiedene  Fermente,  die  aber  weniger  der 
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Milch  als  solcher  urspriingUoh  angehören,  als  den  der  Milch  aübet  im  Euter  beigemengten 
Bakterien  entstammen. 

1,  Wagser,  DerW»'»«ergehalt  der  Milch  der  Säuger  iat  recht  Terachieden  und  richtet 
adi  aelbetverst&ndlich  nach  dem  Gehalt  an  festen  Beetandteflea,  Im  allgemeinen  ateigfe  und 
fallt  der  WasBergebalt  umgek>  hi  t  \ne  der  Fettgehalt,  d.  h.  je  grSOer  letsteiw,  um  ao 
1liedri(|:cr  i-t  elfterer  und  umgekelrrl'). 

2,  I*roteine,  Unter  den  Proteinen  der  Mücli  »Ijerwiegt 

a)  das  Casein;  nur  die  Frauemuilch  enthält  weniger  Cascinals  Albumin  (vgl.  Anm.  1  und 
8. 178).  Dai  Caaein  iat  in  der  Hileh  in  gequollene  m&atande  ab  Caaeinoaleinm 
▼arhaoden  —  nach  Conrant  als  Dica.seincalcium  in  Verbindung  mit  CalciumidMW- 
phat  — ;  dtircli  Zusatz  von  wenig  Säure  wird  der  Vorbindung  das  Calcium  ent- 
zogen und  das  Casein  als  snnre  Vrrbiruliin;/  qcfiillt.  Durch  Lab  wird  es  unter  Ah- 
Scheidung  von  Calciumphosphat  in  eine  andere  Modifikation,  Paraoascin,  und  in 
eiiie  geringe  Menge  von  kicht  IdsBohem  Molken  protein  ungemuidBlt.  fiSnd  lös- 
liche CalejitiuMlM  voriiMMleB,  so  wiid  ilaa  Vttiomka.  «b  K&se  MügefiUlt;  entlieht 
man  der  Milch  die  UhKohen  Calciumsalze  vorher  durch  Ammoniumoxalat,  so  findet 
die  hesnpte  Spaltung  zwar  auch  statt,  alxT  das  Paracaaein  fällt  nicht  aus.  Setzt  man 
nachträgUch  CaiciumchloridJösung  zu,  eo  wird  es  wieder  gefällt  (vgl.  8.  23  und  2l'i). 
Auch  heim  Ecfaitaen  der  Miloh  auf  130 — 150**  tritt  Geijmmng  ein;  die  heim  KodMn 
der  Milch  «ich  faüdende  H»nt  beateht  ehenfeUs  «as  Cteeiii. 

b)  Lactoglobulin  (vgl.  S.  18). 

c)  Lactoßlbii  min  (vgl.  S.  21). 

Nach  Fällung  dieser  Proteine  verbleibt  in  der  Miloh  ein  Best  sonstiger  Stickstoffverbiu- 
dongen,  anter  denen  auch  noch  proteinarüge  Verbindungen  vorhanden  sind,  die  man  wohl 
Lftetoprotein,  Opaliain  oder  als  Roatstlokstoff  •Suhstuis  heasioliiiet  hfti. 

HlfltiQ  gehört  auch  als  UmaetzuogMneogniB  des  Oaseins,  da«  Molken  protein  (auch 
Galaktin  genannt),  welches  für  ein  Pepton  (S.  29)  gehalten  wird,  während  nach  aiuUnr  An- 
■cLt  in  der  Milch  hiervon  regelmäßisr  etwa  0,08 — 0,19%  vorkommen  sollen. 

^  Sonstige  ütiektioffüerbinüungen.  Spuren  weise  will  man  in  der  Milch  auch 
iMdiimvieMnhahMi:HMii«toff  (naohSohöndorf  bei  RnuMmmflnh  0,038— <>>065%),E;refttia, 
Kreatinin,  Xftnthln  und  Hypoxanthin,  Phoaphorfloiaehafture  <p,057— 0,124%), 
Fchwcfelcyannatrium  (0.0021— 0,0046  g  in  1  1)  und  Ammoniak  (3 — 4  mg  für  1  1  M- 
scher  Milch).  Die  Angabe  von  Blyth,  daß  in  der  Kuhmilch  auch  2  Alkaloide  (Galaktin 
und  Lsctodirom),  und  ebenso  die  Angabe  Bisoaros  und  Bellonis,  daB  darin  eine  aUUreid 
wrfwrfMaopde  Orotafture  Toiirommeo  aoÜen,  bedarf  nodh  traU  dar  Naohprfifnug. 


^)  8o  enthalten  die  wichtigsten  Miichsorten: 
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4,  ü'ettn  Das  Fett  befindet  sich  in  der  Milch  in  Form  äußerst  feiner,  mikroskopisch 
kleiner  Tröpfchen  (Milchfettkügelchen  genannt),  deren  Größe  in  den  einzelnen  Mikhartea 
von  fiaein  infiant  kleinen  (nicht  mehr  ineSbttrcii)  Dunlmenir'  Im  sn  einem  eokshen  ron 
0^0909  mm  (letztere  ChrSfie  bei  Sohaftmlob)  Boh wankt.  Avoh  bei  einem  und  demselben  8&ager 
ist  die  Größe  der  Milchkügelchen  je  nach  Raase,  Loctationszeit  und  Fütterung  Schwankungen 
nnterworfen.  TJer  Durchmesser  der  Fett kfi'jplchen  in  der  Frauenmilch  schwankt  zwischen 
0,001 — 0,020  mm  (oder  1,0 — 20  n),  in  der  Kulimilch  zwischen  0,2 — 10,0  fi  und  beträgt  im 
Durchschnitt  etwa  2,0 — 3,0  fi.  Eines  der  größten  Fettkügelchen  in  der  Kuhmilch  wiegt  nach 
den  angestellten  Berechnungen  0,00000048  mg,  das  mittlere  Vohimen  derselben  ist  nach 
Gntzeit  im  Rahm  mit  23,5%  Fett  =  14,1  //*,  indcrlfisgermilch  mit  0,12%  Fett  nur  =  0,6  yu* 
(1  —  0,000  000  001  com),  woil  beim  Aufrahmen  die  proßten  Fettkiigelclu-n  in  den  Ral.m 
übergehen,  die  kleineren  in  der  Magermilcli  verbleiben.  Die  Angaben  über  die  in  1  1  Kuiiuulch 
enthaltene  Aiizabl  Fettkügelchen  lauten  sehr  verschieden,  Schellenberger  berechnet  «io 
bei  den  einialnen  Knhiaasen  la  1944—6808  UUMeideD,  Sozlilet  bei  einem  FsttgebaH  von 
3,5%  n  601—2301  BUUamn  mit  «Iner  Obeifttebe  von  $1S— 710  qm. 

Beachtenswert  aber  ist  ee,  daß  nach  den  Unt«vuohungen  Gutzeits  die  Fettkügel- 
chen aller  Größenordnung  in  dem  Gemelk  einer  Kuli  dieselbe  cbemisck-phy- 
sikalische  Beschaffenheit  besitzen. 

Die  I^ttkügelchen  belinden  lieli  in  der  Uiloh  im  nnierkfihlten  ästende  imd  bildmi 
mit  dem  in  ihr  in  gequollenem  Znsteade  varimidenen  Oaaein  eine  Bmvlslon. 

Die  frühere  Annahme,  daß  dieselben  mit  einer  besonderen  Haptogenmembran 
(Casein  oder  einer  Art  Fibrin)  umpcben  seien,  ist  von  Soxhlet  bestritten  worden;  er  be- 
gründet das  damit,  daß  sich  alle  £>i»ciieinungen  bezüglich  de»  Verhaltens  des  Fettes  in  der 
Milch  auch  ohne  Annahme  einer  solchen  Membran  aus  dem  einfachen  emulsionsartigen  unt^- 
kOUten  Znetande  eikUien  liMen.  Nadi  V.  Sioroh  v.  a.  ist  es  jedook  wdinohflinlieh,  daA  die 
StetkflgNMun  durch  Flaohanmolaklilaintttnktion  feste  Bestandteile  der  IGleh  aal  aioli  ver- 
dichten und  Rieh  mit  einer  gewissen,  wenn  auch  selir  dünnen  schleimigen  Hülle  umpcben. 

Die  Fetttröpfchen  steigen  beim  Stehen  der  Milch,  weil  sie  ein  pcrinperes  spexifiscbei» 
Ctewicht  als  VVa«ser  —  nämUch  spezifisches  Gewicht  bei  15"=»  0,9228  bis 0,9360  —  besitzen, 
an  die  Oberf  lioke  (Bahmbildimg)  und  «war  mit  nm  ao  grOfierar  Gesokwindigkeit»  je  grSBer 
ihr  Daichmeaser  oder  mit  anderen  Worten  je  kleiner  ihr»  OberlUohe  im  Vedifiltnis  zu  ihrer 
Ma.'SRO  ist.  Tm  Rfthm  (bzw.  Sahne)  finden  sich  dnlicr  vorwiegend  die  größeren  Fettkügelchen, 
in  der  abgerahmten  Milch  die  kleineren  und  kleinsten,  je  nach  der  Dauer  der  Aufrnlinnini» 
Eine  vollständige  Aufrahmung  des  Fettes  findet  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  meuiaLs 
ataitt,  weil  die  Uikh  aOmililkdi  gerinnt  uad  dadnrob  dae  Avdeteigan  der  lUtkfigekdien  uunög- 
Üdi  maobt.  Dudi  Zentrifagieren  der  ICkdi  kann  eine  fast  ToUstindig»  Anfrahmong 
enaelt  werden. 

Die  Menge  des  Fettes  ist  nicht  nur  bei  den  «nzelnen  Säugern  (vgl.  Anm.  R.  107),  sondern 
auch  bei  demselben  Säuger  je  nach  Individualität,  Rasse,  Füttming  usw.  sehr  vei^hieden. 

Sie  ohemieohe  Zusammenseksang  des  Fettee  «Der  Mlkibartan  ist  dagegen  im 
wesentiiohen  gleioh.  Die  bis  jetst  im  IClchiett  naohgewiesenen  Fettaftnren  sind: 

AnieiseDaKiire   .  .  C  H  I  CaprylaSwe  .  .  .  C  aH|,Oa  Steaiineftan .  .  .  Ci,UmO, 

BMgsftaie  ....  0^«O^  Cbprina&uie  .  .  .  Q^fi^^  AiaioluBilure(oder 

Buttorsäure  *  .  .  C4H  gO,  '  ^Tyristinsäure  .  .  Ci4HjgO,  Butinsäore  gt)   .  ^^^mP^ßt 

OaproDstare  .  .  .  G^^O,  |  Fabnltinaäiue  .  .  (^UnOg  öls&nre   Cjfi^O^ 

Die  Fettsiuren  sind,  an  Glycerin  gebunden,  teils  al8  Triglyceride  teils  als  gemischte 

Glyceride  vorhanden.  So  konnte  A.  Börner  nol^cn  ctwft=^  Tri.'itearin  Stearodipalmitin  und 
PnlmitfKii.stearin  na<'hweisen.  Man  kann  ntmeiinien.  daß  von  den  GhTeriden  7 — 8°^  auf  die 
von  niederen  Fettsäuren,  etwa  30 — 32  %  auf  die  von  Ölsäure  und  60 — 62  %  auf  die  von 
hdherai  gasftttigten  FetfeBiaxen  cntftükn. 
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Der  Cliolesterinjichalt  de«  Milchfettes  beträgt  0.25—0.55%. 

Der  Gebalt  an  Lecithin  geht  dem  an  Fett  im  ailgemeinen  parallr?  und  beträgt  z.  B. 
0,011%  bei  Stutenmilch  und  0,083%  bei  Scbafmiksli,  Fraueninilch  ergab  o,u2ü— 0,000%,  Kub- 
mOeii  0,086—0,116%  (und  dun  luwli  Kooh  nooli  0,097— 0|.O45  Ophalin),  Ziegenmikh  «nt> 
bilt  0,036— 0,07S%  Lodthin.  Dnroh  Koohea  dw  ICüoh  aoll  dar  CMiAlt  «a  Lsoithiii  und 
damit  der  diätetische  Wert  abnehiimL  Beim  Aolnluneai  der  UQoh  gebt  das  Lecithin  vor* 
«iegend  in  den  Rahm  über. 

5,  Milchzucker  (Lftctose)  und  aonatige  Htickstofffreie  EaotraktstoJ/'e,  Das 
snsgeprägte  Kohlenhydrat  dar  HÜch  ist  dar  Kilehsuokar  oder  die  L*oto8e.  Ihre  Menge 
ist  in  der  Mileh  der  Stöger  svar  sehr  Tereohieden,  aber  von  «Den  Beetandtaileii  der  Miloh,. 
hwondera  bei  eioem  und  demeelben  Säuger,  neben  Salzen  den  geringrten  Sehwankungen 
aaterworfen  (vgl.  Anm.  S  1G7  und  TaMlo  II  am  Schluß  Xr  ]  -.m 

Heben  LactoMi  haben  Ii.  Rittbausen  u.  a.  in  der  Milcti  noch  ein  de xtrinartigeS' 
Kohlenhydrat  —  Herz  ein  Amyloid  —  nachgewiesen.  Das  von  Marcband  u.  a.  behauptete 
Toffcoonnen  -nm  Hilohelnre  in  frieeher  Ifiloh  —  in  aalbewahrtec  IGloh  üst  eie  stets  Tor^ 
banden  —  ist  von  anderer  Seite  bezweifelt. 

Papepen  i.st  Citronpn.iäuro  als  ein  l)e.sondere.s  Erzeugni.'?  der  Milchdrüse  ein  l)estündigcr 
Bestandteil  der  Milch,  z.  B.  bei  Frauenmilch  0.54  g,  bei  Kuhmilch  0,54 — 2,24  g,  bei  Ziegenmilch 
1.0— 1,5  g,  bei  Scbafmücb  2,10  g,  bei  Büffeluulcb  0,11— 1,94  g  in  1 1.  Ihr  Gehalt  nimmt 
Meb  Obermeyer  beim  Koohen  der  Ifileh  ab^  Nach  Engfeld  entUUt  die  Mikh  auch 
hietlndig  Aeeton,  nimBoh  0,48—2,42  mg  in  1 1  IGkli  TOtedüedener  Siogec: 

ß.  Ferment-  bzw.  EnzymgehaU  der  Mileh,  Die  Milch  enthält  verschiedene  Fer- 
mente, von  denen  einig«?  der  Milch  urppriingHch  (originär!  entstammen,  fiho  aus  dem  Proto- 
]dauna  der  Drüsenzellen  herrühren,  andere  dagegen  von  Bakterien  gebildet  werden,  die  von 
aaSn  dordi  die  Zitaenoffotmg  in  die  Drfieenluuaile^  mflc^dherweiie  in  die  DrfieenbUeehen, 
eimndeni  and  mit  der  Miloh  entleert  werden. 

1.  Zu  den  der  Mileh  ur.sprünglich  angehörenden  Fermenten  werden  gerechnet: 
«)  0  r  yd  htcT] ,  von  denen  die  einen  f.V  e  roox  ydaaen)  den  Sauerstoff  dt  r  Luft  zu 

aktivieren  und  auf  leicht  oig^ble  Körper  (GujacLinktur,  Paraphenyiendiamin)  zu  über- 
tragen Tennögen,  wihrend  die  anderen  (die  Anaerooxydasen  oder  Peroxydasen) 
der  Gegenwart  Ton  Waawwtoflhaparojiyd  bedfitfen,  am  dem  sie  den  Sauentoll  ab» 
.'^palten,  aktivieren  und  auf  farbstoffbfldende  Körper  übertragen. 

b)  Katalase  (n^ich  S'npprnTrda.«e  genannt).  Sie  galtet  aOS  WniMWWIlt»ffWI|KWmjl<l 
Bauerstoff  at),  ai>er  ohne  ilm  zu  aktivieren. 

c)  Diastaso  (Amylase).  Von  eimgen  Seiten  wird  in  der  Milch  auch  ein  stärkelötiended 
Arment  angffiommen;  vielleidit  iat  darin  andi  eine  lAotase  vnd  lipaee  Todianden. 

2.  Zu  den  dorob  Bakterien  gebildeten  Fermenten  gehören: 

a)  Reduktase.  Sie  hat  die  entgegrnge.';etzte  Wirkung  der  Oxyda-^ien,  indem  sie  Farb- 
stoffe (z.  B.  Methylenblaulösung)  zu  re<Iuzieren  (entfärben)  und  in  eine  Leukover- 
bindung  umzuwandeln  vermag.  Die  AldehydkatAlase  oder  FM- Reduktase  oder 
Bydrogenaee  vermag  dieae  fiedokticm  anob  bei  Gegenwart  Ton  Fonnaldebjd  an 
bewiiken, 

b)  Casease.  Die  Cafieasebakterien,  die  vorwiegend  bei  der  Käsereifung  tUtig  sind^ 
sondern  zwei  Enzyme  ab.  von  denen  das  eine  die  Eigenschaft  des  lAbemrpne»  daS' 
andere  die  des  Xrypsins  besitzt. 

Ltt  allgemeinen  tet  die  Anfangsmilch  (Coloetralmiloh)  reicher  an  Ibnnenten  ab  die 
spätere  Ifileh,  die  IVaiienmilch  hieran  reicher  als  die  anderer  fiftnger.  Darob  Krankheiten 
^  IClch  bzw.  des  Euters  kann  der  Fermentgehalt  in  unnatürlicher  Weise  zunehmen. 

5.  Antigen-f  Antikörj>er-,  bzw.  Antitoxin-  tind  Vitamingehalt  der  Kuh- 
milcL  Allgemein  wird  behauptet,  daß  Kinder,  die  mit  Muttermilch  emältri  werden,  weniger 
tBeteekenden  Krankheiten  anbeimlnllen,  als  die,  welche  mit  artfremder  MÜch  aufgezogen 
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wf^rdors;  aiHiei-erseita  pf\opt  Milch  allgrtncin  als  cnsttti  Ht  ilnuitt  l  fjei  auftretenden  \'crgiftungen 
aiigefrchcn  und  angcwcudel  zu  werdui.  Wie  ullc  üeii.'-fhcn  Zellen  und  alle  eiweißhaltigen 
■eUfreien  GewebRflÜHigkeiten«  ao  kann  auch  die  Milch  Antigene,  d.h.  «oldte  Körper  enüialicii» 
die  wie  z.  B.die  Pricipitine  in  andere»  Ofiganih<nien  unter  geeigneten  Bedingungen  die  BÜdung 
apezifihch  virkf  lulcr  Antikörper  au.-läsen.  Kaninclicn,  denen  huheiitan  Kulunilcij  injiziert  »-urde, 
liefern  z.  B.  ein  liliil  «  rttin.  dn<  mit  Ktilimiieh  vermengt  eine  Füllung,  ein  Prüeipitat.  liefert. 
ISehwieriger  iüt  die  iiniiuvvuiiiing  der  Frage,  wie  diesijC  Antikörper  bzu.  Antitoxine  quk  der 
Miitterniilch  in  den  Körper  übergrlien  können.  Denn  die  k&Mtlich  hergcelettten  AntttOBiie 
wirken  nur,  wenn  sie  direkt  ins  Blut  eingcnpritst  werden;  bd  der  ESinfühning  derselben  diuroh 
den  Mund  sollte  man  annelimen,  daß  die  den  Proteinen  an^i aft-  i  df n  Aiuitoxine  wie  die  Pro- 
teine im  Darm  voiUtnndic  r.n  Aniino^^äiiren  nsw.  ah*7(  Iwnit  wf  tdi  ii  und  als  ^olrhe  in««  Blut 
übersehen.  Weil  abc-r  die  obige  Tat>aehe  begründet  zu  »ein  neheint,  so  oimmt  man  an,  daß  der 
Säugling  bis  SU  einem  gewiflsen  Alter  imstande  ist,  Proteine  mit  anhaftenden  Antitmoaen  als 
solche  ohne  Abbau  in  die  Blutbahn  anfsun^men,  und  daß  sowohl  die  artgleiche  als  artfremde 
Milch  natürlich  wie  künstlieh  immuner  Säuger  antitoxi-Hehe  Etgensehaften  annehmen  kann. 

Tin  übrige  n  l>esitzt  die  rohe  Milrli,  die  f-olbst  Ix  i  rt>-epl isrh r t  Gew-innnng  mehrere  tau- 
send Keime  in  1  com  enthalten  kann,  infolge  ilirc«  CaVhalte^  an  L«? ukucyten  auch  eine  kei  m- 
tötcnde,  bactericide  Eigenschaft;  denn  die  Bakterien  uchmcQ  in  der  Milch  in  den  nächsten 
fitundm  naeh  der  Gewinnung,  besooden  bei  kfihlm  Aufbewahrun|t  deutKeh  ab. 

Noch  weniger  sicher  sIh  der  Antitoxingehalt  ist  die  Annahme  von  Titaminen  in  (kr 
Milch,  die  nach  ('.  Funk  0.1— 0.3  g  in  1  1  Ijotmgrn.  den  eigentlichen  Nähn^Trt  der  Milch 
mit  bedingen,  nlxr  durch  Kochen  bzw.  Sterilisieren  zerstört  werden  snllcn  (vgl.  S 

S.  Mineral»toJfe.  In  der  Milch  walten  zum  Unterschiede  vom  Biul  die  Kalium- 
salse  gegenüber  den  Natriumaalaeii  vor^.  Naoh.  A.  Truna  nimmt  bd  KnhmiWi 
der  CMudt  der  Asoha  an  Kali  und  Fhoapboraiure  mit  fortaduaitmider  LaotatioD  ab,  aa 
Natron  dagegen  zu,  während  der  Gehalt «n  Kalk  und  Magnesia  sich  auf  annäliemd  gleicher 
Hohe  hält  (vgl.  Tabelle  III,  Nr.  3  am  Schluß).  Auf  die  gleirlie  Menge  Calrinnmalze  entfallen 
im  Anfange  der  Laotation  2  Teile,  am  Ende  3  Teile  Casoin,  woraus  nich  erklären  würde,  daß 
die  Milch  altmilcfaemier  Kfihe  weniger  kiobt  dumh  Lab  gefillt  wiid  ab  die  Ifileh  firiaeh- 
milehender  Kühe.  Der  Phoapborist  aar  Hilfle  ab  Osloiampbosphat  Torbaaden,  rar  amlerea 
Hälfte  an  Casein  (and  an  Leeitlnii)  gsbundMi.  Das  Calcium  verteilt  aidi  an  %  auf  Fboa- 
phorsäure,  zu  */»  »"f  raset  n. 

Nach  Fr.  St  oh  mann  enthält  die  Ziegei^mikh  ähnlich  wie  die  Getreidearten  auf  1  Teil 
Phosphor&äure  2  Teile  Stickstoff. 

Das  Vorkommen  von  fertig  gebildeter  Sehwefelaiure  ist  vielfaob  bestritten.  Till- 
mans  und  Sutthoff  konnten  inde«  in  verKchiedenen  Milcharten  22. S — 92,1  mg  fertig  gebildete 
Schwrfclsaiin»  in  1  1  iia(  liwoitien  (in  Kuhmilch  10>4%,  in  23egeamUch        und  in  Stnteomikh 

4*0%  dPM  (;esaints<  hwrf»>ls). 

Der  Ckhult  an  Koehualz  schwankt  nach  Poctschke  bei  reiner  Milch  zwischen 
0^112—0,3.35%  (etwa  4,5%  der  Aaohe)  und  riohtet  sieh  weiieallieh  naoh  dem  lütter  und 
Trinkwasser. 

Fr.  Söldner  bereohnete  die  einseinen  minmliachen  BeatandteOa  der  Mibh  auf  Sala» 
und  denkt  sieh  die  Bmdnng  dsESslben  in  Oiamm  fiir  ein  Liter  IQloh  wb  folgti 

JMoaloinmphosidiat  .  0,671  g  |  Oskimnoitrat ....  2,1KI  g  Dikatiumphesphat    .  OJSSH  g 

Trioabimnphosphat  .  0,806  „    Dimagnceiumpbospbat  0,336  ,.  Kaliumeitrat  ....  0.195  „ 

Oilrimnoxyd  {nn  Ca-                 Mnuiu  siumcitrat    .  .  0,496  „  Chlorkalinm    ....  0,830  „ 

sein  gebunden)  .   .  0.4ft.'5  ,.    M(«ii<ikrtliiiniplius|ilmt  l,l5fi  ,.  rhlurnatrimn  ....  0,962  „ 

Die  «Awaige  Schwefelsäure  lut  U-i  diuser  ilcrechnttng  auf  Salze  nicht  berüoksiohtigt.  Der 
Oslialt  an  dtoonnaaurca  Babn  «ttbsmt  naeh  dem  duzoiisohnittlbhKi  Gehatt  aa  CHmiWSlnre 
selir  hoch. 
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TVr  Eisengehalt  (Fe)  der  Milch  betrigt  0,5— 1,4  mg  in  1 1;  er  luum  durah  £eifötteining 
VOD  Kuicii^alzen  niclit  geiiobt^n  werden. 

G.  Pf  jl  fand  in  roher  Milch  0,8 — 1,1  mg  Kieselsäure  in  Ys  1  Milch;  sie  kann  beim 
SterilincflCfn  <I«r  Miloh  in  ungebrauciitan  Itaaolini  bis  13,2  mg  erh^t  wnden. 

Im  gesunden  Zustande  ist  die  absolute  Menge  und  daa  Verhältnis  der  Mineralstoffe 
zueinander  iK'i  detnscll>rn  SiiiiL^cr')  mir  gfringen  Schwankunpcn  tintcmürfcn.  Durch  Krank- 
heiten des  Säugers  wie  der  Milch  kann  jedoob  das  V^erhältnia  der  Miueraktoffo  zueinander 
wesentlich  verändert  werden. 

9,  OoM^  IKe  HOeh  enth&H  geringe  Mengen  Gaae  —  in  der  Regel  7  Ina  9  oom  in  100  com 
Kiloh  — ;  aie  baatohen  'wnmgmd  «oa  KohfcnriUiie  und  Slekabilf  mtd.  nur  tum  geringen  Tiul 
aus  Sauerstoff).  Beim  Stehen  in  offenen  GefaOen,  besonders  beim  Kochen,  nimmt  der  Gehalt 
vorwiegend  an  freier  Kohlensäure  ab.  Beim  Aufbewahren  der  Milch  in  Gefäßen  nimmt  nach 
Marschall  der  Sauerstuff  der  eingeschlossenen  Luft  schnell  ab,  der  an  Kohlensäure 
10 ;  bei  ateriliaiertar  oder  präaervierter  Ifüoh  aoll  aoloher  Gaaanitaiuoh  mdit  Auftraten. 

10.  JSMwjMaOT  mif  Mb  ZumtmmmueUnmg»  Auf  die  Znnftmiwenaetaung  der  HÜoh 
sind  verschiedene  Umstände  von  EinfluU.  wie  z.  B.  Veranlagung  des  Einzeltieree,  BAMe,  Art 
des  M'  Mren«,  Zoit  nach  dem  Kalben,  Meikzeit,  Art  und  Menge  des  Piitten«,  Wilterunp  \i  a. 
Hiemacii  kann  die  Zusammensetzung  der  Milch  großen  Schwankungen  unterworfen  sein, 
die  bei  der  MUch  der  djazelnen  Säuger,  beeonden  bei  der  Kuhmilch,  noch  eingehender  be- 
apnwfaen  wenden. 


Terandeiungen  und  Feliler  der  Milch  durcli  Kleinwesen  und 

andeie  Ursachen. 

Die  geannde  lüMidrfiw  gibt  an  aieh  eine  keimfreie  MQeh  ab.  Doieh  die  Auanhmngi« 

gin^  der  Zitzen  können  aber,  wie  schon  gesagt,  Bakterien  aller  Art  eindringen  und  trotz  des  SchUeD» 
moskelsan  dem  olxrcn  Zitzcnkanal  in  die  Hölilungcn  nnd  Kanäle,  ja  vielleicht  in  die  DrüsenbluHchen, 
wnndmi,  woraus  sie  betin  Melken  mit  der  Milch  entleert  werden.  Außerdem  fallen  hierbei  Bakterien 
von  der  Körperoberfläche  in  die  Müch. 

Sflibafc  bei  awptinh  geironnamr  Ifikh  hbuim  je  naeh  der  Sfugfiftlt  der  Auafübrang  dee 
MwftiiBn  2S0— 0000  KeiaMflhr  1  eom  mit  in  die  lOloh  gelangen.  Eine  auf  gewShnliohe  Art,  aber  nin» 
Hebst  gewonnene,  richtig  behandelte  und  vor  allem  gut  gekühlte  Klilch  pflogt  im  Durchschnitt  etwa 
50  000  Bakterienkeime  zu  enthalten  ,  die  sioh  beim  Versand  bald  um  das  Doppelte  erhöhen  können. 
Hi^za  können  sich  bei  Krankheiten  des  £uters,  der  Kühe  und  dw  Melkpetsoneo  unter  Um- 

pathogene  fiaktorien  gesellen,  die  auoh  beim  BCennhen  Krankbriten 


diooor  Art  lunninen  in  der  lObh  vor: 


AleKlenti 


Bei  veieehiedepen  Säugern  irt  jedoch  die  Menge  wie  dai  VerlAltnis  der  MineralatoittB  der 
IDeb  ▼ereehieden  nnd  letzteres  kommt  aaeobeineod  der  Zaaamneneetmmg  dea  gesamten  wacheenden 

jungen  Körpers  nahe.  Es  acheint,  als  wenn  der  Sänger,  wie  Pages  sagt,  aus  dem  Blut  nur  die  Mineial» 
Stoffe  in  solchem  Verhältnis  in  di  r  \TiI-''h(Iriige  sammelt,  in  welohoa  der  B&UgÜng  ihrer  bedarf  um 
zu  wachsen  und  dem  müt^frl''  Ii'     K  >rper  >:leich  zu  werden. 

*)  Von  Setschenow  und  E.  Pflüger  wurden  für  Kuhmilch,  von  E.  Külz  für  Frauenmilch 


f 

In  1<>)  ccm  Miloh 

In  PrnzAnt«>n  der  GesamUneuge  Ci&a 

ÜDehttt 

Gflssmi- 
ccm 

Sauerstoff 
ccm 

KublenB&uie 
ccn 

Sauerstoff 

e- 

Kobleusaare 

o/ 

Stickstoff 

O' 

o 

Kohmikh  .  . 
FiWMnauloh  .  | 

6.7—8,4 
7,41 

0,1—0,24 

0,87—7,51 
2^00 

0,75—1,48 
3>M 

1  1,2—3.2 

1  n,i 

90,0—77,3 

9,0—19,5 
47,8 
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1»  Milehsäurebakterieiu  Hiervon  gibt  e«  dne  große  \ti  7^  hl,  wt)fur  eine  einli^-itliohe  Ein- 
teilung bi«  jetzt  noch  nicht  gefundm  ist.  H.WeigmAnn*)ant«rscheidft  drei  Haaptgruppen,  oÄmhoh: 
a)  Sammelvt  Stnplooocoaa  lietioi»,  b)  SunmelMi  der  plumpstibohanförmigen  IGlolwiiiie- 
lnHiBiiBU  PifldiilMin  Mjidi  hwitiürt  wi*^  c)  BMniiMlMt  dw  MiMiiiiiiKJaiigpUlwlMiii  Ptotifliini 
«mnoasieiim.    Tk-r  zweiten  SBtnmcUrt  nahe  verwandt  sind 

2.  Die  ('oli-.  ierogeneS-BttkterieU.  Alle  dim' Bakterien  a^rle^ren  den  Milclizucker  r.  t  }i 
der  Gleichung:  C^tUttOit  +  H,0  =4C,H|i03  in  Milchsäure  und  bewirken  durch  diese  die  frei- 
willige oder  spontane  Gerinnung  der  Miloh.  Sie  erzeugen  durchweg  0,5 — 0,6%  MilchaiareL 

S»  C€mea»9b0kt0ri€H,  DIeae  Ghtnppe  ist  •h&oMo  vidaettig  wie  dl»  Gruppe  der  MMwinr»- 
bakterien.  Weil  ds  Mßer  einem  Labfarment  ein  trypunartigcs  Ferment  (S.  133)  erzeugen  \mw, 
Protein  uhbancn,  eo  werden  sie  auch  als  peptnnisierende,  und  weil  sie  in  der  frischen  Mikh  vor- 
kotmiM  Ti.  auch  als  Kuterkokketi  zeichnet.  Sic  bilden  Süure  und  Lab  und  verflüssigeo  Gelatine. 
J3ek4uiati:  Bakierieu  dietwr  Art  und  Staphylucoccu»  pyogen««  albuii,  St.  pyog.  aureus,  Micrococcus 
caieiliqmfactoie  Fkvodennioh  {bei  der  Reifaag  dee  Brnrnwithakr  Kiea»  titig),  Freton«  vulgarie, 
Bkd-»  Ken-  und  Kartcfidfaftoillen  (BadDua  vnlgark,  Bao.  meaanteriona  Tnlgarii^  Bau.  mjooidaaa, 
BtC.  butyricuB  u.  a.). 

4,  Anaerohe  Jiakterien  i^er  JiuUersüure-  u.  1*ropion«nHre{fiirung  r.  H.  für 
eratere  der  Granulobacillua  saccharubutyricu«  inunobilia  und  desgleichen  mobilia,  Bac.  puthüoua 
Bienitook,  Fleetiiditutt  loetidam  WeigiiMiui,  und  fBr  ktstereBMiCefliuii  «ddi  propioniei  in  S  Fbr- 
men.  Der  Büdong  dieeer  Staren  geht  wahiMheinlieh  die  der  MBokeEme  warn  MDohnoker  ▼ormna, 
tUkd  aus  der  Milchsäure  entstehen  die  genannten  S&uren,  £.  B.  2  CjH^O,  =  C^HgO,  +  2  H,  +  00^. 
Dn  tifl'on  WnsHoffttoff  und  KoM-nsäure  fäulnisartig  riechende  St<^  entatefaen«  ao  werden  die  ga- 
nauutcQ  Baku-rien  auch  wühl  aU  Fäulniaer reger  angeeehen. 

5,  JParAfCaiyWwilffWiKla  BoIeC^Hmi,  Dnroh  vwaohiaden»  Bakterien  küniMn  113^ 
und  HOoherBeagniaw  (Butter,  Klaa)  Ircmda  flrbongen  annelunen: 

a)  Blaufärbungen.  Durch  Bacterium  sjmcyaneum  Hoeppe  werden  erst  auf  der  Ofaetflieha 
der  Wilch  schnuit/igblauc  Flecken  er7.<  U|Lrt,  die  sich  allmählich  aushrfHen  nnd  dann  der  Milch  von 
oben  nach  unten  fortschreitend  eine  sohiefergraue  Färbung  erteilen.  Wahmcheiniich  nimmt  die* 
Baoterimn  aeinen  Ursprung  aus  gewissen  Futto^flanzen.  Die  Blaafi&rbong,  die  auch  bei  Butter 
und  Kiea  auftreten  kann,  wird  durah  eine  flnoreaeiHNnden  Fkrhatelf  «neugend»  Bakterie 
Bacterium  cyanoflnoreeoeP n  hervorgerufen. 

b)  Fl  o  t  f  ä  r  1)  u  1  "e  n  Wenn  Milch  (gleich  beim  Melken  rötlich  crsrheint,  so  rü'irt  dii^  Färiiung 
meistens  von  Blut  her,  welches  infol-je  von  Vprlefzunpen  in  der  Drüse  oder  den  Zitzen  mit  der 
Milch  austritt').  Erat  später  auftretende  Kothtr  buogen  pflegen  durch  rotfärbende  Bakterien 
(Bae.  laetia  erythrogenea»  Bao.  hetomtirifaeiena  n.  a.)  oder  durok  eine  Boa»kef e  hervocgarufcn 
tu  «erden.  Bacterium  synxanthum  färbt  die  Milch  gelb  und  bringt  de  gleichzeitig  snm  Ge> 
rinnen.  In  der  Luft  vcvitonunende  gelbe  IfikrokoUcen  und  SaioinMi  kOnnen  Hibih  ehenlalh  gelb 
und  gelbiut  fiirben. 

0)  Schwarzfärbungen  durch  Bakterien  sind  bis  jetzt  bd Milch  nicht,  wohl  aber  bei  Käse 
dundi  eine  Monilia-  nnd  Clado^oilainart  Torgeironinien, 

II.  StMMmMtdmtd«  .Baftterien.  Daa  aeUeknie*  oder  Fadenatebendwetden  der  UOA 
Ittflect  iksh  darin,  cbkS  eie  aieh  oft  in  meterlenge,  {eine  aeidenglinaBnde  Fiden  anaeiehen  llDt; 

1)  H.  Weigmann,  Mykologie  der  MQcb.  Leipzig  1011.  8.  44.  ViE^  nvek  J.  König,  Chemie 
d.  Nftbr..  XL  GenuJlm..  BerUn  1914,  m.  Bd,  2.  TW,  6.  M 

*)  ItSohrodt  fand  in  einer  rötliehgelben  Iffleh  veceinMlfte BIntsellen  und  bei  flooUg« 

Bohloimigor  Beachnffenheit  ffdgende  Zusammensetzung: 

Spet.  Gewicht        Wasser  Casein        Albumin  Fett  Znckor  SaUe 

1,(Ä»8%         «1,58%         1,17%        4,02%  1,14%  1.02%  1,07% 

Die  Ifikk  etammte  ana  dem  einen,  allmihlioh  Teniegenden  Strich  einer  aneokeaaettd  kranken 
Knk  wihraid  dee  Wddcgangea. 
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beim  Ansfrießen  zeigen  sioh  manohtnal  dick^,  fro^ohl  »irhfirtk'c  ^Taaften,  vm^  wpnn  man  die  liiloh 
dnreh  ein  Sieb  l*atea  läßt,  hängen  an  den  Sicblüchern  lauge,  dicke  Fädea  lierab^). 

Di»  Brregeir  von  »ohleimiger  MQoh  gehören  zam  Teil  den  MilnheiwlwUrterien  an,  z.  B. 
dar  Btnptoeoeeua  OSntihMi  StMptoooeeaa  hoDuidieiM,  weloher  die  lange  Wei  (fadenrieliwide 
Molke)  verursacht,  MiorooooouB  visoosos  Ton  Schmidt  (Mülheim);  aoob  «adcn  Balcteriea  s,  B. 
ActiTT>bacter  du  Lait  (Duolaux),  ÄGcrocoecua  lactia  viscosus  können  fliesen  Milchfehler  ver- 
Ursachen.   Die  Bakterien  stammen  entweder  aus  Oberfläobenwasser,  schlechter  Streu  oder  von 
sumpfigen  Weiden.  Auch  einzelne  PjQanzen,  wie  Droaera  rotundifoUa  und  Pinguicula  valgaris 
«iod  Triger  von  aoUeimbüdeaden  Bakterien.  10t  dieeen  Pflanzen  wird  die  in  Bolnraden  und 
Normgen  beliebt«  „Tätmjölk"  (eine  sauere  und  geronnene  Dickmilch)  erzeugt.  Der  Schleim- 
Stoff  ist  entweder  Galaktan  oder  ein  protein-mucinartiger  Stoff.    Dar  Qennfi  ■eUflimigar  Mäoh 
oder  von  Er?«iiigoissen  daraua  iat  anscheinend  nirht  nachteilig. 

7.  J\.rankheiten  erregende  Bakterieiu  Die  Krankheitserreger  (pathogene  oder  para- 
aÜiaelie  Bektedeu)  können  dunaeite  von  dem  S&nger  (hier  Kfihen)  selbet  herrühren,  andmneite 
Ton  den  mit  der  Bfiloh  in  BerShmng  kornmenden  Beraomen  stanunen  und  durch  die  Mloh  auf  andare 
ftbertragen  w^rn 

a)  Krankheitserreger  von  den  Kübea  teibsL  Hicisa  gahSrai  wieder  Bireger  vcm  Euter- 
«nd  solche  von  anderen  Tierkrankheiten.  * 

a)  Bnterentefindnngen  (Hnatitia).  SSateranlifindmigen  wwden  durah  Tanahiedene 
Bairteriaw,  s.  B.  fitiaptoeooona  pjoganaa  Taranaroht^  dar  Abaeeaaa  md  GaaehwQkn^ .  oder  durah 
flfaeptocoocofl  kaeaolataa,  dar  JBnfarandangett  dar  SahUmhäute  im  Hals,  in  den  Bronchien,  oder 
durch  StapbylococcuB  pyopen*«  bzw.  St«pbyl.  pyog.  aureus,  der  eiterige  ESntzQndungen  bervomift. 
Die  Stzeptokokkomiastitis  beißt  auch  „gelbe  Galt".  Bei  der  Mastitis  werden  in  der  Milch  auch 
fiele  Lenkoo  jten  anageanhieilen;  sie  zeigt  hiofig  eine  eitriggelbe  Farbe^  atarke  alkaliaBhe  Beakticn 
«wMi  mitaiiler  einen  aaldgan  Gaeohsuuik  infolge  Vcnnindanuig  dar  Phoaphato  nn^  ffrli^Ki^^  dea 
Kochsalzgehaltcs;  gerade  die  beständigaten  Anteile  der  UOeh,  a.  B.  die  Mfattfreie  Ikmhanaubatana**, 
iat  mitunter  den  größten  Schwankunf^  unterworfen. 

Außer  den  genannten  Bakterien  können  auch  die  der  Koli-Acrogcneegruppe  und  darunter 
der  Bacillus  Guillebeau  a  und  b  beteiligt  und  die  Bildner  von  giftartigen  Stoßen  sein. 

p)  Sonatige  anf  den  Menaohen  ttber tragbare  Tierkrankheiten.  Hienn  gabOran: 

1.  Die  Rindertuberkulose.  Die  Tuberkelbazillen  gehen* bei  Eutertuberkuloso  selbstver» 
etSndlicb  mit  in  die  Milch  über;  aber  auch  bei  8on8ti^er  Tuberkulose  kann  diesea  der  Fall  sein.  Zwar 
weist  der  KindertuberkcUmcillus  (Typus  bovinus)  von  dem  des  Menschen  (Typus  humanus),  nbschon 
eie  derselben  Art  angehören,  als  Standortsvarietät  manche  Verachiedeuheiten  aui,  so  daß  R.  Koch 
aenlelat  (IMI)  die  Anaieht  vertrat»  daB  dar  Enagar  der  BJndcvtabarknloa»  nloht  der  der  Uenaohan* 
feabarknloae  aain  kanne  tind  nuigefahrt.  8pitare  Temolie  aber  hnben  ergaben,  daD  in  der  Tat  ana 

Dia  eheniaehenVerinderungen  von  IQoh,  welche,  aosehamand  gesund  aua  den 
Bntcr  konanend,  bald  eohlaiaiig  wurde,  beatanden  nach  Oirardln  in  einer  anltafgewiEluilieban 

Ucrabminderung  de«  Caseins,  einer  starken  ESrbShung  des  Albumine,  einer  atarhan  Vecmindanng 
doe  Fettaa»  MUehaoeketa  und  der  Aaohe.  Es  wurden  gefunden: 

Casein  Albumin  Fett       Zuckero.  Äsche 

In  gesunder  Ifiloh    4,79%  0.39%  4,46%  4.46% 

In  fadeniiehender  Mgch  von  »Kittien  0,24^,23%  4k1«^ll,<l8%  0,00—1,44%  0^20-2,71»% 

Der  Hehler  wurde  hier  nngeMieh  dnroh  daa  VerfOttem  von  Hopfanklee  und  blühwidem  Wcift- 
kka  cneogt. 

Sehleimige  Milch  von  an  Euterentzändungen  leidenden  Kühen  zeichnete  aidl  durch 
liSharan  Fettgehalt,  aber  aehr  viel  geringeren  Müchstiokergebalt  aua  Es  enthielt: 

Fatt  Zucker 

Die  Mäch  ana  zwei  geamden  Strichen  ....  1,49%  ^83% 
Die  Maeh  ana  swii  kranken  Strioben    ....   9^%  1,73% 
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Milub  und  Milcbcrzeugtüsse. 


BtndMiabericnloM,  besonders  bei  Kindern,  und  zwar  vorn  Darm  nu^,  MctiHilirntaberkuloae  «Dt- 
8tehcn  kann  and  dAher  tubttkeliialtige  tierUohe  Mikh  fär  den  Measohen  MuAeokiingi« 

fiibig  ist. 

Die  Milch  citertubcrkulöser  Kühe  nimmt  nach  A.  Monvoisier  nach  und  nach  die 
Zwammwiiartarang  det  Blutaamitt«  an.  Au«  der  MOch  können  «Ue  Tuberiedbaoilfan  in  Butter 
and  Kftte  fibergeheo.  Bei  nicht  xn  großen  ursprünglicben  Men^^n  halten  «ish  dieselben  in  SGleb 
etwa  8  Tage,  in  Riiftor  10 — 14  Tage,  in  Küao  etwn  2  Moiuit«-  lohcnsMIiitr. 

2.  Maul-  und  K  la  m- ri setiche.  WennL'lt  ioh  di-r  Em  mr  rK  r  Maul-  und  Klauenwurh«* 
noch  nicht  entdeckt  int,  ist  doch  erwieeen,  daü  Milcii  von  maul-  und  klauenseuchekranken  Kühen 
beim  ICmohen  Aoftretcn  von  Obdkeit  und  Fieber,  Aof  der  Schfaemhant  dee  Mtindee,  der  Zunge, 
an  Uppen,  Nase  n.  a.  Dlaaep  «neoft  Die  Menge  der  Hiloh  pflegt  nb-,  dagegen  der  Gelinlt  na 
festen  BeetandtfiliMi,  besonders  an  Fett,  zuzunehmen;  es  sind  Fettgehalte  bis  21,6%  festgestellt; 
die  absolöto  Frtttiicnpf  ifft  jedoch  Termindert.  Im  iibrijren  int  die  Veränrlrmng  der  Milch  hvi 
den  ^meinen  'l'ieren  verschieden.  Mit  dem  Nachlamen  der  Krankheit  nimmt  die  Milch  nach  und 
nach  die  normale  Beaofaafimheit  an. 

X  Enteritis  (oboIerineMrtigeDnrnierkrnnkttngJi  DieEn«ger  dieser EArankung (Strepto- 
kokken, Coli-  und  Paratyphusbakterien)  können  kioht  kl  die  Ideh  gelangen  Und  beim  Uenseheo» 
besonders  bei  Kindern,  diarrhoische  Erkrankungen  vernnmchen. 

Auch  die  Erreger  von  Milzbrand,  Kuhpocken,  Aktinomykose  (Strahlenpilz)  können 
in  die  WUk  ftbergehen  und  ErJorankungen  ihnBBW  Art  beim  Menselien  herrocmfea. 

b)  KmkMtlWTfltr  wm  MMObM.  Anok  die  Inegsr  MiiteekeBder  MensehsokiMikkfliten 
können  durch  die  Ifilek  flbsrtragen  werden.  Am  häufi^ten  ist  die  Verbreitung  von  Typknn 
und  Paratyphi!«  durch  Milch  bcol  aohfct  worden.  Der  Errpffer  de«  Typhiiy  i^t  n-iriürh  pfn  Wawser- 
bewohner,  und  weil  Wasser  in  ausgedehntem  .Maße  zur  Reinigung  der  UefaÜe  verwendet  wird,  so 
ist  damit  die  MögUohkeit  einer  Vemnreiniguug  der  Milch  mit  Typhuserregem  gegeben.  Auch  Un- 
xeküfekksü  and  Pnaohtsamkwt  in  der  Bsknndtaiig  von  typfandtranken  Petaonen  in  den  Wlobwirt- 
gftlttiftDB  können  lAtssohe  zur  Verbreitung  des  l^idiae  durch  Milch  werden*  Die  Typhuserregee 
halten  sich  in  8Ü ß er  gekühlter  Milch  11-14  Tage  lebensfähig;  hei  Säuerung  derselben  nimmt 
die  Lebensfähigkeit  schnell  ah;  ein  Säiiregrad,  entsprechend  0,4%  J^liichsäure  tötet  sie  innerhalb 
24  Stunden  ab;  Sauerrahmbutter  und  Buttermilch  enthalten  nur  selten  noch  I^huskeime. 

Dnsselbe  gflt  Ton  Cholernbnelllen;  ii»  nekiMB  sobnn  aneh  10  Standen  in  der  Hilek  nb 
ond  Skid  neietmeokonnbgetnrt,  Venn  die  llilok»ner  geworden  ist  Ciholet»  wkd  dnher  «obl  nur 
selten  durch  Milch  übertragen. 

Von  Diphtherie  sind  anw-heinend  nur  2  F&Ue  der  Übertragung  als  sicher  ermittelt  anzu- 
sehen, obechon  die  rohe  lebensw&rme  Kuhmilch  ein  guter  Nährboden  f&r  Diphtheriebaciilen  ist^ 

Von  der  Verbnitung  andenr  »nsteekendi  u:~fc».w«M.^i—  dureb  Hüsb  ist  Ue  jetrt 
niehts  bekennt. 

8,  Hefen'  und  MyeelpUxe  in  der  Milch*  Für  die  Vergärung  dstHOohsvokete  kommeB 

besondere  Mikhz uc kerhefen  in  Betracht,  die  teils  echte  Raccharomyces-,  teils  Torulahefen 
sind.  Letatece  haben  besondere  Bedeutung  für  die  Bereitung  von  Kumys  und  Kefir  (vgL  S.  202). 

Unter  den  Mycelpilzen  sind  beeonders  iriebtig  Oidium*  Arten,  die  unter  den  Samniel^ 
namen  Oidhim  laoüs  siuammengefaBt  wurden  und  Ton  denen  0.  montUafonne,  O.  nnbünm  und 

0,  gracile  den  Steckrübengeeoh  mac  k  von  Milch  und  Butter  hervorrufen. 

riadosporium  liorUinim,  von  schlecht  ein ^'cbrnchtem  Futter  herrührend,  verur«aeht  mitnnter 
schwar7>e  Rasen  an  Decken  und  Wänden  der  Molkereiräume  oder  auf  Käsen.  Penicilhum  glauoum 
äußert  mitunter  ähnliche  Wirkungen  oder  macht  durch  Spaltung  des  Butterfettes  die  Butter  ranzig; 
Psttieilliain  brevionnle  bewirkt  hiMiloh  und  Butter  einen  Innob-Us  steelorftbsnerCigen  law.  soharfen 
bis  fanligeti  Oemeh  und  Geeehmack.  Andere  Pcnicilliam«Arten  sind  hei  der  Reifung  von  Käse 
(Roquefort  und  Camembert)  rorteilhüft  lätiK-  Die  Cattnng  Mucor  int  im  Molkereibetriel>e  seltener 
vertreten;  Mucor  miicedo  und  M.  racemosn.s  finden  sich  mitunter  auf  ranz.iger  Butter.  Letztere 
Art  erteilt  auch  dem  norwegischen  Uammeloat  den  scharfen  Geschmack. 
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D.  Honxfige  Milchfehler»  Außer  f!en  vorstehenden  Milcbft  hlrm  .'il.t  e»  noch  venchiecUine, 
denfu  UnsBchen  entweder  noch  unbekannt  oder  anderer  Art  sindt  nftmiich: 

a)  Grießige  und  sandige  Milch  leichuct  üch  vor  normaler  Milch,  wahrscheinücb  infolge 
TOD  Bnterkftturh  oder  EntsOadung  der  Sohkimliftttte,  dtiroh  das  Atiftreten  von  weichen  bxw.  haiteii 
Konkrementen  aus. 

b)  Trri^re,  d.  h.  schwer  entrahmende  Mil<  h  enlstoht  vielfach  durch  Aufnahme  beson- 
derer PüaDzen  oder  Futter  nüttcl  (Rüben,  Steckrüben  u.  a.)  oder  oie  ist  daich  fort|;c«chrittenee 
lACtation«8tadiuDi  bedingt'). 

e)  Dm  naohe  Nnchlssseo  und  AofhSren  der  M41ch»beottdernng  pflegt  mit  Ver- 


d)  Fischige  Milch  tritt  selten  und  meist  nur  bei  einzelnen  Kuben  auf.  Die  Ursache  i^t  noch 
nicht  bekannt,  es  scheint  aWr,  als  ob  das  Futter  schuld  dnran  sein  könne.  So  will  man  beobachtet 
haben,  daß  Fiachmebl  sowie  Gras  von  Manschwieiicn,  auf  welchen  bei  Dx^rscshwcmmungen  C^ustaceen 
mttofcUMben,  fitpfc^gp  UOeh,  dann  aUerdingB  bei  mdmven  TSenn  zugleich,  vepizwoht  Imbeii* 

e)  Torseitig  gerinnende  Milch  «dieinft  dnroh  ein  beeonden  atadn*  Aofbtten  entweder 
fitn  IGlcIuäurebakterien  oder  —  in  den  weitaus  meisten  Fällen  wohl  —  von  solcben  BakleriHi 
Iwrvorgerufcn  tm  ■wrerden,  welelie  ein  labartiges  Enzym  in  größerer  Menge  auszuscheiden  v«mnöjren. 

f)  Die  nicht  gerinnende  Milch  und  der  nicht  säuernde,  nicht  verbutternde  Kahm 
ihglipn  vodanken  ihre  Enlaiehang  Mlchen  Bakterien,  weloha  ein  kiiftig  peptoniaierandea  tryp« 
tfehet  Bnsym  eraengen  nnd  durch  AaHdeen  dea  CMeina  aeine  VUhiQg  doxoh  MHohaäarebakterien 
nriuadem.  Milch  und  Rahm,  die  in  dieeer  Woae  trerlndairt  dnd,  laaaen  akh  nur  aehr  achleoltft 
verbuttern  und  whäumen  dabei  sehr  stark. 

g)  Käsige  Milch  hat  ungefähr  dieselbe  Ursache,  es  tritt  hier  nur  infolge  des  überwiegen» 
von  sioemdeu  Bakterien  vor  der  Auflösung  dea  CaaeinB  eine  Abaoheidung  deaaelben  aul 

h)  Der  «eilige  Qeaehmack,  dar  galegautlieh  da«  AulliraCaaa  von  viel  pepionlderenden 
Biktarico  in  der  Ifiksh  beobachtet  wird,  wird  scheinbar  von  besonderen  Bakterien  vwiu'aacht. 

i)  Bittere  bzw.  salzig  -  bittere  Miloh  entsteht  zunäch.>it  durch  manche  Futtermittel 
und  Pf!firi7.pn.  Die  Knollen  und  Blätter  der  meisten  Cruciferen,  ferner  Lupinen,  Wieken,  Sedum- 
ond  Lauciiartcn,  die  Hundskamille,  der  Reinfani,  dumpfig  gewordene«  Stroh  werden  als  die  Urttache 
von  bitterer  IfÜeh  angeeahan»  Zmneiat  röhrt  der  bitto«  Geachmack  der  Hüoh  von  beaonderen 
Bakteriell  bar.  Am  b&nligatan  dBiftan  ea  wohl  die  «ahim  im  Kotar  snftreCendan  aog.  lab-  mid 
ränrebildenden  Mikrokokken  sein  (Kficrococous  Cohn  und  M.  casei  amari  von  Freudenreich),  seltener 
andere  pepioniaierende  Bakterien  (Rae  liqnefaciena  lactis  amari  von  Freudenreich,  Vertreter  der 
Kartoffel,  und  Heubacillen,  der  Coiib&kterien);  auch  Hefen  sind  als  Erreger  der  bitteren  Milch 


Salalg-biUare  IGkli  baaitit  einan  aatsg-btttenn  Qeaahniaefc,  «melMiiMiKl  inlolge 
ebscitig  erhöhten  Gehaltes  an  Chlotnateiom»  tpUttaod  Kali,  Kalk,  MagiMaift  und  Fhoaphonftufe 

«nd  auch  MilchzuekT  rnrücktreten. 

k)  Gärende  und  schäumende  Milch  wird  durch  gasbildende  Bakterien  bzw.  Hefen 


1)  Faulige  Milch  dSrfte  dem  Zoaammenwirken  von  Coli-  und  Aerogeneabaktarieo 

(StaUgerucb  und  Stallgeechmack  der  Milcb»  aoweit  er  nicht  anmittelbar  von  Kot  barrttbrt)  towi» 
peptonisierenden  und  Buttcrwiureljakterien  zuzuschreiben  sein. 

m)  Milch  mit  Hübcngcruoh  und  Rübengeschmack,  die  bei  Fütterung  von  Stec:krüben, 
Rflhanfciittcm,  Spörgei  u.  dgL,  manchmal  auch  durch  die  Tätigkeit  von  Bakterien  entsteht,  hat 
■Miit  anieai  etwaa  fanUgni  Chmeh  mid  Oeadnaach. 

n)  Sog.  stickige  Milch  ist  Miloh,  wdobe  mfolge  der  Anibewahrtmg  hl  geachloeacnao  Kannen 
einen  aeharfen  muMigaoehnen  Gerooh  aagaaonimaii  hat^ 


^)  Trage  Milch  enthielt  in  einem  Falle  nach  L.  Marcas  13.83%  Trockensubstanz  und  5,60% 
lott  gagen&bcc  11,62%  Trookcnanbatana  nnd  8,30%  lUt  bei  normaler  MOeh. 
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Alle  Biilch  solcher  Art,  wie  Milch  mit  auQergevöholichem,  onangenehmem 
Oerneh  oder  GMohmMk»  ait  *« Berge wSlmliohem  AnveelieB»  eowie  Milob  toh 
kranken  Tieren  iet  vom  Yerknnf  »ttetueehlieBen. 

Beseitigung  Ton  Milchlehierii  und  Haltbarmaclmiig  der  Milch. 

X.  BeMiUgmtg  von  Miiehfifhlem.  Um  die  ▼o»«t«hepd  »pgagebenen  ICkilikHinMwitwi 

und  Milcbfehler  bekämpfen  oder  beaeitigen  sn  kSnuen,  muß  zonaohifc  die  Urenohe  de^  fehler- 

} iiftpu  Boschaffonhtit  der  Milch  fostgpstollt  werden.  RüLrt  dieso  nur  von  einer  oder  einzelnen 
Kühen  her,  ho  Bind  letztere  von  der  Milchgewinnung  einfaeh  uuszuschlielien;  wenn  fwKlechtc«, 
verdorbenes  Futter  oder  die  Einstreu  die  fehlerhafte  Betwhaffeuheit  verurbachen,  tto  kuumen 
•dieie  MugeeebUMBen  tratdea. 

fiehnteigar  gestaltet  deh  die  Beeaitigaiig  der  BfflGhlaliler,  Min  dieedban  ilira  übnehs  m 
Verunreinif^ungcn  des  Stalles,  der  Mileha  uf  bewahr  u  n  psriu  me  und  der  Milchgerät- 
«chaften  haben.  Es  muQ  dann  eine  gründliche  Reinigung  und  Desinfektion  derselben  vorge- 
aommen  werden.  Wo  man  über  gespannten  Dampf  verfügt,  wird  man  diesen  als  das  wirkBamste 
Mnlektiolumiteel  wwendm,  indem  man  alle  UiloligKiCioIwften  (HibbedlMr,  KOUer.  HDeh- 
«nttan,  VensMidgeiftBe  «aw.)  ao  lange  dem  fiberbitcfcen  Dnufi  anmetat,  bii  iie  genfigend  hnifi  ge- 
worden sind.  In  Ermangelung  von  gespanntem  Dampf  brüht  man  die  GeriteoHaftwi  wiederholt 
mit  kochendem  Wni^wcr  unter  Zusatz  von  Soda  oder  Natronlauge  aus  oder  reinigt  sie  mit  Kalk- 
Wasser  (bvr.  Kalkmiicü)  unter  Anwendung  einer  Bürste,  so  daß  alle  Ecken  und  Fugen  mitberührt 
werden.  Ebenen  Ueeen  aioh  die  Fnttertröge  and  Futterkrippen  behandeln.  Eine  ToUitftndige  Des- 
infektion des  gamen  Stalles  wie  dsa  MUohanfbewahrosgvaumes  isl  aber  kaum  mSgUeh.  Die  Ab- 
waschung mit  Chlorkalklösung  (bzw.  mit  Sproa,  Phenollöeung)  oder  ein  frischer  Kalkanstrich  kann 
hier  unter  Umntänden  gute  Dienste  leisten,  wenn  dabei  alle  Fnpen  und  Hitzen  mitberüekmchtigt 
werden.  Auch  hat  man  für  den  Zweck  Verstüubungsapparate  (so  von  Messter,  Japy) 
«ingerichtet,  bei  denen  als  DesanfektioDsmifetel  Karbol-,  Kreolin-  oder  Lysolwasser  ver- 
wendet werden.  Uan  wird  aber  Ton  aoteber  Stall»  baw.  MBehianrndesinfalrtion  nur  eina  Em- 
'•ohriaknng,  kaum  eina  vollsllndiga  Beseitigung  des  f^bela  erwarten  dürfen.  Wie  gegen  alle 
Milchvprunreinij^ungen,  so  wirken  auch  gegen  die  Milelifehler  am  besten  die  Vorbcupunpsniittel, 
welche  in  der  größten  Reinliclikeit  bzw.  Reinhaltung  der  Tiere,  dm  Stalles  nebst  Futter  und 
Streu,  der  Futtertröge  und  Milchger&taohaften,  wie  nicht  minder  auch  in  der  Reinlichkeit  der 
Dienstpenonen  bestsluii« 

9*  Mai^mmuM^mng  der  JüieJI»  Zu  Kinsehrinknng  bsw.  Bnaritignng  von  Ktmaki- 
heMen  nnd  Fehlem  der  Ifikb  kann  aneh  diese  selbst  einer  vsrsehiedsMn  Behandlung  «ntarwocitn 

«erden,  nämlich  durch: 

a)  Entfernung  des  Bchmutzgehalteä.  Jciie  Milch,  auch  die  von  gesunden  Kühen,  kann 
•dadurch  leicht  die  Keime  zu  einer  fehlerhaften  Veränderung  aufnehmen,  daß  sie  unreinlich  ermolken 
und  aufbewahrt  wird.  (Über  die  ew8olunl0ige  Art  des  Uelkens  vgl  &  166.)  Da  die  dort  angegebenen 
Torsiohtsnaflrsgdn  beim  Melken  aber  dorokwsg  noeh  nicht  beachtet  werden  ond  avoh,  i.  B.  bei 
Weidegang,  nicht  immer  beachtet  werden  können,  so  soll  jede  Milch  wenifffrtens  von  Schmutz- 
tcilehen  befreit  werden.  Dieses  sucht  man  durch  Filtrieren  oder  Ze  ri t  rif  u giere  n  zu  erreichen. 
Als  Fütricrmittel  l>enutzt  man  Seihtücher  (Haarsiebe)  oder  Metailsiebe  im  kleinen,  K i e s • , 
4land>,  Cellnlosa-  «nd  ihnBaba  FUter  in  'versehiedeDsr  Anordimng  im  groBen.  Die  Siebe  oder 
lUter  müssen  iodes  naek  jedem  Oebraaok  sorgfilMgsl  gereinigt  werden;  geeohiebt  dies  wiA,  eo 
reichem  sie  sich  bei  vorhandenen  Milchreeten  mit  Bakterien  an  und  wirken  eher  schädlich  als  notz- 
lich.  Aus  dem  Grande  sind  die  Miiokreinigungesentrifugen  mit  schwacher  Umdrehung  Tor* 
xuziehen. 

b)  Haltbarmaobung  dnrok  Abkftklen.  Diiroh  sehneUe  Abkftblttng  der  frisok 
gemolkanen  Wkh,  wie  sie  in  größeren  Betrieben  jetst  überall  dnvek  besondere  MHehkilhkr 
«diirobgefillirt  wkd,  nnd  dnreb  kflble  Avfbawahrnng  kann  die  XntwisUmig  der  Ziasulsiiiigisi 


Verfälächuogen  uad  Untersudiuiig  der  Milch. 


177 


h&wkkmdui  BaktcriM  gehemmt  werden.  Gefrorene  Miloh,  die  in  neuester  Zeit  von 
fjroß^n  MilehfeMOfgMiigi»iiiiiiii.ltea  hergeileUt  wkd,  bilt  nek  lenge  2Seit'  bmohi  Iceimfret  ftber  iet 

äe  nicht. 

c)  Haltbarmachung  durch  Paüteorisieren  bzw.  Sterilisieren.  Die  Abtötung  der 
mwrteo  Uilohbakterien  nnd  beeonii—  der  Seveheoerreger  iXBt  Boh  mit  Sieherlütt  nur  doroh 
BrhitB«tt  ftof  liSlkan  TsDpentnreni  «ntelMi  (t^  hkrOlMr  «eiter  nsteD  8.  108). 

d)  Haltbarmachung  durch  ohomischo  Mittel.  Um  einer  schnellen  S&uorung  der 
inich  vonr.ubtni  jron,  ist  von  alters  her  ein  Zusatz  von  kohlensaurem  oder  doppeltkohlensaurem  Natrium 
(auch  «oid  Kalkmilch)  in  Gebrauch;  auch  werden  wohl  Borsäure.  Borax,  Salicykaure,  Beazoe* 
4bm  uaA  defen  Balze,  Flooimetrioiii,  Fannalm  und  Wiini ■! iifliiiperoxyd  (vgL  unter  »»Buddiderte** 
lOleh  &  20O)  ntr  meohhaUinig  ymgnM^puk  «ad  •ngemndet,  iUle  dieee  IWeehheltnngmittel 
wirken  entweder  nur  «it  kante  Znt  oder  erteilen  der  Milch,  wenn  sie  in  wirkMiaen  Uengen  zagesetst 
Verden,  einen  nnansenehmen  Geschmack.  Weil  sie  der  Milch  dm  Sobeia  Ciaer  beeeewn  Benohatfan- 
h«it,  nämlich  der  Frische,  erteilen  aoUen,  sind  sie  verbotea. 

Verfälschungen  der  Milcli. 

AuBer  durch  vorstehende  natürliche  Ursachen  i^aou  aber  Handelsmilch  noch  durch 
Terftliehuagea  eiae  Mlerkefte  BeMAafinkdl  Muielunen;  als  eotehe  fcominea  Torviegead  TOr: 
L  Zaeaia  raa  Waeaer» 

2.  größerer  oder  geriqgBrer  Fetteatsng  CEaftcahmaag)  oder  Zoeata  tob  eateahmter  UQoh 

so  ToUmilch, 

3.  gleichzeitige  Entrahmung  und  Wasaerzusatz. 
Jtnm  ist  noeb  sa  keaehtea: 

4.  der  Zaeate  vom  Frischkaltuags mittein  (Natrittmeerboaat  und  •UMurbonat,  Bonftnre 

[Bonz],  Salicylsäiiro,  Binzoesäure,  Formaldehyd), 

5.  Zusatz  Ton  7  i  la  rkalk  (besondne  su  Sehne), 
6b  Zusatz  von  Farbstoffen, 

7.  sa  hober  Gehalt  an  Scbmnts  (KatteilBhen  mr.y, 

ünterBuchung  der  Milch. 

Enie  Tollstlndige  üntersttobiing  der  WMi,  wobei  anob  die  StiekstolfTerbindangcn  (Oseebk, 
CHebolin  and  Albnmiu)  und  der  Bfikbiueber  naw,  m  bestimmen  sind,  kommt  meisteDS  nar  für 

physiologische  Zwecke  in  Betracht.  Meistens  handelt  es  sich  bei  Untersuchaqg  der  lOkdk  am  den 
Nftchweis  von  yerf&isobangen  und  da^  gelten  folgende  Bestimmungen: 

e)  nnbf'dinpt  notwendig:  b)  wunschonswfrt: 

1.  df-t  /ijK-7~  Crf-wichtos  bei  15°  1.  «Ics  «pe/..  Gewichtes  des  Serums, 

2.  des  Fettgeiialtes  (f),  2.  de«  Lichtbrechungsvermögeus  dee  Se- 
)»  der  TVoekaasobetena  (t)»  rums» 

4.  des  spec.  Gewichtes  der  I^koDsabetani  8.  der  MineralstofllB  der  Uüoh, 
(m)  bzw.  des  Fettgdieltes  der  Trocken-  4.  Avh}:}.  deg  Semms, 

mih«tanz,  5,  der  (jualitative  Nachweis  von  Salpeter 

5.  der  fettfreien  Trockensulmtanz:  saure. 

Nicht  selten  ist  auch  die  Feststellung  des  Schmutzgehaltes  und  S&uregradoa  der  Miloh 
vea  Belang. 

V^tmat  ebid  blofig  wiebtig  dla  XWsteltang  der  Friaehe  (dmreb  iUkobofanMta)»  des  nieht 
erhitzten  (rohen)  und  erbitatea  Zuataodee  (durch  Prüfung  auf  Albumin-  und  Fermentgebalt, 

die  Prüf  uns  auf  FrischhaU  u  npsmittol,  Farbstoffe  ,  Saccharose  bzw.  Zuckerkalk. 

Eine  etwa  notwendig;  werdende  m  y  kolu^iHche  Untersuchung  der  Milch  muO  zweckmäßig 
einem  Bakteriologen  von  Fach  vorbeiialten  bleiben. 

KOnig.  KabruagsmitteL  U.  S.AuO.  K 
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.  Die  versehiedenen  Milcharten. 
Frauenmiloh. 

AUgemeine  JEi(/enschoften.  Die  Frauenmilch,  von  angeblich  süßlich -fadem  Ge- 
schmack und  weißerFarbe  mit  oi  nem  Stich  ins  GelWichp.  besitzt  wie  alle  Milch  eineamphotere  (gegen 
Phenolphthalein  8aure,  gegen  Lackmus  alkalische)  Reaktion,  jedoch  waltet  die  ^kalische  vor^). 

Die  IkMwninilch  gerimni  vtäA  oder  nur  fainflonlrig.  10t  Siure  tritt  mdM  Gerimumg 
ein,  man  ilm  IbugB  et«»  ^6 oem  y^'S.-itian  (JßUbäSmt))  fnr  10 ecm  Wkk  batriigt,  odv 
wenn  man  die  Milch  einfrieren  läßt;  mit  Lab  desgleiofaen,  wenn  man  gleichzeitig  ansäuert. 

Vielleicht  hangt  diese  Erschpinung  damit  ni^ammen.  daß  die  Milch  sonstig:er  Säuger 
(Enb«  Kaninchen,  Katze  u.  a.),  die  leicht  gerinnt,  nach  Kreidl  und  Neumann  im  Ultra- 
nibnoakop  dohtbai«  kkinsto  Teilohen,  sogenannte  Laotokonien  enthalt,  die  das  Claeme 
neben  FiBUtfSpfuhen  dicht  nfSBm  und  hgohat  wriaedieinBeh  OMrtntwIoiiwi  and.  Die  Vamm- 
mÜoli  ist  dagegen  frei  hiervon;  man  sieht  im  Plasma  mittels  des  Ultramikroskops  nur  Fett- 
trdpfchcn,  die  sicli  frei  und  lebhaft  bewegen  können;  das  ist  auch  wohl  der  Gmnd,  daß  die 
Erauenmiiüh  beim  Stehen  leicht,  schon  binnen  wenigen  Stunden,  aufrahmt. 

Über  die  physikalischen  Eigenschaften  der  Fraueimiilch  vgL  S.  166. 

Wae  die  Menge  der  Milehabsonderang  anbehmgt,  eo  hingt  sie  weeentOoh  Ton  dar 
Eigenart  der  Frauen  und  ilirer  BnUUirang  ab.  Da  der  Säugling  von  5 — 6  kg  Körpergewicht 
0,75— l.'^'^l  Milch  zum  \Va<.^hstum  notwendig  hat  und  die  meisten  Frauen  den  Silugling  m 
stillen  in  der  Lnj^p  «^ind,  so  dürfte  auch  diese  Menge  in  der  Kegel  von  den  Eh-üsen  abgesondert 
werden^).  In  anderen  Fällen  ist  die  Menge  nicht  ausreichend,  in  vereinzelten  Fällen  so  hoch, 
daBaie  ffir  S  SäugUnge  aaaieieht.  tm  aUgemeinca  nimmt  die  Menge  der  IGleh  bis  nr  28.  Woche 
naeh  der  Gebort  zu  und  von  da  allmählich  ab,  so  daß  der  SftugUng  von  dieser  Zeit  ab  einer 
Beigabe  von  Kuh-  oder  sonstiger  Milch  oder  geeigneten  Kindermehlen  (am  beeten  Hafermehl 
mit  und  ohne  eingedickte  Milch)  bedarf. 

Chemische  Zusammensetzung.  Lütickstoff-SubHam.  Wie  gegen  Säuren 
und  Lab  veriiilt  ekh  dae  Catein  der  nanenmilch  anA  in  der  diemiechen  ftiaammen- 
•etrang  von  anderen  MQohoaeeinen  Teraohieden,  indem  ee  weniger  Pboaphor  (0,28%  gegen 
(^e— 1,0%  bei  letzteren)  enthält  und  bei  der  Verdauung  mit  Fepnnsalzsäure  nur  wenig 
Paranuclcin  (>!  47)  liefert.  Seine  Menpe  tritt,  elK^nfalls  abweichend  von  anderen  Milcharten, 
in  der  Frauenmilch  gegen  Albumin  zurück;  man  kann  rund  folgende  Verteilung  zwischen  den 
beiden  Pkoteinen  and  dem  Reetatiokstoff  (S.  167)  in  Frocenten  dee  GeMmtstiokrtofib  aiUMh' 

nwD,  nfanlioht     Cudo-Sticksfcot        AlbmBhi-SticksfcQff  Bwt^ileblaff 

40%  60%  10% 

Über  den  Gehalt  an  Harnstoff  vgl.  8.  167,  an  Lecithin  8.  169. 

?.  Fett.  Der  Durchmesser  der  Fettkü^elc  hen  lief  ragt  0,9—22,0  ft.  Das  Frauenmilch- 
fett hat  eine  niedrige  lleichert  -  MeiOlsche  Zaiil,  nämlich  2 — 3  gegen  20 — 34  bei  Kuhmilch; 
die  Jodzahl  (43,4 — 46,3)  ist  etwaa  höher  als  bei  letzterer;  die  übrigen  Konstanten  zeigen  keine 
meentlichen  Abweichungen.  Der  procentnale  ^tgehalt  steht  im  allgemeinen  im  nrngehehiten 
Veih&ltnis  mr  abgesonderten  Milchmenge,  eo  daß  bei  einer  und  derselben  Fran  die  abso« 
Inte  Menge  dee  im  Tage  eneugten  IteCtee  bei  wechselnden  MUchmengen  nahem  gleich  iit 

^)  Courant  &nd,  dafi  10  com  zur  Neatraliaation  «ribederten: 

O,SX)-O,05  VuN.-Lauge  und  0^9—1,25  VMN.-Sime. 

A.  Salli  gibtan,  dafinonaale(telfe)  Frauenmiloh  zur  Neutralisation  für  1  Liter  lS5oora  ^|^^  N.-Natron- 
laupc  (  — 0,0025  Ornmmäqniv.ilfnte  AlkflH)  gebraucht  und  die  H '-lonenkonzentration  0,5.'5  •  10"' 
beträtet;  im  Anfan;:e  (1.  bi»  7.  Tag) ist  sie  0,75  X  10"'  gleich  der  von  dcstilliortem Wasser,  so  daß 
also  die  Frauenmiich  in  physikalischem  Sinne  neutral  ist,  wie  Blutplasma. 

•)  Mgeetam  weiden  bei  27  AnmienSohwankiingen  von  0i65--S,l8  hg»  hn  Mittel  1^^^ 
m  Tige. 
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3.  Citronensäure;  ihre  Menge  ist  xa  0^024— 0»070%  gefunden. 

4.  Mineralfttoffe;  ihre  Menge  ipt  etwa  V3  pennger  als  bei  Kiilimilch;  über  Zusammen- 
setrung  der  Asche  vgl.  Tabelle  III,  Nr.  1»  am  Schluß.  Der  Eise  ngehalt  der  JbYauenmiloh  wild 
mitlas — l^imginlly  alaowateutliohhSliar  ab  bei  KuhmUoh  angegeben.  Der  sehr  eehvaakende 
Kalkgelialt  von  0,291—^791  g  in  1 1  soll  mit demlbilBohnitea der  Laotation  dlmMiKeh  etvaa 
abnahmen  und  Kalk-  wie  SSaenzugabe  zur  Nahrung  den  Gehalt  der  Milch  hieran  nicht  erhöhen. 

Im  Dncohschnitt  kann  man  den  Oehaltder  IVauenniilch  für  1 1  wie  folgt  annehmen: 

Rohnährstoifa  Yerdnalicbe  Nfthretoff«»       Calorien  fOr  1  I 

Trock«B-    t,     •      »iv     •       X.  Milch-     ^  ,         Casein      „  ..       Milch-  , 

sabsUnx    Ca«em    Albumin     Fett       ^„^^^^     Sal«    +  Fett  2ucker 

127,66g  6,91g     9,18  g    38.67  g    70,33  g   2.58  g    15,^  g   37.51g  69,27  g   715  Cal.  697  Cal. 

KbH  Natron  Kalk         Mafl^nesia      EiMDOzyd    Fhosphors&ure  Scbwefels&are  Chlor 

0,769  g        0,246  g        0,496  g        0,101  g        0,006  g         0,572  g         0,048  g      0,446  g 

Der  Gehalt  der  Frauenmilch  ist  indes  wie  der  jeder  anderen  Milch  großen  Schwan- 
kungen nntenrorien,  s.  B.  IVt(e«baIi  von  1,0—6,1%,  Wassergehalt  mn  90,5—44,7%  usw. 
(Tgl.  Tabdfe  U,  Nr.  1^  und  Tabelle  HI,  Nr.  1). 

5.  Einflüsse  auf  die  ZusammMUMitung  der  FirauenmUch,  Neben  der  Bigen* 
art  und  der  pereonliclien  Anlage  tsind  noch  be,<ondpra  folgende  Umstände  TOn  Belang: 

a)  Die  Zeit  nach  dem  Gebären  (Entfernung  in  der  Lactation). 

Durchw^  ist  im  Coloetrum,  dae  etwa  8  Tage  anhält,  der  Gehalt  an  Stiokstof  fflnbatans 
(mnriegend  AlbominP)  hflher  all  in  der  «pitnmn  IBlcii;  mitunter  ist  der  Clehalt  hieran  nodh 
bedeMand  höher  als  uiten  angaben  istj  so  gibt  E.  Pfeiffer  ffir  den  Gehalt  an  BtickstoK* 
snbrtsns  in  der  T^uennrilch  an: 

I.  Tar        &bi8  7.  T&g       2.  Woche         2.  Monat        7.  Monat  nach  dar  Geburt 

8,60%  3,40%  2.28%  1,84%  1,52% 

Der  Zucker  verhält  sich  nach  £.  Pfeiffers  Untersuchungen  umgekehrt;  die  Menge 
dmclben  ist  am  ersten  Tage  gering,  nimmt  anfangs  etaik,  dann  langsamer  bu.  Der  Fe  t  tgehalt 
schwankt  wShrend  der  MikhabeonderangBeeit;  er  scheint  im  allgemeinen  anfangs  an  ateigen, 

mn  später  wieder  zu  fallen. 

b)  Die  Brustdrüse,  ob  aus  der  rechten  oder  linken  Brustdrüse.  In  2  Fällen 
war  die  Milch  aus  der  rfchton  Drüse  gehalt-  und  fettreicher  als  die  aus  der  linken  Drüse;  in 
einem  dritten  Falle  machte  sich  das  umgekehrte  Verhältnis  geltend.  Eine  betitimmte  Beziehung 
ist  also  nieht  Torfaanden. 

c)  Die  Haarfarbe  und  das  Alter.  Ebensowenig  bat  sich  die  Ansicht,  daO  Frauen 
mitgleichfarbigera  Hnar  riTich  annähernd  eine  gl«^ir'-!  7UsammpnpPÄPtzt^^  Milch  füliren,  begtätigt. 

Die  T'ntprRuchungcn  hab^n  irde*?  ersceben,  daü  die  Milrh  von  iraucn  mit  verschiedenen 
Haarfarben  allerdings  versclucdca  zuäammengeüetzt  ist,  daß  aber  die  Milch  gleichfarbiger, 
aber  ▼erscbiedener  Stauen  gana  densdben  Sehwankungen  imteiwinfen  ist 

Dagi^en  scheint  dae  Alter  der  IHnen  yon  Einfluß  anf  die  Zusammensetaang  der  Uileh 
sein,  indem  nach  E.  Pfeiffer  die  Milch  älterer  Frauen  weniger  Fett,  dagiegen  mebr  Stick* 
Stoffsubstanz,  Zucker  und  Salze  enthält,  al«?  die  jüngerer  Frauen, 

d)  Erste  und  letzte  Milch  aus  der  Drüse.  Nach  mehreren  Untersuchungen  wurde 
bei  fraktionierteir  BHwbm^  der  MUdt  ans  der  Drüse  gefunden: 

Knter  Anteil  (87.7  ff)     Zwflitv.  Antail  (HU  S)    Dritter  Anteil  Haji  f) 
Fett  2,24%  3.66%  '  0^02% 

In  allen  Füllen  nimmt  daher  liei  einer  xind  derselben  Abpondening  ans  der  Drii«ie  das 
Fett  eriieUich  zu,  während  Stickstoffsubetanz  und  Milchzucker  absolut  und  relativ  abnehmen 

Nach  H.  Lejoux  enthält  das  Colostrum  der  Fnnicanfleb  ein  Muoin  (Lactomnrin),  aleo 
ein  Olykoprotein  (8.  'Jf)),  welches  wabrsoheinlieh  mit  dem  Tcn  Bert  im  Harn  Ton  Milchkühen 
aufgefundenen  Lactogen  identisch  ist. 
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(Tabello  II,  Nr.  3).  Hierntis  muß  man  schließen,  daß  die  AussdiPidung  einaelnpr  Stoffe,  Ije- 
PondcrH  des  Fettes,  au«  dew  Driisenj^cwpbe  unter  der  Mitwirkung  nervöser  Api>arate  erfolgt, 
die  durch  verschiedene  Beize,  z.  B.  das  Saugen,  in  wechselnde  Bew^^ung  gesetzt  werden  küuneo. 
Aus  «jHesem  Teriialten  ecUinm  eioh  sodi  yieUeioht  die  uadieineodflD  lif^dcniHrfidM^  di»  is 
den  Angaben  verschiedener  Analytiker  nbsr  die  Zusammeuetiniig  der  Kttneainikli  bestebcn. 
Jedenfalls  soll  man  die  ganze  Menp;e  einer  Milchabsonderung  zu  Untersuchungen  verwenden. 

e)  Die  Ernährung.  Bei  der  Frauenmilch  scheint  die  Nahnang  von  viel  größetem  Und 
tiefer  gehendem  Einfluß  auf  deren  Zusammensetzung  zu  sein  ab  bei  Kuhmilch. 

Im  Ifittel  vieler  Teimidie  eigaben  eioh  in  der  ÜfraaenrnfUdi  bei  Xrmli^ter  Nebrnng 
2,916%  ÜlBtt^bei  nidüieher  4^65%  Fett       weiter  TMielle  n,  Nr.  4). 

Das  Verhältnis  von  Pkoteinen  «cn  Fett  war  bei  mengelhafter  Nafamiig  1 : 1,6^  bei 
reichlicher  Nahrung  dagegen  1  :  2.2. 

Proteinreiche  Nahrung  vermehrt  nach  £.  Pfeif  ferden  Protein-  und  Fettgehalt,  venoindert 
dagegen  den  2aoker>  und  Selzgehalt,  wihrend  eine  pcotoinatn»  Koet  sich  umgekehlt  Tcrhält. 

Bier  flebeint  Tid&oh  afadil  nur  die  IClohabeondening  ata  eokhe  m  befördern,  eonden 
auch  eine  fettreiehoe  Müdi  nr  Folge  zu  haben.  Aaunen.  die  an  eine  gewöhnUche  oder  spär- 
liche Nahrung  gewohnt  sind,  liefern  mitunter,  wenn  sie  eine  reichliche,  an  Fett  und  K(  I  Ifn- 
hydraten  reiche  Nahrung  erhalten,  eine  eo  fettreiche  und  im  Verhältnis  zum  Fett  so  protem- 
arme  Milch,  daß  die  Kinder  nur  eine  mangelhafte  Entwicklung  zeigen.  A.  Stift  beobachtete 
in  einem  Falle  in  einer  neutral  reagierenden  Frauenmilch  8.03%  Fett,  bei  welcher  dae  Kind 
nidbt  gedeihen  wollte.  Nidit  minder  üben  fehlerhafte,  verdorbene  Nahrungsmittel,  ranrige 
Butter,  gesäuerte  Speisen  usw.  wie  bei  anderen  Säugern  einen  weeentlichen  Einfluß  aiif  fi!r 
Be^chaffenlieit  der  Frauenmilch  aus,  der  aioh  auch  bei  dem  Säugling  in  Magen-  und  Dann- 
erkrankungen  geltend  macht. 

Für  da«  Gedeihen  und  die  gute  Entwickhmg  dee  S&ugUnga  iat  daher  toh  größtem  Belang 
auf  eine  riebtig  bemeeeeoe  und  gnt  beecdiaffene  Nahrung  Rfioksicht  an  nehmen,  wenngleidh  ffir  die 
Beaobaffenheit  der  Frauenmilch  in  erster  Linie  die  persönliche  Anli^^e  mit  maßgebend  sein  mag. 

6.  Sonstige  KinflÜHfe.  T>aÜ  übermäßige  körperliche  Anstrengungen,  Oemütaerregun- 
gen  aller  Art  bei  den  stillendcu  Jf  rauen  von  größtem  Einfluß  auf  die  Beschaffenheit  der  Milch 
aind,  ist  eine  |^  bekannte  Tataaehe.  Ob  die  Menitrnation  von  BbaflnO  iat»  iat  nooh  niebt 
aicJier  feetgeatellt.  Dagegen  wwken  Krankheiten  gewiE  naehteilig. 

Auch  können  Krankheitsstoffe durch  die  Milch  übertragen  werden,  gerade  wie  bei  Kuhmilch 
(Tgl.  S.  174).  Selbst  Arzneimittel  können  in  die  Milch  übergehen  (vgl.  Kuhmilch  S.  190). 

Als  Ersatz  der  Muttermilch  verwendet  man  meistens  Verdünnungen  von  Kuh- 
milch mit  Znekerwaeaer*);  über  sonstige  Ersatzmittel  vgl.  unt«r  Kindermehlen,  S.  377,  bs«. 
beaondara  snbereitete  Knhmileh,  8. 201. 


*)  Als  Zuckerlßsung  verwendet  man  entweder  MHehzuckcr  (am  zweck ni  '.rSiL: m),  Rohrzucker 
oder  Nührzuckcr  (nach  Sozhlet:  Malzzucker,  Dextrin  und  Salxe).  Man  rechnet  dabei  je  nach 
dem  Alter  bzw.  Gewicht  des  Säuglings  z.  B.  mit  folgenden  Mengen: 


Alter  des  S&ugliiiKS 

J 

Monre  der  Kuh- 
1  milcb  im  Tage 

1  f 

5  pros.  Zuckor- 
Iteunf 

r 

Flaschen 

ämahl 

löO 

150 

Ö 

50 

Ä   

MO 

300 

6 

100 

S.  und  4.  Lebenawodie  .... 

400 

aoo 

6 

100 

2.  und  3.  Lebenamonat .... 

moi 

300 

6 

ISO 

4.    „   6.         M  .... 

200 

6 

165 

w.                             »,  .... 

1000 

6 

165 

l^fttera  Lebenamonate  .... 

1  1200 

6 

20O 
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Kuhmiloh. 

Allgemeine  JBigenachaßetU  Die  Toistehoiden  AnafShmng^  dber  Bogriff» 
EntStelmiig»  Gewinnung  und  Eigenschaften  der  Milch  im  allgemeinen  (S.  186—175)  beziehen 
sich  in  erster  Linie  auf  die  Kuh  inil  eh.  Es  kann  daher  hierauf  verwiesen  werden  und  bloibt 
noch  übrig,  an  dieser  Steile  die  Umstände  zu  besprechen,  welche  auf  Menge  und  Beschaffen- 
heit (Zasammensetzung)  der  Kuhmilch  \6n  Einfluß  sind. 

Zusammensetstung,  Im  BmehiohiiiH  kuui  mtn  die  abBolulie  Meoge  der  Knh- 
mfldi  an  Beetandteileii  f8r  1 1  ^  folgt  venosdilageii: 

Rohnfthrstoffe  Verdaulich««  NAhrstoffe  C&lorien  fQr  1 

f^^^^^^^^-—'  '  — — '  t  /"       II  1-  ■■ 

Trocken-  ...  ,^      Milch-  „  i  Caseiu       „         Milch-  . 

ntwunz  A:bumm     K'tt      ^^^^^^  S&Izo     +  ^ibo^jn    Fett      ^^^^^^        rohe  reine 

128^36  g  28,88  g   0,16  g    35.07  g  49,82  g  7,43  g      3I,R3g     33,24  g  49,32  g  082,0  Cal.  Göi'.S  C«l. 

KkU  Natron  Kalk  Matrneüia       Eiseitosyii   Phosphorsfturo  SchwefeUäuro  Chlor 

1,831  g        0,608  g        1,669  g       0,192  g       (0,002  g)        1,953  g       0,169  g       0,979  g 

Auf  den  prozentualen  wie  alj»oluten  Gehalt  det  Kuhmilch  üben  aber  eine  Reihe  von 
OnutSiideii  einen  Einflafi  aus,  ao  deß  der  ptoxentiaehe  Gdialt  der  Handelemiloh  folgenden 
Bohifiidniiigea  natexUcgt: 

Sp&r.  Gewicht  bei  15*  Wasser  Fett  ?«tUireie  Troekensubltau 

i.0270— 1,0350         86.0—89,6%         2,3—6,0%  7,8—10,0% 

Über  weitere  Gehaltflscb wankungen  and  die  mittlere  ZoBHiiiBieiiBetKaiig  Tgl.  Tabelle  II» 

Sr.  5—10  und  Tabelle  III,  Nr.  2  und  3. 

Auf  die  Zusammensetzung  der  Kuhmilch  sind  vorwiegend  folgende  Umstände  von 
BinfluB: 

1.  ItoMe  fmd  JBttWNorf  lier  J&nxelkuh,  Im  ftHgemritinn  Uetem  die  Miedening»» 

rassen  mehr  Milch  mit  geringerem  Fettgehalt,  die  Höbenraseen  df^egen  weniger,  aber  fett- 
reichere Milch.  Das  trifft  aber  nicht  immer  zu.  So  enthielt  die  Milch  von  8  Schwyzer  Kühen 
(einer  Höhenrasse)  durchschnittlich  nur  3,0ö%;  auch  andere  Höhenrassen  weisen  in  der  Milch 
adtonter  keinen  h^Sbesm  IMIgehalt  auf  ab  Niederungsranen.  Die  VEkAx  von  Kfihen  mit  sehr 
hoben  Müchertreg  enthilt  vieUaoh  viel  und  bei  reiohlidiem  Fatter  wgar  mehr  Fett  ab  die 
Milch  von  weniger  »tiagreichen  Kühen.  Es  finden  ]  in  jeder  StaUung  bei  gleicher  Pflege 
und  Fütterung  immer  Kühe,  die  viel  und  gute,  und  f-oi  I  f.  die  wenig  und  porinL'lmltige  Milch 
liefern.  K.  Teichert  fand  z.  £.  in  der  Milch  der  AJigäuer  Kühe  Untemciüede  von  2,40 — 1,89%, 
&  Hamm  in  Iddi  von  6  Gnemaejirahen  etneii  UntemdUed  von  3,25—9,50%  Fett  Selbet 
hfli  10  beiten  Kühen  der  iUlgKner  Baeae  ebhwaakte  der  dnrohnhnittlidie  Hflofaertrag  awi* 
sehen  8,87 — 11,64  kg  für  den  Tap,  der  Fettgehalt  zwischen  2,32 — 4,12%.  Man  muß  hiemadi 
annehmen,  daß  cntwedfr  dir»  Crröße  der  Milchdrüse  und  ihre  Rigcn.^cliaff ,  bei  ihrer  Verflüssigung 
in  venichiedenem  Mengen verliältiüä  der  Best^andteile  zu  zerfallen,  oder  der  versclüedene  Nerven- 
nii  und  Blutdruck  einen  bestimmenden  Einfluß  auf  die  Absonderungsgröße  und  -art  der 
Drfiw  bedtsen  nod  diese  sowohl  fOr  die  einaelnen  Baasen  wie  ffir  die  einaehien  Kühe  denelben 
Rasse  verschieden  sein  können.  Daß  diese  EigenaohaAen  durch  die  Zuchtwahl  beeinflußt 
werden  können,  i  t  /.wcifclloo ;  nach  Beobachtungen  M-  Fischer.s  scheinen  sicli  die  gün- 

stigen Ei^'cn.schaften  eher  vom  Vater,  der  von  leistungiBfähigen  Eltern  stammt,  als  von  der 
Kutter  zu  vererben, 

2.  Dauer  de»  Milehendseins,  Die  Milch  jeder  einzelnen  Kuh  unterliegt  w&hrend 
der  Zeit  des  IfQoheiidaeins  (laetatictti)  einer  geringen  ünderang.  Die  erste  Milch  nach  dem 

K  llif-,  da.s  Cnlostrum  (oder  Co?ostra?milch)  hat  eine  von  der  späteren  normalen  Milch  voll- 
ständig abweichende  Zusammenset/.nng  (vgl.  Tab.  IT.  Nr.  5  u.  t>);  nie  ist  bei  durchweg  geringem 
Gebalt  an  Fett  und  Milchzucker  einseitig  reich  an  Stickstoff  Substanz,  und  zwar  an  Albuuuu 
+  Gflobidiii  leidier  ab  an  Caaein.  Aber  aohon  am  «weiten  Tage  geht  £eaer  Gehelt»  yofwisgend 
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an  Globulin,  iienintcr,  indem  Fett  und  MileViznrker  stt-igen,  bo  daß  die  MUofa  dluobaohnittUoh 
«m  siebenten  Tage  die  nürmale  Besch&ffenlieit  angenommen  hat^). 

Aber  auch  wählend  des  weiteren  Verlaufes  treten  noch  geringe  Änderungen  auf.  DieMe  nge 
derHikh  ist  im  ersten  llonat  nach  dem  Kalben  am  höchsten  und  nimmt  von  da  regwImSflig  ah. 

Die  prozentuale  Znaanmenaetzung  der  Ifilch  ändert  aieh  in  der  Weise,  daß  der 
Gehalt  an  Tr  r  1^  •  ns u bs tanz  und  Fett  in  den  ersten  vier  Monftten  nach  dem  Kalben  -ich 
auf  iinpefähr  gieither  Höhe  hält,  oder,  wie  rielfaeh  das  Fett,  im  2.,  3.  und  4. Monat  euie  g&ni 
geringe  Abnahme  erfährt,  am  vom  ö.  Monat  sowohl  in  Prozenten  der  natürUchen  Milch  ab 
der  IVockemrabBtanz  (alao  im  YarluUttda  zu  den  «adam  IGIohbeetajidieilen),  besonden  in 
den  leisten  Monaten,  dentliioh  m  stoigeo*);  deoMiitspnMiiheiid  mflwm  dfo  andmcn  BeetandteiK 
Ci^sein,  Albumin  usw.,  prozentual  etwas  abnehmen.  Aus  früheren  Untersuchungen  von  nur 
wenigen  Kühen  hatte  raan  das  Gegenteil  g^BohkMen  und  mag  dieses  »aoh  bei  andecen  Tierai 
oder  Rassen  vorkommen. 

Die  Dauer  der  HilohabBOaderung  nach  dem  Eelbeo  ist  sehr  TWdueden;  viel» 
Kflhe  li^em  von  einem  Kalben  bis  mm  anderen  fbrtgeeetct  Ifilch;  bei  anderen  schwankt  die 
Absonderungszeit  von  270 — 400  Tagen ;  im  Dnrobsohmtt  betifigt  ne  mnd  SOO  l^igSu  Dudi 
rwchlichcs  Futter  lüOt  j^ich  die  Zeit  der  Milchal^ndeninp  verlanpem. 

Der  Milchertrag  einer  nachfolgenden  Lactationszcit  wird  am  meisten  begünstigt,  wenn 
iwisohen  den  einseinen  Laotationsieiträumen  eine  Ruhe panse  (Trockenzeit)  verbWbt 
Nach  dem  aeohstan  und  siebenten  Kalben  pflegt  die  HSehlstotang  fiberbaupt  abKimebmeiL 

3,  Einfluß  von  Jahreszeit  und  Tag,  Nacli  venseliiedenen  Untersuchungen  bei 
größeren  Herden  pflegt  der  niedrigHte  Fettpehnlt  der  Milch  meistens  in  tlie  Frülijahrsmonate 
(Fel)ruar  bis  April),  der  höchste  in  die  Herbstmonate  (Oktober  bis  November)  zu  falieo. 
So  fand  Uittcher  in  der  MUch  der  melir  ak»  100  Kopf  großen  Herde  in  Tapiau  im  Mittel  von 
12  Jabien  im  April  2*87%,  im  Qlrtober  3^46%  Diese  Sohwankiing  hingt  nieht  mit  dem 
verschiedenen  Futter,  sondern  damit  rasaaunen,  daß  das  Kalben  durchweg,  besonders  \»\ 
Weidewirt.^ehaft,  in  den  Wintermonaten  von  Dezember  Iiis  März  stattfiTidet  und  die  MUch 
um  HO  fettärmer  ist.  je  näher  sie  zum  letzten  Kalben,  und  um  so  fettreicher,  je  weiter  sie  vom 
letzten  Kalben  entfernt  gewonnen  wird  (vgl.  unter  Nr.  2). 

Anoli  von  einem  T«ge  mm  »ndern  kennen  Untenchiede  in  der  Menge  wie  im 
Gehalt  der  Uiloh  anflaeten.  Daß  dies  hei  EbmelkOhen  ttter  vorkommt,  ist  allgemein  bekannt 
Aber  anoh  bei  Miaohmilch  grtfierer  Herden  sind  von  ▼enwhjedenen  Seiten*)  sold» 

1)  A.EmmerIing  fand  am  Ihgs  naeh  dem  Kslbon  in  dmn  Knhoolostram  8,32%  GUobaliB 
uid  <U(8%  Albomin,  am  ft.  Tage  naoh  dem  Kalben  nur  mdv  0,04%  Olobnlin  oad  0,90%  Albumin. 

')  So  fanden  Fleischmann  und  Hittchor  im  Mittel  von  10  Kühen  (Holländer  Soblnh'): 


Zskt  BBcb  d«m  Kalbaa: 

1 

8 

5 

0 

kr 

kr 

kr 

& 

i 

kr 

MDohestrag  (tiglisher) 

17,07 
% 

14,60 

11,09 

11,84 

10,17 

8,20 

6.» 

6k05 

% 

% 

% 

N 

% 

X 

% 

% 

IteeimieiibstanB   .  . 

11,44 

UM 

11,38 

11,35 

11,4« 

11,00 

11.58 

11,07 

12,22 

Fett  der  Milch   .  .  . 

3,00 

2,94 

2,08 

3,09 

3,19 

3,37 

n,60 

')  So  boobachtote  Klose  bei  der  Proskaucr  Horde  von  70  Stück  während  30  aiif«>inandrr- 

folgenden  Tajien  im  Mür^j  imd  Juli  bei  gleiohmäOi^er  Fütterung,  »owie  im  Mai  und  Oktober  lÖl'i 

bei  1 — Smaligom  Futter wochsd  folgende  größten  Unterachiede  von  einem  Tage  Kum  anderen: 

Min  mO  Mai  1018  Juli  1018  Okt  il  .  r  1912 

J.acto-  Lacto-  Lacto-  Lu<  to- 

Milch-    densi-  Milch-    desri-  _  ^      Hüch-    deost-  - Milch-  deiui- 

BSD««   ni«tar>  nsaf«    meter  UMsts   mstei^  mesff»  meter- 

rrade  prade  rr^d«  rradf* 

45  kg      0.8"     0,10%     58  kg      0,9      0,20%     57  kg      1,2'*    0,35%     3»)  kg      1,2"  0,40% 
J.  M.  Krasser  laud  iu  der  Mischmilch  vou  6  Kühen  ab  gröüte  Unterschiede  von  einem  Tage 
ima  anderen  0^604%  Fett  und  0,775%  IVookensabstanc 
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Sebwan klingen  festgeeteUt.  Aus  dem  Grunde  wird  bei  Milchrerf  älsohungen  der  Stallprobe 
Toa  einigen  f  aehmännern  nur  ein  bedingter  Wert  zuerkannt. 

4m nie MeXkaeU,  d,lLMB  ««rMsMedm«  TagtmM^  Bei  BweimAligem  Malken 
itfc  d»  Abendmiloh,  bai  dreim«ligem  Malkm  die  ICttagiiiikli  «n  fsttniobaten,  {ndem  der 

Fettgehalt  der  Abendmilch  bei  dreimaligem  Melken  wieder  etwas  heruntergeht  (vgl.  Tabelle  II, 
Nr.  8 — 10  und  Nr.  15).  Unter  Umständen  kann  bei  einzelnen  Kühen  besondfln  in  d«ff 
Morgen  milch  der  Fettgehalt  1%  niedriger  sein  als  in  der  Abendmiloh. 

DieM  Ibtaneyede  babon  nMh  W.  Fleiselimanii  duSn  ihrai  Onmd,  dftfi  nrisdwn  dm 
«liiMwInwi  ÜBlkMitMi  vendueden  lange  ^riaoheuinnie  Hegen.  Wenn  nSanludi  nHeobMi  den 
Metkzeitcii  glelc  he  Zetträume  liegen  und  sich  auch  alle  für  das  Befinden  der  Kiilie  maßgebenden 
Einf!üs.so  annähernd  gleich  bleiben,  eo  lassen  sich  bestimmt  anflgepräfTto,  nur  auf  die  Tages- 
Betten  /.urückzuiüiirende  Unterschiede  zwischen  Morgen-  xmd  Abendmilch  nicht  nachweisen; 
wenn  dagegen  die  Zinaoheniäume  zwischen  den  Melkzeiten  ungleich  sind^),  so  wird  nach  dw 
Bagereo  Pause  mehr  Mikh,  aber  Miloh  mit  etwas  weniger  TkookeneafaeteDs  und  Fett,  und 
neeh  der  kürzeren  Pause  weniger  Milch  aber  dann  mit  etwas  höherem  Gehalt  an  Trocken- 
robetanz und  Fett  entleert.  Dementsprechend  sind  bei  dreimaligem  Melken  die  Untersohiede 
nrischen  Mittag-  und  Morgenmilch  großer,  als  zwischen  Abend-  und  Mittatrmilch. 

Die  Beziehungen  zwischen  der  Menge  der  Miloh  und  dem  Zwischenraum  zwischen 
den  einielnen  MeHoBeiten  treffen  aber  nicht  immer  ca. 

In  einiwlnen  IBllen  war  bei  sveBmaligem  Melken  die  Menge  der  Abendmiloh,  in  and^wn 
die  der  Morgenmilch  im  Mittel  ganzer  Herden  höher  und  der  Fettgehalt  in  beiden  Fällen  er- 
niedrigt. Auch  bei  Mittag-  und  Abendmilch  trifft  die  Regel  durchweg  nicht  zu,  indem  die 
Mittagmilch  bei  größerer  Menge  gleichzeitig  fettreicher  als  die  Abendmilch  bei  geringe 
Menge  za  eeln  pflegt. 

Dvdurohaohnittliche  bSheee  Gefaaltder  Abetidmtldi,  oder  der  Mittag-  und  Abndmfloh 

gegenüber  der  Morgenmiloh  bzw.  der  Unterschied  zwischen  Mittag-  und  Abendmiloh  muS 
daher  noch  wohl  nnf  andere,  bis  jetzt  noch  unbekannte  Ursachen  als  allein  aal  die  venohieden 
lange  Pause  zwischen  den  einzelnen  Melkzeiten  zurückgeführt  werden. 

Wee  den  Cntereebied  im  Milcherträge  bei  zwei-  und  dreimaligem  Melken 
«nbdangt»  so  eriiilt  man  nach  einer  Reibe  von  üntenoohnngen  dnroh  dreimaliges  Melken 
20^^  Milch  und  10— 20<^^  feste  Stoffe  mehr,  ab  dnroh  «weimaUgee  Melken*). 
5.  Gebrochene«  üfelken.  Die  letzte  ermolkeno  Milch  pflegt  bei  weitem  fettreicher 
zu  sein,  als  die  mittlere  und  erst«.  In  der  TabeUe  II,  Nr.  10  ist  die  Zusammensetzimg  der 
Milch  in  drei  Fraktionen  bei  gebrochenem  Melken  aufgeführt.  Wenn  man  das  Gemelke  in  et«* 
10  Anteile  teilt»  eo  bat  der  leiste  Anteil  einen  laat  nbmertigen  Fettgebelt  roa  9—10%. 
Der  F^tgehalt  nimmt  daher  beim  Melken  nicht  unerheblich  sn»  nnr  nicbt  etetig»  sondern  ruek" 
weise  auf  cinmaL  Die  anderen  Bestandteile  der  Mil(  }i  nehmen  dementsprech^^Tr^l  in  der  Trocken- 
substanz ab.  Die  prozentaale  Zusammensetzung  der  fottfrcien  Troclicr.^ii}  stanz  bleibt 
dag^n  gleich.  Am  b^tändig«ten  verhält  sich  der  Milchzucker.  Mau  erhuit  dalior  eine  um 
eo  hmm,  fettraialiere  MUch.  je  schiefer  die  Mitflih^rftw  «osgemotken  wird  Nr.  6).  Ifen 
^Jirtdie  ZnnahmwderMadi  en  Fett  damit»  dafi  die  freien  Fsttfcügeloben  bei  der  Abeondening 


^}  In  der  Regel  pflegen  die  Zwi^henzeiten  zwischen  den  einzelnen  Melkungen  zu  betragen: 

Bet  gwsimaligem  Meftsp  Bei  drehnsHyem  Melken 

morir«ns  abends  mor^^ons  niittau's  abends 

Zeit  des  Melkern  .       4—5  Uhr  7  Uhr  4—5  Uhr       12  Uhr         7  Uhr 

Zwiacbeazeit    .  .  .    9—10  Stunden     14—15  Stunden      9  Sttmden     8  Stunden      7  Stunden 

')  Die  Frage,  ob  man  recht  häufig,  z.  B.  dreimal  und  nicht  zweimal  im  Tage  melken  soll» 
bäogt  auüer  von  der  Milchergiebigkeit  weeentlioh  davon  ab,  ob  der  durch  dreimaliges  Melken  bo- 
diegte  Haivertrag  den  Mehraofwaod  an  Arbdiekceten  sn  decken  hnetende  iet;  frienbrnünheade 
I  «OB  bobv  MOehe^Btobigbeit  aoOen  anter  allen  UmeUnden  dreinel  ii 
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der  Milch  in  dem  schwammigeii  Drü&eDgcwebe  hängen  bleiben  und  erst  durch  das  letzte  PteaseD 

IMwr  üauUad  -vwdiMit  betonctow  BeMhtaiig,  «aui  di»  UDoli,  «fo  in  Kii»ikst«lteii, 

direkt  aiu  dem  Euter  genoeacn  wird.  Die  ersten  Qenieß^  «rhiHen  «um  iwuntKuh  lettimken  Uück 
•Jb  die^  wcJchr'  dio  Ictztr-n  Antoil«^  des  Comt  lkcs  ht  kommen. 

Um  femer  für  eine  Stallprobe  eine  gute  Durcbscbnittsmilch  von  einer  Kah  und  von  einet 
ganzen  Herde  zu  erhalten,  ist  es  notwendig,  darauf  xu  aohteo,  daß  die  einzelneD  and  siiintKnHa  Zkmm 
dei  Enten  voUitindlg  atufemolkHi  meiden. 

H,  JHe  eimeinen  Striche  oder  Zitzem  MfMf  dlsArt  den  ^^f^Th•cus.  Die  cinzflnen 
Striche  oder  Zitzen  ein(•^'  Tvi'tors  eondem  nicht  mir  Hne  vprscliitflrtic  Mf  nfjo  Milch,  .'•ondem 
auch  Milch  von  verschicdeuum  Gehalt,  besonders  nn  Fott.  ab.  Ualnn  folgt  die  Zunahme  der 
Milch  eines  jeden  Striches  an  Fott  der  des  ganzen  EuLen»^).  Die  eine  Zitze  kann  die  doppelte 
und  dreifache  Menge  von  der  einer  anderan  lüefera.  Im  allgemeinen  sind  die  hinteren  Vtertel 
eil^lnger  als  die  vorderen  imd  die  rechten  Striche  wieder  ergiebiger  «b  die  linken,  weil  die 
rrchten  Striclic  einer  Htärkeren  B«'lmndluntr  mit  der  roclitcn  Hand  unterlicpcn.  Nach  den  be- 
deutenden Unlcrscliicden  in  Menge  und  Beschaffenlieit  der  MiJub  eines  jeden  Kuter\tertfl?' 
während  jeder  Melkung  ist  man  genötigt»  nicht  nur  jede  Ktih,  sondern  sogar  jedes  ein - 
seln6  Enterviertel  «!•  iDdiyidnvin  ufaiftiwep.  (Über  di«  iMklMoh«  NutMunnodaiiK 
TgL  vorrtdbend  Nr.  5.) 

7.  Fütterung.  Auf  den  Gehalt  und  die  Beedutfliwiheit  der  IGlolk  eind  Math  di»  Hang» 
und  Art  des  Futters  von  croßem  EinHuß. 

•)  INe  ÜMf«  Am  Futters.  l>a  eine  Kuh  von  500  kg  bei  einem  mittelguten  Milchertrage 
T«m  10 1  dwobMhfiittliflIi  Id  ktelm  890  g  Stiofataffinibiliiii»  SOO  g  FbM  «ad  500  g  IfiUi- 
Kuoker  abeondert,  eo  ist  einleuchtend,  daß  sie  tiig^di  eine  entepreehand  grSfierelfange  YtMm 
notwendig  hat  als  ein  gleichschweres  Tier  bei  voller  Rulio  und  ohne  Milchabsonderung.  Die 
drei  Nährstoffe  des  Fattne,  ftotein,  JWtt  und  Kohlenhydrate^  iaflem  «ber  ihren  Einfluß  » 
veFBchiedener  Weise. 

ot)  Protein.  Naeh  den  weitgehendsten  SMüirungen  und  Vereuohen  ist  die  Menge 
der  Miloh  in  enter  Unia  —  aber  ■elbetvecstindlioh  ianeriialb  gewiner  Gvenaen  —  Ton  dar 
Meng»  dee  Proteins  im  SNittar  abhiqgig^  indaai  man  dmdi  ErhObniig  dar  ftotaing^ba  (1,2S  kg 


^)  Aua  den  UnteraoohongeB  der  kteten  Zeit  von  H.  Svoboda,  B.  Hanne  und  P.  Koestler 

möge  nur  das  Ergebnk  bd  ein«-  Kuh  aoe  den  ünteriniJunigBB  Svobodas  bier  mitgeteilt  wr  r  I 


1     MIlchnieDre  «m  Zttie 
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2,90 

0,75 

0,65 

9M 

821 

234 

2?2 

15.81 

15,36 

11,32 

11,03 

7,15 

6.56 

2,10 

1.90 

Die  StkkstofiBabetans  der  MDefa  sohwankte  swisohen  8,04—3,27%  KOohxoeker  5.04—5^%» 
8abe  zwischen  0,68—0,78%  and  fettfrde  T^keasubstaai  twiaehen  8,66—9,61%. 

■)  C.  J.  Koning  findet  in  oinoin  Versiu!]  l>ei  guter  Füttcning  (Sorradtlia,  Leinkuchen. 
Hafermehl)  und  schlechter  Fütterung  (Kartoffeln,  Roggeumehl  und  Randgra«)  keine  Untenoluede 
iu  der  Müchmenge,  nämlich:  ^ftt  

.   ,  Spez.  Trocken-  ,  Trocken-      „  , 

Fflttening  Jlilchmenso      q^^^^^  Milch        „„i,,^,  Reduktsss 

Oute   6,45  1         1,0301        11,44%  3,36%       29.27%  7,2 

SoUeohta   «^431         1,0668       10^6%         VI4,%      ^19%  lOfi 

Jn  dem  hSheren  Oehalt  an  T^wkensabetanE  und  Fett  hat  «kth  indes  auch  hier  die  WMnaK 

der  guten  FBtterong  gagenftber  der  aohleohten  geltend  gemaahk 
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vmlaulichM  Protein  für  500  kg  Lebendgewicht)  über  das  durchBchniiiliohe  Maß  hinaus  durchweg 
eine  gewine  und  entepraohende  Stdgerung  der  Milchmenge  herromifBii  kann.  Da  Fe  t  tge  hftlt 
der  Mileh  wird  dagegen  dureh  ebie  erhöhte  Proteingabe  in  der  Regel  nur  wenig«: 
etwa  nor  um  0^1 — 0,2%  erhöht.  Je  nach  Eigenart  der  ESnieltieie  kBanen  -von  dieaer  Regel 
indes  Abweichungen  eintreten. 

ß)  Fett  bzw.  ÖL  Die  Erhöhung  der  Fett-  bzw.  Ölmenge  bat  nach  vielen  \ersucben, 
80  von  O.  Kellner,  Baumert  und  Faicice  o.  a.,  eher  eine  Fmiedrignng  als  eine  Erhöhung 
dae  Mikdi-  nnd  Jmetteagee  bewirkt.  Wo  eine  geringe  Eidiöhimg  dea  HOehertragee  eintrat^ 
wurde  eine  geringe  Erniedrigung  dea  proaentaalen  IVttgehaltea  feetgeetellt,  und  wo  der 
Milch prtmp  pmiedript  wurde,  vrar  der  Prozentpehalt  an  Fett  etwas  erhöht;  im  allgemeinen 
war  lx>i  Jürsatz  der  verdaulichen  Kohlenhydrate  durch  eine  gleichwertige  Meng» 
verdaulichen  Fettes  —  bis  zu  der  Höchstmenge  von  rund  1kg  Fett  auf  1000kg 
Lebea^geiridit  ~  die  IGldunBii^  und  daa  Gewiobt  dea  ermolkenen  Vettea  etwaa  iMiab» 
geaetct.  Dabei  adheinen  die  einadnen  Öle  dch  Tendhiedea  zu  verhalten.  Bei  RapeSlfütterung 
war  nach  Versuchen  von  Knieriem  und  Buschmann  die  ausgeschiedene  Menge  Fett 
stark,  bei  Leinölfütterang  etwaa  Termindart»  während  üe  bei  Füttemng  von  Gbcoeöl  gleioh 
geblieben  war. 

Fr.  Sozhlet  hsMe  aeineraeit  .behauptet,  daA  öle  md  Pette  ^eeamfi^  Leinöl» 
lUgMeaiüi),   wenn  aia  in  feiner  Emnleion  Terabvatoht  weiden,  den  Fettgehalt 

einseitig  zu  erfaShett  vermögen,  aber  nicht  in  der  Weleeb  daß  diese  als  eolche  in  die 
Müch  übergehen,  aondem  daß  sie  Kfirperfett  vecdxSngen  und  glimi^haam  in  die  Miloh 

abschieben^). 

Die  lahlreiclien  eeit  dieaer  Zeit  angestellten  Versuohe  aber  haben  ergeben,  daß  daa  Ifildi- 
fett,  wenn  grSBere  Mengeo  öle  oder  Ifette  im  Fatter  vembreidit  werden,  die  physikalisohen 

Uli  I  chemischen  Eigenschaften  (Konmstenz,  Schmelqtonkt,  Verseifonge'  Und  Jcxl/al  l)  dea 
Futterfettes,  nicht  aber  die  des  Körperfettes  annimmt,  fo  d^ß  die  gewonnenen  Mil  Ii  hzvr. 
Butterfett*  sich  fast  wie  künstliche  Gemische  von  naturiichom  Milch-  bzw.  Butierfett 
mit  den  betreffenden  Futterfetten  verhalten.  Hierbei  tritt  aber  vorher  im  Darm  eine  Ver- 
eeiniuii  der  Wittarfetle  und  weiter  eine  WiederaenUklnng  Ton  Körperfeit  ein,  weil  nioht  aUe 
Bestandt^le  des  Futterfettes  im  KSrper»  baw.  Milchfett  auftreten,  andere  BeetandteÜe  eine 
Umwandlung  erleiden.  So  las-sen  sich  im  Korperfett  der  mit  Baumwollesaatmehl  und 
Sesammrhl  gefütterten  Schweine  die  färbenden  Stoffe,  welche  die  Ilalphonsche  Reak- 
tion (bei  Baiunwollesaatöl)  und  die  Boudoninsche  oder  Soltsiensohe  Reaktion  (bei  Sesam- 
Sl)  Kefam,  naehweiaen,  w&hrend  ztach  venohiedenen  Venmchen  wohl  der  firhende  Stoff  dea 
BaamwofleeaatWea,  nioht  aber  der  daa  Seaamfilea  ffi  daa  llOeh*  baw.  Botterfett  fibeigehtk. 
Ob  aoch  die  Fettsäuren  des  Cocosfettes,  welche  die  Pole  nskesche  Zahl  bedingen,  d.  h.  die  mit 
Wa^serdämpfen  fluchtigen,  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren,  mit  in  daa  Bülch-  bzw.  Butter- 
fett  ubergehen,  ist  bis  jetzt  nioht  eindeutig  feetgeetellt.  Die  meisten  Versuche  sprechen  für 
einen  aolahen  Übei^g. 

Aber  ein  kemmeidinender  Kflrper  der  Fatterfette,  daa  Phytoaterin,  iat  Uta 
jetat  weder  in  einem  Körper-  noch  dem  Milch-  bzw.  Butterfett  nachgewiesen;  es  wird 
entweder  als  Ph>-tost<>rin  oder  nach  Umwandlung  als  Koprosterin  im  Kot  aufl« 
geschieden,  oder  er  fährt  im  Körper  eine  Umwandlung  zu  Cholesterin.  Denn  bis  jetat 
iat  in  aOen  tieriaehen  Fetten  und  auch  xlem  Milchfett  nur  Cholesterin  nachgewieeen 
(A.  B6mer). 

Kohlenhydrate  baw.  stickstofffreie  Extraktatoffe.  Nach  Beigabe  von  Melasse 
oder  Rohzucker  tritt  häufig  efnp  Erhöhung  des  Milchertrages  ein;  Zucker  nnd  ^vnhlriechende 
Stoffe  (BeissboHe)  erhöhen  die  Freßloat  der  Tiere  und  bewirken  dadurch  eine  erhöhte  Müch-. 

^)  Fr*  Boxhlet  hat  daa  dacaua  geeebloeeen,  daB  daa  lOlehfett  nadi  der  ÖUütterang  etnan 
hBhHen  Behmefaponkt  angenonunm  end  weniger  fUMitige  XMteiiuen  enthalten  hatlok 
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«beonderung,  aber  auf  eine  Erhöhung  d»^  Fettgelialtos  sind  sie  ohne  Einfluß.  Vielfach  wird 
behAuptet,  daß  die  Milchleiatung  der  Kühe  von  den  vorhandenen  Stärkewerten  (im  Sinne 
<X  K«llB«rt)  »Uingig  mi  «ad  nit  dinHii  «MeB  und  ikOa  Ihm  ist  thm  mu  der  ÄS»  mm 
in  dm  TcnfaniQhteii  Stirlmrarten  «in»  gmfigende  Meng»  Protein  (THdanfidiM)  voduadfln 
itL  Denn  wenn  dieses  nicht  der  Fall  wäre,  so  müßte,  weil  die  Stärkewerte  Kellners  nichts 
and«»rpfl  al«  Wärmpwerte  sind,  nach  Erhöhung  besondera  von  Fptt  bzw.  öl  eine  Steigerung 
den  Milch-  und  fettertrages  eintreten;  das  ist  aber  nicht  der  Fall.  Eine  Erhöhung  des  Milch» 
ertragen  durch  eine  erhöhte  Menge  8tii^»wert»  kann  nm  erfolgen,  wenn  gleichzeitig  ein» 
entapradiflnd  edifiht»  Mcne»  Baotaia  vwabNioht  wird'). 

b)  Die  Art  dts  Futtwt,  Wenngleich  im  allgemeinen  donfa  da»  Fiittor,  wie  vorstehend 
begründet,  wohl  die  Menge,  weniger  abor  die  »^lu'mische  Zusammensetzung  der  Milch  beeinflußt 
werrlen  kann,  8o  scheinen  doch  einige  Initterniittel  eine  einseitige  Erhöhung  dm  Fett- 
gehaltes der  Milcli  zu  bewirken.  Dies  wird  z.  B.  nach  mehreren  Veniuchen  von  Cocoanuß» 
knohen  nnd  Palmk«rnkiiohen  bnr.  -meh]  behauptet.  Ab  gedeihlieh«,  günstige 
Futtermittel  für  Milchkühe  gelten  auch  Leinkuchen  bair.  «ttiehl,  Getreideachint  bzw.  -klejo^ 
Malzkeimc,  Trockentreber,  Zuckerschnitzel  u.  a.  neben  gutem  Wiesen-  und  Kleeheu.  Diese 
Art  Futtermittel  sollen  auch,  und  zwar  als  Trockenfutter,  einzig  verahrp-rhi  werden,  wenn 
es  sich  um  Ekxielung  von  Kindormilch  handelt.  Für  diese  gelten  aia  ungeeignet  alle 
Ptattannitld,  irdoli»  «dbhrungsgemlB  Oesekmaeksfehler  der  Ifikdi  Yenmachan. 
BoIohaFnttsnnittelgattui  ».  B,  alte  Kobtoifnin  «n  gtoBw  Mangan — RmAdrlbanaoUen  nicht 
über  20  kg  für  den  Kopf  und  Tag  verfüttert  werden  — ,  Rübenblätter,  Rübenschnitzel,  frische 
Biertrcber,  Schlempe  aller  Art,  Pulpe,  Sauerfutter  j^^srücher  Art,  rohe  Kartoffel  und  deren 
Kraut,  Senfkuchen,  Rapskuchen  —  wenn  auch  Senföl  als  bolchee  nicht  in  die  Milch  übergeht  — , 
Bioinnaknohen,  Wiokeii,  Lupinen,  alle  laoehartigec  QewftohM^  G»wfii»krinter  aller  Art. 
übedianpt  alle  FMfeannitlal,  velofae  «egm  ihiea  Gehaltea  an  aohaif  xiedhanden  nnd  Hfhmeok«- 
den  Stoffen  der  Miklh  einen  eigenartigen  Geruch  und  Geschmack  erteilen.  Gefährlich  nnd 
weiter  alle  ranzigen»  veraekimmelten  nnd  gar  ienligen  Futtermittel  (vgL  anoh  onter 
MUohfehler  S.  175). 

Die  eigenartigen  Geruch-  und  G«K:hmackstoffe  der  Futtermittd  könnm  mcht  mv  in 
die  K&pcnAfte  nnd  Ton  de  in  die  lOleh  IlbergtliQn,  aondem  aawimeln  sieh  anoh  in 
der  StaUnft  und  auf  der  Haut  der  Tiere  usw.  an  nnd  werden  von  hier  aus  von  der  Mikk 

nufpenommen.  Daß  auch  Farbstoffe  des  Futtern  in  die  Milch  ül)ortreten,  geht  daraui 
hervor,  daU  Milch  vAc  Butter  nach  Einführung  von  Weide  und  Grünfutter  (besonders 
Spörgcl)  als  Futtermittel  eine  schöne  gelbe  Farbe  annimmt,  die  waluncheinlich  aus  dem 
Chlorophyll  herrfihrt 

ReisBtoffe  biw.  milehtreibende  Stoff»,  wie  angeblich  Anis,  Fenchel,  Kümmel. 

Schwefel-  und  Antimonpräparate,  können  unter  Ümständen  die  Aufnahme  eines  an  ^ich 
reizlosen,  fadens  Futters  erhöhen,  vermögen  aber  die  Zu.sammenset7.ung  der  Miloh  von  Kühen 
nicht  nachweislich  zu  verbessern  (vgl  auch  unter  Ziegenmilch,  S.  193). 


^)  A.  Bnuh mann,  dnr  dem  ftotein  idolit  die  lihnnda  BoOe  fBr  die  Hikiikiat^ 
mtean  ^ebte^  iuid  in  WbUiehknt  ia  cioMi  VemMh: 


Yerüauliche  Nihrstoffe  im  Futtor  Milchertrag 


J^**«'  Rein-  ».^       N  fr«te  Ex-     StÄrke-  Menge  W 

pmtstB  «mktrtoil»      werte  UOA     '  % 

Protemrdeh   .  .  .      0,72  kg      0,23  kg       4,Ö5  kg        4,G0  kg       13,10  kg       3.18     416  g 

Brotahiam ....     0,fiO  „       «,22  „  „        6,40  „       12,65  „       3,02    382  „ 

Hiemaeh  hat  die  proteinreiche  Fütterung  trotz  niedrigerer  St&rkewerte 
Iflloldeiataag  auhuweieen,  ab  die  proteinlinere  nttcrang. 
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AI«  RÖnstiRe  Fattermittel  für  Milchkühe  gelten  aach  Weide  -  und  Grünfutter;  sie 
erhöhen  durchweg  den  Miloh-  und  f^ttertrag^)  und  liefern  auch  eine  recht  wohlschmeckende 
Hiloh.  JXm»  üt  ahn  toolMiem  wh  WadmaSlkk  traniger  geeignet,  weil  sie  in  der  Zummmm- 
■eCnug  giofien  Sobwaaknqgen  nateriiegt  und  dieKfihe^  beBomclm  in  darÜbngaagaait,  b&nfig 
tB  Durchfall  leiden. 

Allgemein  wird  angenommen,  daß  wasserreiche  Futtermittel  auch  eine  wasser- 
reiche Milch,  also  mehr  Milch,  aber  mit  niedrigerem  Fettgehalt  zur  Folge  haben.  Tangl 
und  Zeitscheok  konnten  irdes,  als  sie  25 — 83%  der  Futtertrockensubitanz  durch  wasser- 
nielie  thttarmittel  etae taten,  «in«  aokiie  IVIzfeuiig  nieht  ÜBststefflen.  Die  Tl«ra  nahmen  dnnh- 
•clinitlüoh  30%  TWo^ner  (ziisammen  im  Futter  +  Tränkwaaser)  mehr  auf,  lieferten  aber  bei 
Fütterung  von  Kartoffeln  und  Kürbisflr  i-  cl;  weniger  und  nur  bei  der  von  Mais^sclilempe,  Rüloen 
and  Lnzemo  mehr  Milch,  und  diese  hatte  in  allen  Versuchen  r.r-.hpzu  die  gleiche  Zusammen- 
setzung (z.  B.  Fett  im  Mittel  bei  Trockenfüttening  3,96%,  bei  wosaeriger  Fütterung  3,86%). 
AMh  Th.  Weiser  kennte  bei  vttgMdiairaiwr  ITüttenmg  -von  friwilier  und  Trookenadhkmpe 
bcw.  IVockenfntter  weder  einem  Untecschied  im  Fsttgehalt  noch  in  der  Bebaktion  des  Ssrame 
feitetellen.  Die  Frage  bedarf  daher  noch  der  weiteren  Prüfung. 

Dagegen  kann  bei  starker  Schlempefütterung  Alkohol  in  die  Milch  übergehen  — 
H.  Weller  fand  sogar  0,97%,  Völtz  nur  0,1  bis  0,2% —  und  der  Miloh  einen  unangenehmen 
flüBhinack  nach  IMcl  «rteitoQ. 

Bai  Waaaeranfnalinie  naoh  BeKeben,  hA  Seibettrinke,  soll  etwas  mehr  ICloh 
(9,74 1)  als  bei  zugemessener  Tranke  (9y41 1  Uiloli)  «bsMMndert,  aber  die  AiMunmenaetanng  der 
Milch  nicht  verändert  werden. 

Salzbeigabe  zum  Futter  erhöht  zwar  auch  die  Wasäerauinahme,  aber  nicht  die  Milch- 
menge. Auch  nimmt  nadi  Tecafaraohung  von  Salzen  (Phosphate  und  Sulfate  von  Kahum, 
Odotnm  und  Magnesium)  die  Müeh  keinen  hflbecea  Satagahalt  an. 

Eisenfuttermittel  haben  keine  Erhöhung  des  Biaengehalt«»  zur  Folge  (vgl.  S.  171) 
und  Kalisalpeter  geht  bei  verabr'^i'^htpn  Mengen  von  2  g  im  Futter  nicht  in  die  Milch 
über;  bei  größeren  Mengen  (5- -10  g).  die  aber  in  Wirklichkeit  kaum  vorkommen,  kann  unter 
Umständen  in  der  Milch  eine  Salpetcrsäurercaktion  auftreten. 

8,  FuUtrwtchseU  Von  wesentlichem  Einfluß  auf  die  Zuäamuiensetzung 
itt  anch  der  Fnttenreohsel.  Bei  jedem  Ptitterwechael,  beaonden  beim  plStsHoben 
Übetgeng  von  der  Trocken-  zur  Grünfütterung  oder  umgekehrt,  bzw.  von  schlechtorer  zur 
besseren  Fütterung,  bei  Kinschaltung  eine«  fremdartigen  Kraftfuttermitteln  in  die  Futtergabe 
auf  einmal  usw.  kann  die  Milch  für  mehrere  Tn^c  eine  unregelmäßige  schlechte  B<»chaffen- 
bat  annehmen,  die  sich  häufig  erst  nach  14  Tagen  wieder  ganz  verUert.  Um  daher  eine  in 


^)  W.  Pleiaob  mann  erbidt  im  Mittel  ven  12  Jahren  md  121—187  Kfiben  folgende  Ergebniaae: 

Fett  fa  aar 

T«ii....n«  Milchmenyo  Trocken-  — ^ 

«ürdanl.«  sabsUi»  Müch  J^Un" 

M(Wmfter)    8»M  kg  11.71%  3,11%  SM6% 

Wsldsgaog  (Sommer)    ..       9^29  1137%  .  8.27%  27,54% 

K.  Teiebert  fand  deagleioben  im  Ifiltel  «faicr  groOen  Ansaht  AOginer  KShe  ftdgende 

Gehabe  and  Brtrige  bei  WeMegang,  Grfln-  und  T^kcnfattenmg: 

Qabalt  der  Mileb  Brt»ag  te  WTktea 

?Stt«nafe»die  Lacto-  Fettfireie  Pcttfkvie 

dsBstaietsr*        Fett        Tiodten*       Hllelt         Fett  Trackaii- 
yrsde  Substanz  nubstanz 

Wcidegaog   32,9  3,674%       9,219%       3246  kg     119,26  kg      '299,24  kg 

OrfinfutteniDg  im  StaU       32.3  3,714%      9,086%      2804         104,14  „       254.77  „ 

Ben  wsl  Gnumnet  .  .      33^0         3,085%      9^253%      2700  „       OO^D         240.01  „ 


/ 
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Menge  und  Beschaffenheit  tunlichat  gleichmäßige  Milch  zu  erhalte,  aoU  man  fitets  allmählich 
Ton  WDBT  Fütterungsweise  sur  ftodflceii  fibergehen. 

Alle  diese  lTm«tftiide  dürfen  bei  der  Koatrolle,  beeonders  bei  der  aog.  Stell- 
probe,  nicht  «Q0er  echt  geleseen  werden. 

U.  T<  mppTatttr,  Jf  iffprung  und  Pflege.  EHe  Temperatur  kann  im  allgemeinen 
insofern  einen  Einfluß  auf  den  Milchertrag  äußern,  als  V>ei  kalter  Witterung  die  Wärme- 
abstrahlong  vom  Körper  größer  iat  ala  bei  watuwr  Witt«ning,  daher  die  Milchkühe, 
wenn  «ie  deoedben  UÖdbertrag  Hefen  eoUen»  entsprediend  mehr  NIbntolle  cor  Deokiug 
des  Wärme?eriiwte6  cinfüliren  müssen.  Gegen  die  weiteren,  Btiifcwen  Wirkungen  der  duroh 
die  Fütteninp  sowie  die  Lactationszeit  bedirifrten  Einflüsse  treten.  %ne  wir  gesehen  haben, 
die  Unlerschiedr  in  der  Zusammensetzung  der  Milch,  die  durch  die  verscliiedcnc  Temperatur 
während  der  kalten  imd  w&rmcn  Jahreszeit  verursacht  amu  kömiten,  zurück.  Aber  plötz- 
licher Wittern  ngs*  nnd  TemperatBnreehtel  ktenen  unter  Unwtinden  eine  gpon  im- 
gewQhnliehe  BeeohefCenheit  der  IDkh  hemxrnifHi. 

So  üind  Verf.,  daß  bei  Weid«^ang  in  einer  Viehherde,  deren  Mischmilch  durchschnittlich 
rund  3,00%  Fett  enthielt,  bei  Eintritt  von  nawer  und  kalter  Witterung  der  Fettpehah  »tif  1,78«'^, 
herunterging.  Aber  auch  bei  ätallfütterung  kann  plötaUcher  Witterungaweohael  störend  wirken; 
W.Kirehnerteilt&  B.  nrit^  dei  im  Twwohmeli  In  Ktel  neeh  einem  heftigen  Dohpewterm  Whwni 
der  Neoht  der  MDobertceg  von  5  KSben  VQaS9,63  Itg  (ebende  Torber)ev2S7,88  kgen  eadeien  Hägen» 
der  Fbttgehalt  von  3,19%  enf  2.98%  benmtecginft  vm  Ue  sum  Abend  dee  endenn  Te^ee  irieder 
die  Qteprüngliche  Höbe  zu  erreirhm 

Aus  dem  Grunde  sucht  man  allgemein  in  MilohTiehetaUeo  eine  tunUchat  gtejoh  mafiige 
Tempentor  so  ecfaelten. 

Soger  ein  Orteweehsel  oder  plSteliobe  Bennrnbignngen  kSnnen  die  Uenge  irie 
Zusammensetzung  der  Milch  ungünntig  beeinflussen,  während  Backhaus  beolNtobtete.  daB 
durch  Körperpflege  (Putzen,  Kratzen),  d.  h.  durch  Unterhaltung  einer  regelmnßn^ 
phy«iologi.sciien  Hauttätigkeif .  der  Milchertrag  nicht  unerheblich  gesteigert  werden  kann. 

10.  liewegufi{f  utui  Arbeite  Während  mäßige  Bewegung  auf  Weiden  und  Wiesen 
einm  gfinstigen  ELnIinfi  auf  die  Idobebeondenuag  ansfibt»  beeintrtohtigt  starke  Bewegung 
und  groBe  Arbeit  die  Menge  und  Beschaffenheit  der  Milch  in  nicht  geringem  Chade'). 

NaturpemSB  nimmt  die  Menge  der  Milch  je  nach  dem  Grade  der  Anstrengimg  ab;  denn 
die  Stoffe,  welche  sonst  in  der  Milch  zur  Ausscheidung  gelangen,  wertlen  für  die  Arbeitideui^tung 
verbraucht.  Wir  sehen  in  den  unten  aufgeführten  Fällen,  daß  der  Wassergehalt  der  Mikh, 
iweifeUoe  infolge  der  gesteigerten  Wamerverdnnetang  von  der  Heut  iriOoend  der  Arbeiti- 
faiatung,  ab«p  der  Cbhalt  an  S^todcenenbetana  nnd  Sbtt  etwaa  annimmt»  ao  dafi  die  afaaolaie 
Menge  an  Trockensubstanz  und  Fett  gleich  geblieben  ist.  Aber  es  kann  wohl  keinem  Zweifel 
unterliegen,  dafi  &fihe»  als  Arbeitatieie  Tanrendefc,  mit  der  Zeit  ihre  EigiBneoliaft  ala  Milchvieh 
verlieren. 

^)  So  fanden: 


TlL  Henkel  in  Mittel  too  elelMii  Atlriner 
Koken  nach  Bisenbabevenend  nnd  Manch 


Stil  lieh  im  Mittel  von  twel  KAhan 
nach  9— lOstOndirer  Arbeit  und  Rahe 
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18./9.  morgens  vor  d.  Marsch 

20 

13,32 

4.r)K 

n  73 

13,32 

4,33 

18./9.  abends  nach  „  „ 

IG 

13,58 

... 

13,11 

4,09 

I9./9.  motgena  naob  d. 

18,5 

14.18 

5..7i 

1 

Bei  Eieenbebnveieandfcahen  betrag  der  Fettgehalt  naob  Reifi  nnd  Bneebe  in  88  ViUeD 
mir  1,20^.2,62%,  im  Mittal  2^38% 
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11.  Sejciielle  "Erregung  und  Ktmtration.  Die  Brunst  (Ri ndrig kcit)  äußert 
«ich  je  nach  der  Eigc  nart  der  Einzel  kühe  sehr  Tt?rRchieden.  In  \iclen  i^'iUlen  hat 
weder  die  Menge  noch  die  ZuH&iuuieii&eizung  während  der  Brunst  eine  ÄJiderung  erfahren. 
Li  «ndecaa  "BfSüm  ]i*t  die  Metig^  wie  amli  der  Fettgehalt  weMntlieh  abg^nomuiflii,  vm  Md 
«iedw  Mif  die  Aonmle  HShe  hminf  ra  gehen.  Bei  »idereii  Kfihen  tritt  eogu  eine  IkliShiing 
des  Fettgehaltes  auf.  Bei  einer  an  fortdauernder  Brunst  (Sticrsucbt)  leidenden  Kuh 
fand  F.  Srhnffc^r  I4,7S%  TrookensabsUiii,  5^72%  StidcstoffanlMtaiu»  3,80%  £^  und  ein 
•pez.  Gewicht  von  1,0383. 

JedenfiJl»  empfiehlt  es  aieik  niokt»  IGIeh  brflnstiger  KiSie  «la  Kindernahrnng  zu 

Die  Kastration  (Entfeninqg  der  Eierstöcke)  der  Kühe,  welche  allerdings  wegen, ihrer 
O^fiihrliclikeit  selten  ausgeführt  wird,  Bchaint  mitunter  eine  einseitige  Steigerung  des  flett- 
gehahes  der  Milch  zur  Folp©  zu  habeu^). 

Die  einseitige  Steigerung  des  Fet^haltes  soll  nach  Lcjoux  jedoofa  nur  eintreten,  wenn 
die  Kaetntioii  «Shiend  der  Rindiigkeit  TTfiynrnm^  wud.  Zn  «nderen  Zeiten  bleibt  die 
Kasü-ation  b<-i  genmden  Kfihen  ohne  Einflafi  «nl  den  Eettgehalt;  eine  ÜBttreiehe  ICkih  bleibt 
fettreich,  eine  fpttnrme  bleibt  fettarm. 

Die  Milch  kastrierter  Kühe  poll  femer  einen  angenehmeren  Gföichmack  besit2en.  Die 
tägliche  Milchabsonderung  wird  durch  die  Kastration  nicht  merklich  verändert,  aber  tue  ist 
eine  mäa  ger^lte^  und  inlolgedeeeen  eine  jihilioh  eriidhte. 

DaB  auch  jungfräuliche  Rinder,  sogar  Kalbinnen,  MUoh  afaeondem  kISnnen,  ist  he> 
kennt.  Die^^e  Milch  hat  hnld  einr»  regelrechte,  bald  eine  außcrgewölinliclie  Zusammensetzung. 

Iii,  Gefrieren  der  Milch,  Im  Winter  kommt  es  mitunter  vor,  daß  Milcli  auf 
dem  Vexsand  gefriert.  Es  findet  dann  ähnhch  wie  beim  Gefrieren  des  Zucker-  und  Baizwassei« 
eine  Entmiachnng  der  Hilch  statt.  Ee  faildea  aieh  in  der  ICUoh  Biatälelbhen,  die  swar 
aOe  UUehbeetandteae  eineehlifiBeti,  *ber  in  «innn  je  nadi  dem  Gelriaren  Teceohiedenen  Yer« 
hsiinia. 

Gefriert  die  Milch  schnell,  sodaßihrziim  Aufrahmen  keine  Zeit  gelassen  ist,  wird 
dar  flüssige  Teil  durchweg  etwas  mehr  Fett  enthalteu,  weil  die  zwischen  den  Eispläitchea  ab- 
laatedaXl&Bsigkeit  atela  eine  gewisse  Menge  Hett  mit  lortreiflt.  Gefriert  dagegen  die  MUoli 
Uttgsam,  sodnfidie]liIdhMifr«hmtkd.Ii.daaFBliindieH8heateigt»  ao k&men die EispÜtt- 
ehsD  leicht  Fett  mechanisch  mit  einseUiefien  und  umgekehrt  einen  hOheren  Hettgelkalt  anneh* 
man  als  der  flüssige  Teil. 

So  fand  P.  Vieth  in  einem  durch  Abkülilen  von  Milch  in  einer  Salzlösung  von  — 10* 
angestellten  Versuch,  daO  der  gebildete,  aus  feinm  Krystallblättchen  bestehende  Eisblodc 
in  seinem  oberen  Teil  eine  aeharf  abgegrenste  Bahmsehidit  (mit  25,80%  Trookensnbstsaz 
und  1S,M%  Fett),  in  seinem  unteren  Teil  eine  Magermilch-Eisschicht  (mit  7,86%  Trocken- 
Knb^tanx  und  0,68<^^  Fett)  enthielt,  während  der  inwendig  in  dem  Eisblook  eingeeohloeeene 
flüssige  Teil  lÜ,58'^o  Trocken«alistanz  nnd  5,44%  Fett  ergab. 

C  Mai  erhielt  für  oberes  lockeres  Eis  7,7 — 11,0%,  für  hartes  Eis  an  der  Wandung  2,9 
bis  5,8%,  für  ftfisaig  gebliebene  Ifileh  2;0--3,3%  Fett  bei  9^4—3,7%  Fett  in  der  nrsprüng- 
liehen  Milch. 

Die  Entmischung  der  Milch  durch  Gefrieren  kann  daher  Rehr  verschieden  verlaufen. 
Durch  völliges  Auftauenlaaaen  und  Mischen  wird  jedocb  die  ursprüngliche  MUoh  wieder- 
hergestellt. 


*)  So  wurde  im  WUXtA  mehrerer  Analysen  gefunden: 


Milch  nicht  kastrifirtar  Kobe 


Hilch  kastrierter  Kfliie 


-  N 


W&tser      Ciujt'in      Älbumin  F«tt 


Wasser     CM«in      Albumin  Fett 


87,63%  3.12%     1,18%  3.10% 


86,59%    3,UO/^,     1,04%  4,01% 
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13,  Kochen,  Panteurinierfn,  filtrieren  und  Verttand  der  3Tileh.  Mitunter 
wird  Milch,  weiche  für  eleu  Verband  bzw.  Marktverkauf  beetimmt  ist,  auf  70 — eriiitzt 
oder  gekocht  und  dann  durch  Leinwand  geeeiht,  um  eie,  beeonders  im  Sommer,  haltbare  zu 
machen.  Wenn  die  Erhitzusg  in  gesohlofleenen  Dampftopfaa  unter  Drook  geadueht^  ■» 
kann  dieMbe  keinen  merklichen  Einfluß  .mf  den  Gehalt  äuBeni;  erfolgt  jedoch  das  Erfaitnn 
bzw.  das  Koclien  in  offenen  Gefäßen,  so  bewirkt  dasselbp  naturgemäß  infol^'e  der  Wafisfr- 
vordunstung  eine  geringe  prozentimlo  Zunahme  an  allen  Bestandteilen.  Die  vorwiej/end 
auB  Casein  (und  Albumin)  bestehende  Haut  schließt  auch  Fett  ein  —  H.  Uroop-Kich  monti 
fwnd  darin  43»50%  IVookeneabstaas  und  24^90%  Fett.  Durah  das  Kooiicn  und  pKteaririena 
Imw.  Stenlisiesen  nehmen  naturgemäß  Lactalbumin,  Bakterien  tmd  E^ueyme  ab;  Mudk  dtr 
Gehalt  an  Lecithin  und  die  Verdaulichkeit  der  Miloh  soll  hierdureh  eine  Einbuße  erleiden. 

Das  Filtrieren  der  ungekochten  oder  pekochten  Milch  iat  dagegen  nur  von  gutem 
Einfluß;  Schmutz,  Bakteriengehalt  und  -bildung  erfahren  dadurch  ein«  Abnahme;  auch  die 
Sftnervng  geht  In  der  filtrierten  UQch  langsamer  vor  ii«ih  ale  in  nnfilüierter  Ißleb. 

Dozeh  den  Versand  kamt  eine  mehr  oder  weniger  etarira  Anfrahmong  statÜMlien,  ao 
daß  die  oberen  Milchschichten  in  den  Milchgef&fien  um  0.5 — 2,0%  fcttreioher  «ein  können 
als  die  u  n  ti  rr-  n.  DieMiieii  um  ß  daher  in  den  Gefäßen  nach  dem  Versand,  um  beim  Einrcl  verkauf 
eine  gleichmäßig  zu£ammengej»etzte  Hiloh  oder  um  eine  richtige  Durchschnittsprobe  zu  er- 
halten, vorher  gehörig  durchgemieoiht  frairden»  wa«  sweokmafiig  und  ^olgroioh  mit  dem 
sog.  BahnfTerteiler  eneiclit  werden  kann. 

14.  Übergang  «of»  AfWMimUteln  und  Giften  in  die  Milch,  Nach  versdiie» 
denen  Mitteilunjjen  .sollen  von  den  verabreicluen  Ar7Tieimitlo!n :  Ätiier,  Asa  foetida,  Arsen, 
Alkohol,  Blei,  Colcliicum,  Euphorbin,  Jod,  Morphium,  die  verschiedensten  Salze,  Salicyl- 
säure,  Schierling,  Quecksilber,  Terpentinöl,  Brechweinstein,  Veratrin,  größere  oder  geringere 
Heng^  durah  die  IBloh  aavgeaohiedeii  werden  kflnnoi. 

ffierduTch  sucht  man  zu  erklären,  daß  mildieode  KQha»  weO  de  einen  Teil  der  aal* 
genommenen  Gifte  in  der  Milch  wie<irr  nnpi^ebeidm,  nicht  so  stark  unter  der  A^ifnnhme  von 
giftigem  oder  sehüdliehem  Putter  (z  Iv  Jin  S.  hlempemauke  nach  SchlempefüftrninR)  leiden, 
wie  Ochsen  und  Ma«tküite.  K.  Braungurt  fuhrt  eine  Reihe  giftiger  Unkräuter  auf  Wiesen 
und  Futterfddem  an,  deren  Beeeitigung  aua  dem  Ftatter  behali  Yeriifttiing  der  groOen  Einder- 
aterbliohkeit  bei  kÜMtliohv  Bmfihning  er  für  wiehtiger  fallt,  ab  die  SteriKeation  der  IGldi. 


15.  Milch  kranker  Kühe  und  MtMk  €09  Trägerin  von  Krankht^Meervegeim, 

Hteräber  vgl  8. 171  und  173. 


Vorschriften  für  den  Verkehr  mit  Milch  (Kuhmilch). 

Eine  einheitliche  Regelung  des  Verkehrs  mit  IGkh  ist  für  dns  ganze  deutsche  Reidl 
wegen  der  örtliehcii  Verwlüedenheiten  nicht  angängig.  Dagegen  hat  da«  K^l.  Preußisc  he  Miiiistp- 
rium  durch  Erlaß  vom  26.  Juli  1012  für  die  Regelung  de«  Verkehrs  mit  Kuhmilch  ab)  Nahruii»:i>- 
laitld  far  den  Memdiett  b»  jetst  geltende  Omndaltse  «uf^ceeteUt,  von  denn  hier  einige 
wiohtjge  mitgeteilt  werden  mSgen: 

nL  ilB^emeMe  At^ordemm^t»  o»  dtf  BttdtfsßoMi  der  Mit€h,  Yom  Verkehr  »newieoWielto 


a)  die  g&  verunreinigt  ist,  dati  0,5^1  1  davon  nach  halbstündigem  Stehen  in  einem  zylin- 
drischen oder  flasohenförmigen  Glasgefäß  aus  ganz  oder  faat  farbloeem  Glaee  mit  eboiea 
Boden,  dessen  Darchmeaser  tmgefähr  der  Hälfte  der  Höbe  entapnoht,  Us  so  der  das  Geßß 

mit  ^^ik'}l  ucfüUt  ist,  einen  duullich  wahrnehmbaren  Bodeuats  erkennen  läßt; 

b)  die  einen  '/ai  pJt.  von  frenulirtiiren  Sdiffcii.  insln-sonderp  von  Waaeer,  Eis  oder  Konser- 
vierungsmitteln erhalten  hat;  zulässig  mi  ein  Zusatz  von  Milcheis  bei  Irischer  Milch,  TM 
Lab  oder  Säurebaktcricn  bei  saurer  Mücb  und  saurer  Sahne; 

e)  die  fibehieehend,  fatdig,  verfärbt,  blntig,  sohfeimig  oder  bitter  iet; 
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d)  die  kan  vor  oder  in  den  ersten  Tagen  nach  dorn  Abkalben  gewonnen  ist,  solange  sie  ham 
Kochen  gerinnt  oder  nach  Anwehea,  Geruch  und  Geaohmftok  die  RigwiHfthaftwi  gew5lm 
lioher  Milch  nicht  besitzt; 

•)  von  Kahm,  denn  AQgMneinbefiiidHi  erbeblioli  geatSrt  takm  ifSoht  en  TIennl  db 
Mflch  fOr  Terkaab&hi^  erklärt.  Kranklieiten,  denn  Vorhandttiaein  die  Wkh  einer  Kuh 
genuBuntaaglich  macht,  sind  insbesondere  alle  fieberhaften  EAnokniMgii,  femer  Ent- 
zündungen und  AuBHcfairtcro  am  Euter,  andauernde  Durchfälle  und  andere  tehwera  Ver- 
dauungsstörungen, krankhafte  Ausflüsse  aus  den  Geschlechtsteilen. 

Mikh  von  Kühen,  die  mit  Maul-  and  Klanenseacbe  oder  mit  Tuberkulose  im  Sinne 
dee  I  10  Abe.  1  Nr.  12  de*  VieheeuohflogeeetMe  Tom  26.  Jnai  1909  behelleC  od»  einer 
dieser  Seucboii  vcrvlächtig  sind,  darf  nur  nach  Maßgabe  and  unter  Beobachtung  der  Vor- 
schriften der  55  I54ff.,  insbesomJ'TP  i]r-^  ?  1H2  Abs.  1  unter  e,  und  der  5§  305,  311  der 
TiehseuchenpolizcUichen  Anorduimg  des  Miniaters  für  Landwirtschaft,  Domänen  und 
Forsten  vom  1.  Mai  1912  (Reichs-  und  Staataanzeiger  vom  1.  Mai  1912)  in  den  Verkehr 
jpebveoht  mcden. 

i)  Ton  Kühen,  die  mit  stark  wirkenden,  in  die  Milch  übergehenden  Arzneimitteln  behandeU 
werden  oder  in  den  letzten  drei  Tn;:t  n  Hehandelt  worden  sind,  «o  besonders  nüt  Aloe,  Arsrn, 
Brcchweini^tein,   Arekolin,    NicUwurz,   Quecksilbcxpräparatein,  Jod,  Eserin,  Pilocarpin^ 
Strychnin  oder  anderen  Alkaloiden; 
g)  von  Kühen,  die  mit  eohinuneligen,  fauligen,  nnsigcn  oder  aonel  TercknlMmen  Fattermittoln 

mH  Bidnbeknfihen  oder  SenfUeheru  gefBttwt  wmden  and. 
rV.  Be2eiehnungen  der  Handehmüch.   1.  Als  frische  Milch  kann  nur  solche  Milch  gelten^ 
di^  wrdpr  beim  Aufkochen  noch  beim  Vermiaolien  mit  gleichen  Teilai  Spritoe  von  70  Volum- 
Prozenten  gerinnt. 

Fritehe  lUkdi  darf  nur  imter  den  Beerioibttadgen  Vollmileh  (d.  h.  ToUirartiige  Iffloh)  oder 
Kegermileh  (d.  h.  megere^  fatterme  Uikb)  in  den  Bjendel  gebreoht  irarden. 

Als  „Vollmilch*'  kurzweg,  ohne  nähere  Kennzeichnong  ihrer  Beechafienheit,  darf  nur  solche 
Mi!  h  bezeichnet  werden,  die  eine  gründliche  Mischung  dos  vollen  Gemelkos  mindestens  einer  Kuh 
aus  ««otgsteoe  ^ner  Melkzeit  darstellt,  der,  abgesehen  von  Vollmiloheis,  nicht«  zugesetzt  ond  nichts- 
TOI  ibna  Beeteadleaen  eutMfan  iet  ond  die  co^^h  moigateos  2,7%  Fett  «itUlfc 

ToOmiloh,  iSr  die  ein  Vettbegelt  Ton  2,7%  niebt  gewihrleiatet  weiden  eoU  oder  kann,  let  aj» 
»YoU milch  zweiter  G&(«**  oder  „Vollmilch  mit  weniger  als  2,7%  VottgebaU"  zu  bezeichnen. 

Alle  frij^he  Milch,  an  dfrcn  Fettgehalt  Verilnderunjc^en  vorgenommen  worden  sind,  darf  nur 
als  „Magermilch**  bezeichnet  werden.  Die  An^be  eines  gewährleisteten  Mindeetfett^ehaltea 
daaeben  ist  gestattet 

Ee  kann  vorgeeehrieban  nerden,  daB  Magermikb  nur  in  beeondera  gielormten  oder  gefirbten 
Gefiflen  eingeführt,  feilgehalten  und  verkauft  mvden  darf. 

Über  -miterc  Vorschriften,  anch  für  ,,Vorzngsmileh**  VgL  dee  VerL  UntenOOhUQg  der 
Nahmugsmittcl  usw.  1914,  IIL  Band,  2.  TeU  (S.  271). 

Zlegeninitoli. 

Allgemeine  Eigenschaften.  DioZiegonmilchirtim aUganieinen der Kuh- 

Diilch  üLnlic-!i;  durchweg  pflogt  sie  indes  mehr  Fett  und  Albumin  zu  pnthalten  als*  Kuhmilch, 
riirc  Farbe  hat  einen  Stich  ins  Celhli<;>h''.  Sic  besitzt  ein©  größere  Klcbrigkeit  und  kleinere 
Feitkügelciien,  weshalb  sie  schwerer  auirtUimt  als  Kuhmilch.  Durch  Lab  kann  sio  dagegen 
iD  kSnerar  Zelt  xmn  Gecinnan  gefaradit  werden;  d«r  Kaaestoff  bildet  eine  kompakte  Ifaese, 
die  ak  achwer  Teidnnlich  güt.  WShieod  das  Casein  der  Vurnen-,  Eselin-  und  Stutenmilch 
durch  Pepeinsalzsäurc  vollständig  verdaut  wird,  soll  das  Ziegcnmilchcasein  12%  Rückstand 
hinterlfiflseTi.  Die  Zegenmileh  hat  durchweg  einen  eigenartigen  Geruch  und  Oeschmnck; 
derselbe  soll  im  allgemeinen  bei  gehörnten  Ziegen  mehr  hervottreteu  als  bei  zaiimcn  ungehöm- 
ten  j  wenn  die  Zi^eepböcto,  die  eümo  beaanderen  Gevodi  vtrbmiten,  aasdenStiUIcnienieehalten. 
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werden,  eo  macht  sich  der  eigenartige  Geruch  nicht  oder  weniger  peilend,  ein  Jioweis,  daß  der 
Cieruch  vorwi^end  aui  die  Beschaffenheit  der  StaUiift  zurückzuführen  ist.  Wenn  die  Zieg^ 
«Miber  gehtlten  irarden,  tritt'dieM  ESgeittohaft  niolit  hervor. 

Der  Milchertrag  der  Ziegen  schwankt  von  0,3 — 3,0  1,  in  Einzelfällen  bis  5  1  im  Tage 
tmd  beträgt  durcli.schnittlich  im  Jahre  etwa  diu«  10 — 12fudie  des  Tjebendpew-ichtes  (35  ki;), 
nämlich  350  -  420  kjr.  während  er  bei  inittel^niten  Kiilien  durchschnittlich  nur  darf  5 — 6fache 
des  Lebendgewichte  (500  kg),  uämhch  2500 — 3000  kg  ausmacht.  I>araus  folgt  aber  nicht, 
^l»ß  die  EnBBugung  yon  1 1  ZiegenmÜdi  nur  halb  iml  so  viel  kootat  ab  1 1  Kuhsuloh;  dum 
-die  Sage  ala  Ueinea  ISar  Tetaafait  auoli  fSr  die  Kfiipwgewiditieinlieit  UMbr  Fkttter  ala  die 
Kuh  und  bcdaif,  om  einen  guten  Milehertng  m  Befeni,  einer  beMmdcn  reiefalaehen  G*be  r» 
Protein.  1) 

Zusanmiensetzung*  In  1 1  ZiegwaiUoh  sind  durchschnittlich  enthalten: 

Rohn&hrstuff«  V(>n]au!ich«  NAhrstof fo        CaloriCD  ffir  1 1 


rohf 


refne 


Trocken-     «     ,       »i.      i        . .  ^       Milch-      „  i  «  n^ein.  ..  Milch- 

.ubstH».    ^^ä^'"  J"«"      lucker     S*'"      Allna.,.,,  rucker 

133,63  g  29.40  g    7,33  g    40,fi6  g  47,9«  g  8,3Bg    34,36  g    38,28  g  47,46  g  7380aL  704GaL 


Über  prozentische  Zusammensetzung  der  SSegenmilch  und  ihre  8ohwan> 
Irangen  vgl.  Talx  II,  Nr.  11—17,  über  die  der  Asche  Tab.  111.  Nr.  10—11. 

Atif  die  Zusammensetzung  der  Ziegenmikh  und  dieselben  Umstände  von  Einflafl^ 
wie  atif  die  der  Kuhmilch,  nämlich: 

1.  Jtoaae  und  Eigenart  der  JOImelNara  *)• 

2.  Dauer  des  Müehendeeine. 

Da«  Colostrum  der  Ziege  unterscheidet  sich  von  dem  der  Kuh  dadurch,  daß  es  zwar 
auch  eine  erhöhte  Menge  Casein,  besonders  Albimiin,  aber  auoli  gleiclizuitig  noch  gröfieie 
Hengen  Fett  (in  einem  Falle  24,5%  bei  35,9%  Trockenßub«t«nz)  enthält. 

•  Indes  geht  daa  Coloetnun  bei  der  Ziege  alsbald  (am  zweiten  nnd  dritten  Tage)  in  nor* 
mala  Uäob  Aber. 


Für  je  1000  kg  Lebendgewicht  (  =  2  Kühe  und  =  30  Ziegen)  kann  man  im  Ihirchacbnitt 

rechnen: 


! 

Tier  ' 

i 

Melkta^e 

Tlflicha 

FettoMBce 

T&gHcbe  Nubrvtoft'moDr« 
im  FntUr 

MUduDMfs 

In  Tat« 

in  lier 
Lactatioa'ueit 

Verdkuliches 
Prot«in 

StlrkeiwU 

■ 

Kuh  .  •  •  .  . 

f 

320 

Ifl  1 

0.560  kg 

179,2  kg 

2,0—2,2  kR 

11—12  kg 

2iav>  

1  280 

301 

1.200  „ 

836,0  „ 

4,0-5,0  „   1   20-21  „ 

Die  Vorteile  der  Ziegenhaltung  beruhen  darin,  daß  die  Ziegen  auch  mit  geringwertigen  und 
kleinen  Mengen  von  Abfällen  und  Futtisrmittela  auskommen,  die  für  eine  Kuh  nicht  ausreichen. 

*)  A.VöIc  ker  fand  z.  B.  für  eine  Sehwy/.er  und  Tibetdege^  Fr.  Stohmann  fOr  2  . 
selben  Kasse  bei  demselben  Futter,  folgenden  Gehalt: 


TrockoD- 

la  der  TiockeanlMtaat 

Dieselbe 

Trocken- 

In iler  Trocken- 
üub&tanz 

.  Bsas 

sobstsnz 

Casein 

Albamio 

Fett 

Rasse 

substanz 

Casein  + 
Albumin 

Fett 

Sohwjier  BasM  .  . 

»«,19% 

20,10% 

3.12% 

31.50% 

Ziege  I 

U.87% 

28,01% 

17,07% 

88,06%  1 

n  n 

28,33% 

28,16% 

K.  Alpare  iead  bei  glelehani  Fatgehalt  von  4,22%  im  WM  mshiM  ftobsn  hl  HObh  ven 
Sehvanwildsr  Ziegsn  8,71%  und  hi  der  von  Bahneaiegen  9,74%  fettbeien  T^kenrOakMand. 
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Von  da  an  hält  sich  die  Menge  und  Zusammensetzung  der  Milch  bia  in  den  sechsten 
Müoat  auf  gleicher  Hohe;  in  den  letzten  vier  Monaten  nimmt,  wie  bei  der  KuIj,  die 
Mtloh menge  ab,  dagegen  nach  E.  Ujhelyi  der  Gehalt  an  Trockensubütanz,  Stiokatoff- 


MbitMis  und  F^ett  ra,  wShwid  noJi  dev  iBinhu^twf  ftuf  rnihwui  gWnüH"'  H^ltff  hJUt 


3,  WWttTUng.  lÜBlar  noch  als  bei  den  Kühen  wirkt  die  Menge  imd  Art  dm  Futters 
bei  den  Ziegen  auf  die  Menge  und  den  Gehalt  der  Milch.  Die  zahlreichen  Yereuohe  Toa  Fr. 
8tohmann,  A.  Morgen  und  Mitarbeitern*)  haben  folgendes  ergeben: 

a)  Daa  Protein  «iikt  in  erster  Lame  fördernd  aul  die  Milchleistung;  diese  hat  aber 
«id»  ChnoBB.  Bei  «iner  großen  Gftbe  von  v«id«iilaolmm  Fhvtein  (über  5—6  kg  für  den  Tag  und 
1000  kg  Lpbendgwweht)  mmmt  die  Idöhmeage  swar  nooh  n,  »ber  der  praaeatiadie  Gehalt 
nie  die  absolute  Menge  an  Fett  nimmt  ab. 

b)  Das  Fett  in  dem  Futter  ist  bei  Ziegen  und  Schafen  von  besonderem  und  eigenartigem 
Einflaü.  £s  erh^t  l»a  zu  einer  Menge  von  1  kg  für  den  Tag  uud  lüOO  kg  Lebendgewicht 
towoU  die  Ife«^  in»  den  nttg^italt  dar  MOoh,  beMuda»  bei  gleichzeiti^m  hohem  GMialt 
des  fbtten  nn  wnknliohem  Brotein.  ISne  Staiganmg  des  Futtorfettei  ober  1,5  kg  fOr  den 
Tig  tind  1000  kg  Lebendgewicht  hinaus  äußerte  keine  Wirkung  mehc. 

c)  Die  Kohle nhy  lrat'i  können,  in  thermoäquivnlenten  Mengen  verabreicht,  Protein 
ud  Fett  nicht  ersetzen,  sondern  erniedrigen  den  Ertrag  uie  den  Gehalt  der  Milch. 

d)  Amide,  Asparagin  und  Ammoniumacetat  wirken  als  Zugabe  zu  einem  an 
«eh  aneiekliienden  Vntter  nioht  beeeer  als  Eohlenhydrate;  in  dnem  proteinarmen,  aber 
genügenden  Stirkewert  enthaltenden  Votier  kBnneo  sie  bk  32,2%  im  Mittel  fflr  die  Uäloh- 
Uldimg  verwtTtet  werden 

c)  Rfi Z.Stoffe  (wie  ienchei)  köimen  in  einem  an  sich  faden,  reizlosen  Futter  die  iulter- 
aufnahme  und  den  Milchertrag  erhöhen;  wie  Fenchel  wirken  auch  Malzkeime,  Pahukernkuchen, 
OoooekQohen  und  Meltteee;  dkae  mfisaen  daher  neben  den  NUmtoffien  nooh  besondere  Beiz- 
•toffe  besitzen. 

f)  Kalk-  und  pho>{)liorsäureannes  P\itter  ändert  nach  0.  Fingerling  in  der  ersten  Zeit 
den  Milchertrag  und  den  Ciehalt  der  Milch  an  Kalk  und  Phoephorsaure  nicht,  indem  die  Ziegen 
den  Bedarf  lücran  aus  ihrem  Körperbestande  zuschießen;  erst  bei  längere  Zeit  fortgeeetzter 
kalk'  tmd  phosphontonaimer  Ffittemng  wiid  auch  die  Absonderung  von  MÜoh  —  einsehlieB« 
Seh  Kalk  und  fhoephomiare  —  geeohädigt.  Werden  dann  wieder  Kalk  und  FboBphoniore 
im  Futter  zugeführt,  so  ergänzt  der  Korper  den  Vachiet  an  Kalk  und  Phosphois&nre 
rasch  tmd  die  Milch  steigt  allmählich  wieder  an.  Organische  Phosphorverbindungen 
(wie  Casein,  Phytin,  Lecithin,  Nuclein)  werden  so  hoch  ausgenutzt  wie  die  Phosphorsäure 
im  DinstriumpLoiiphat,  vermögen  »l)er  ebmaowenig  wie  letsteres  die  Menge  der  Iddi 
oder  der  IClehaeehe  an  Kalk  und  Fboqphonftnre  —  weder  proaentual  nooh  obaolnt  — 
m  criiShen. 

4,  Einfluß  der  MetkxeU,  Der  Einfluß  der  Melk- (Tages  ) Zeit  maeht  aioh  bei 
der  Ziege  in  derselben  Weise  wie  bei  der  Kuh  geltend  (Tabelle  II,  Nr.  15). 

Der  Milchertrag  ist  nach  Hucho  bei  zweimaligem  Melken  um  20%  höher  aU  bei 
einmoligwm  und  bei  dreimaligem  um  15%  höher  als  bei  aweimaligem  Melken;  der 
SItttgehaH  verhielt  aioh  in  emlerem  lUUe  wie  4^15  :  4,26%,  in  Mrteiem  lUto 
war  abo  in  beiden  IBlien  bei  dem  öfteren  Melken  hflher. 

ABk^hift  dmif^rothmtenMeikeim.  Auoh  bei  der  Oege  ist  die  ndetitermoikMie 


Fr.  Stohm*nn  hatte  a  Zt.  mit  zunehmeoder  LactatiooMeit  nor  ehw  gn«i^Km^  Stiek- 

stoffBubstanz.  dagegen  eine  Abnahme  an  Fettgehalt  festgestellt. 

*)  Von  letzteren  Versuchsreihen  seien  in  Tabelle  II,  Nr.  16  und  17  nur  zwei  zur  Erlsuterucg 


(IMwIfell,  Nr.  14)^}. 


asit^eteilt. 


üöoig,  >*hrimg«mjuei.  II.  5.  Aufl. 


IS 
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IM  lOlBk  und  VateMagUMB. 

IlUoh  fettreiober  ai»  die  zuent  ermolkene,  und  liefern  die  eintfintm  Zitzen  der  Ziege  eine 
vvnohiedene  Milch 

6.  BkifiMß  der  Arb^  Anunmngto  Bnntgpag  inflert  noli  umIi  Th.  Heak«! 

(Bd.  I,  1903,  8.  264)  bei  der  Ziege  etwas  anders  *li  bei  der  Kuh.  Überciurtunmeiid  ninuiiilMi 
beiden  Säugern  der  Milchzucker  der  Milch  im  ersten  Gcmelk  nach  anpfstrenfTtcr  Bcwegtjng 
ab,  das  Fett  dagegen  deutlich  (und  IVotein  sowie  Asche  wahrscheinhcii)  /.u;  abweichend 
jedoch  18t  die  Erscheinung,  daß  bei  der  Ziege  die  Milch  dt»  zweiten  Gemelitee  nach  der  Be- 
wegung Ua  aof  den  Mileluncker  —  wieder  umilienid  die  regelm&fiige  *—  mCimij], 
annimmt,  daß  insbesondere  die  anoli  hier  auffallende  einseitige  ^inahme  dcB  EeMgebattee  d^k 
Milch  sic]i  nicht  mehr  auf  da.s  zweite  Gemclk  crRtrcckt.  Der  E^Jiflliß  der  Hww^Mug  ««jy^^t 
flieh  bei  der  Zi^e  wieder  eher  zu  ve^wi^^choIl  ixh  \)ci  der  Kuh. 

7»  Beziehungen  »wischen  den  einzelnen  BettandteUen  der  ZüegenmUch. 
F.  Stob  man  &  fud,  dA0  mit  dem  Dettgehelt  der  Ifikh  der  KaUcgduJt  proporttonal  ataiauBt  \ 
und  swieoilien  Stieketoffeabetans  und  Phoephoreiure  eidi  eine  Benehong  in  der  Wm» 
herauastellte,  daß  auf  1  Teil  Phosphursäure  1,92  Teile  Stickstoff  kamen,  also  aanfilierad  ein 
VeriiältniR,  wie  c**  von  W  Mayer  für  die  Oetreidesamon  nachgewiesen  ist. 

Verfäleoliunges  ued  VenitrelBi(|«ii|ea  der  Ziefemeiloh.  Die  Ziegenmilch  bildet  nur  seitco 
dnen  BkiMlflhanäri;  bb  «iid  ▼onnvgflnd  von  dm  Bedteen,  daien  genügendes  VMtv  fBr  cies 
Kuh  leklt»  edbflt  genoeaen. 

Sie  «iideilisr  trisiiMh  aus  dem  Grunde  besonders  für  die  Ernährung  von  Säuglingen  empfohkn 
und  (»  iirfr  iR'zahlt,  weil  die  Ziegen  woniger  mit  Krankheiten,  besonders  mit  Tuberkulose,  bthaftöt 
«ein  eoilcn  ala  das  Hindvieh.  Das  scheint  jedoch  nicht  richtig  zu  sein»  da  auch  Ziegen  mit  'luber- 
kulose  festgestellt  sind. 

Ohne  Zweifd  wird  die  Ziegenmiloh  too  Krankheiten  der  Ziegen  in  ihrer  Zpsammensetepng 
(▼gl  Bd.  1, 1903,  S.  2G5)  ebenso  verändert  wie  die  der  Kühe  und  kann  auch  nicht  minder  die  Trägerin 
vün  KrunkheitakeiaMO  bilden.  Sie  muß  daher  fir  den  Gebtanok  gerade  so  behandelt  werden  wie 
die  Kuhinilrh. 

Wo  uMö  eine  Uandelswar«  bildet,  wird  sie  gern  mit  der  wohlfeileren  Kuhmilch  oder  mit 

Wasser  Teieetst;  ein»  Rntrirfnmg  dee  Fettes»  eine  Entrahnwng,  dürfte  seltener  arin,  weil  dM  Zi^gp- 
nÜbhlMt  als  solobes  nicht  oder  nur  selten  für  die  Butterberaitung  usw.  yerwondet  wird. 

Schafmilch. 

Die  Schafmilch  unterscheidet  sich  von  der  Kuh-  und  Ziegenmilch  durch  einen  wesent- 
lich höheren  Gehalt  an  Trockensubstanz,  Ca«ein  und  besonders  an  Fett.  Sie  besitzt  eine 
weiße  bis  gelbUche  Farbe,  reagiert  bald  schwach  sauer,  bald  amphoter.  Sie  erfordert  zam 
Verk&aen  mehr  Lab  und  rahmt  schwerer  auf  als  Kuhmilch.  Die  ßohafanilolifett  enthilt  auch 
mehr  waeseronifisiidie  floobtige  FsUaftoren  ale  das  KohmildilBtt. 

In  Deutschland  (OstfricRiand)  and  Holland  dient  vorwiegend  daa  Marsch-  oder  frieeische 
Mtlohaohaf  cur  Milobgewinnnng.  Dieaee  aeiohnet  sich  nJUnttoh  dnieh  hohe  Hilohergiebis^Deit 


.  ^)  B.  Ackermann  fand  s,  R 


Aateü 

1  Ulilcliiuoiigti 

rrockensubst&DC 

Fett 

!  1. 

i 

2. 

a 

1. 

1. 

a. 

& 

Rechte  Zitze 

!   100  K 

102  g 

51  g 

11.16% 

11. »5% 

12,56% 

3.25% 

4.13% 

4.80% 

Linke  „ 

1    76  „ 

83» 

11,45% 

11,75% 

11.83% 

3.00% 

4.00% 

4,16% 

*)  So  ergab  deh  für  Fett-  und  Kalkg(  halt: 

IL  Mai           14.  Mai  23.-29.  Mai  2&^-31.Juli  22.-2&  Aorut 

Mgshelt  dsr  Maoh .  .  .     7.U%          6^86%  5.49%         4,17%  S,M% 

Kalkgehalt  der  Ambe  .  .   30,82%        28*92%  28,02%  2S,S0%  30.89% 
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«US.  verpint  mit  großer  Fruchtbarkeit  —  mitunter  -wirft  es  vier  Lämmer  —  und  rascher  Elnt- 
«ickluug  (Frühreife);  dae  iialb jährige  Tier  erreicht  40 — 50  kg  Lebendgewicht,  mit  IV«  Jahr 
79--00  kg  (auf  «BioliMi  Weiden).  Mit  einem  Jaliie  vird  das  WUümimi  aohon  geaohleohto- 
idl  und  Befert  neben  einw  leichlidieD  Meqge  Wolle  nnmlttelbec  nidi  dem  Abeetaen  der 
Lämmer  während  2 — 3  Monaten  3—5  I,  von  da  an  bis  zum  Oktober  1,5—21  Milch  täg^iob; 
von  Oktober  «n  nimmt  der  Milchertrag  raach  ab  und  bfirt  2—3  Monate  vor  dem  Lammen 
ganz  auf  *). 

Hncbo  erbidi  Ton  fünf  Nicbtmilohsohafen  bis  5  Monate  nach  dem  Lammen  im 
Buduobnitt  tigliob  0,551 1  Hilob.  Zntrailen  werden  die  Mnttembafe  (Nicbtmilobaebafe) 

im  Juli,  nachdem  die  TAmmer  abgesetzt  sind,  noch  cinJpe  Tage  gemolken  und  die  Milcli  zur 
Kisebenitung  verwendet.  Solche  Schafe  Hefeni  naeh  Fkischmanna  Erhebun^jen  während 
8  Jahre  zwischen  6,75 — 82,8  g  Milch  für  den  Tag  und  Kopf.  Letztere  Milch  ist  nütunter 
tthi  fettreich  {hia  12,87%  Fett  in  der  Milcii  bei  72,51%  Wa^üergehalt),  für  gewöhnlich  aber 
iebeintdieMilefa  der  MiditmildHfiobafe  niolit  ao  Hettreidi  zu  aein  me  die  der  eigentlioiienMabh- 
Mbafek  In  1 1  Sehafmäkli  (dentadiee  Milobadiaf)  tind  dnnöbacbnittlieh  entJuIten: 

RohnährstofTe  Vordauliche  N&brstofle  {'alorion 


"     Cawin  Anmnla    Pitt  Salt«  Stickstoff-  Jülch 

iDbtUQS  Zucker  Kubntatiz  zucker 

178,37  8   4J,07  g    10,17  g  63,54  g   49,11g    0.24-    ,"i2.8.'i  g   (iO.OI  g  48,60  g   1048  Cal.  996  Cal. 

KaH  Natron  Kalk  Magnesia      Eitenozyd  Phospboraäure  Schwefelsäure  Chlor 

2,243  g        0,411  g        2,875  g        0.133  r        0,095  g       2.793  g         0,133  g        0,705  g 

über  die  prozentaale  Zusammensetzung  und  deren  Schwankungen  vgU 
lUeDell,  Nr.  18—21,  über  die  Aeebe  Tabelle  m,  Nr.  12.  Im  übrigen  machen  «iefa 
beim  Sebaf  djeadben  EinflCMe  auf  die  l&uammensetnmg  irie  bei  der  Ziege  geltend. 

Das  Colostrum  ist  reich  an  Stickstoff^ubstanz  (17,46%),  aber  auch  an  Fett  (10^89%). 
Vtm  der  SttckstoffBubstanz  sind  rund  75%  Casein.  Da.s  Colostrum  geht  in  3—4  Tagen  in  ge- 
wöhnliche 3Iilch  über.  Ihr  Gebalt  pflegt  von  Anfang  an  (April)  bis  zuletzt  (Oktober)  zu  steigen, 
1.  BL  bdm  Zaekefawhaf :  Fatt  von  4^  auf  9,65%,  SliclntotebBtanz  von  4»55  auf  9,33.  Daa 
Fvtter  vad  beeonden  anoh  aetn  I^Btl^halt  1  kg  ffir  1000  kg  KSrpergeiriobt  —  ftußert 
beim  Itfilchschaf  in  noch  anagepragterer  Wdee  einen  EinflnB  anf  Menge  und  Fettgehalt  der 
Milcfa  als  bei  der  Ziege  (vgl.  S.  193). 

Da8  Sc  Ii  er en  der  Schafe  äußert  sich  in  filmlicher  Weise  auf  die  Zusammensetzung  der 
Milch  derselben,  wie  Bewegung  und  Arbeit  bei  Külicn  und  Ziegen;  die  Milchmenge  nimmt 
ebb  «ibveod  der  IflBHgdudt  denelben  an  ataigcn  pflegt. 

Bei  den  Tataren  bereitet  man  ans  der  auf  90 — 44"  flnribvten  Sobafmilab  durch  Impfen  mit 
«Katyk"  oder  auch  durch  Zuiat?:  von  Lab  eine  aanre  Milch,  „Katyk"  genannt,  die  ala 
tilkndes  Mittel,  aber  auch  ala  Heilmittel  in  Kuranjrfalten  dient.  Ebenso  -wird  daraus 
in  Sardiaien  ein  alkoholiicbea  Gctrünk  „Gioddu"  (vgl.  weiter  unten  S.  204)  horge«tellt.  Meistens 
aber,  wie  in  IVankreich  (Larzack),  HoUand,  den  Karpatben  und  Italien,  dient  die  Schafmilch 
wat  Baieitnng  -ven  Klae"). 


'1  Die  Angaben  üKt  die  MilchloiHtungon  der  MilchH^  h  i  f^  «ind  «olir  schwankt  nd.  Tn  Ostfrie?- 
land  rrthnet  man  mit  einem  Gesamtmilchertrag  von  TiOO— ütX»  1  für  das  Jnlir.  Das  ist  aber  wohl 
wi  hoch.  Andere  wahrscheinlichere  Angaben  für  270  Lactationirtage  lauten; 

Milch><chaf  Ortfriesiaches    üngariacbes  Larzack 

MflehmwigB   200-800  1    100-1801  100-2001 

  0.12%  7,87%  7,75% 


*}  Naeb  Fleiaob manne  Termoben  woden  ans  100  Tdko  Mflob  bei  13—4,2%  Vecinat 
Vt-^  TeOe  Kiee  and  71—61  Teile  KiaemHeb  erhalten. 

13* 
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niileb  von  mnitifMi  WiederMusrn. 

Außer  von  den  Wiederkäuern  Riud,  Ziege  und  8chaf  wird  auch  noch  die  Milch  vom 
Bflffel,  Zebu,  Kamel,  Lam»  und  Remitier  nur  menMUklieo  Em&hiiing  venraBdbt 
—  ohne  Zweifel  audi  nooli  tdd  aaamdgai  Tieren  dieeer  Chmppe,  radee  ist  Üb  jetet  nnrdie  ISkb 

der  genanritrn  TirrP  nntprsucht. 

1.  HiiffelmUch.  T>a'^^  Büffoirind  wird  id  Ungarn,  Öiebcnbürpfn,  Chin»  und  üst- 
indim  vielfach  behufs  Oen^nnung  von  Milch  gezogen;  auch  liefert  die  Buifelkuh  bei  guter 
Weide BenJidi  Imhe Uilaliertdtge,  bIiiiImIi  Iw »t  2000 Um  Jehie  (nech  üjhelyi  in  80i-3tt 
Uelktegen  MB— 18801»  Hn  Mittel  14S71  mit  llSJSkg  BUt.  Meh  eadeien  itaigelm  in  4» 
Tagen  2753  kg),  aber  die  Milch  (von  rein  wei  ßor  Farbe)  besitzt  ebenso  wie  das  Fleisch  der 
Büffelkuh  einen  nicht  angenehmen  (mosciuisartigen)  Geruch  iinH  <l<'8chmack;  die  aus  der 
Milch  gewonnene  Butter  wird  jedoch  gerühmt.  Von  der  Stickätoltäubetanz  (5,55%)  sind 
0,53%  Allmmin;  dee  Sbtt»  wddiei  swieshai  4.9—16,0%  sduraakt»  iet  verlifitniNn&flig  nicb 
an  flfiohtigeii  EBtta&men  (Reiehert  -  Heieeledhe  ZeU»M»2)  aaoh  Peokoir.  Otoiöb« 
IVitter  wirkt  bei  Büffelkühen  fördernder  auf  die  MilcMfi^tun;;  als  bei  Kühen.  Das  Colostrum 
verhält  f<inh  wie  beim  Schaf  (Tabelle  U,  Nr.  22).  Die  Büffelmiloli  enthält  oeofa  Baintoar 
und  Irk  0.011—0,194%  (Mittel  0,07%)  Citronensäure i). 

2,  Zebumilch,  Das  Zeborind  —  von  der  Große  unserer  stärksten  Ochsen  —  wild 
in  geas  Indien  undin  AMka  ab  Bawtierbsw.  ab  IGIehtiv  gehalten;  es  liefert  naoii  d*Abza« 
in  der  lAOtationszeit  von  471  Tttgaa  2279  kg  Mikdu 

.7.  Jüfltnehnilch,  Das  Kamel  dient  in  Asien  und  Afrika  vorwiegend  ais 
haat-  und  Zugtier;  leistet  große  Dioaste  Ix'i  nur  geringer  Nahrung  (Mimosen  ur<i 
andere  domige  Slräucher  der  Wüste).  Das  Muttertier  liefert  aber  auch  Milch,  welcbe 
wegen  ihm  süflen,  reinen  und  angenehmen  Oeidunaokea  gerühmt  wird  mad  dadonli 
der  FkatMOmilch  gleicht,  daß  sie  durch  Lab  oder  Sioren  ein  feinflooldges  Gerinnsel  Uefert: 
aurt  dem  Grunde  wird  pie  auch  als  Ei-satz  der  Mutterniilcli  enipfolilen.  Auch  dient  die- 
den  Kirgisen  ebenso  wie  die  Stntenmiloh  zur  Darstellung  des  Kamjs  (vgl. 
weiter  unten  !S.  202). 

4.  Lama/miU^  Bu  Lama  oder  Soliafkamel  dient  in  Pacu  nnd  Chili  ebn- 
falb Tonriegend  ab  iJMttier,  lieiett  den  dortigen  ESnwohnem  aber  aneh  IMMb  lud  IGbh, 
Totritt  also  hier  die  Stelle,  welolie  das  Ramtier  im  hohen  Norden  Bnxopae  and  Ane» 

einnimmt. 

ö,  Itenntiermilch.  Das  Henntier  ist  als  Zug-,  Milch-  und  Sohlachttier  für  d^ 
FoiarvQlker,  Lappen,  Samojeden  nnd  ^ugusen,  anenthdiiBdi;  IMedi  md  Müeh  des  Bcbd- 
tiene  fießaro  ihnen  wohbdimeokepde  Nehnmg,  die  Haut  fastei  Lader  nnd  Pelsweilc;  vos  dm 

Sehnen  machen  sie  Zwirn,  aus  den  Gedärmen  Stricke  imd  aus  den  Knochen  Löffel.  Man  rechoM 
für  die  notwendigsten  Bedürfnisse  einer  Familie  200  Rennt ienv  l>iesrllHn  luUirfn  .sich  von 
allerlei  l*flanzen,  im  Winter  nur  von  Flechten,  fresi»en  Pilze  und  eogar  tliegenschwämme. 
Zur  Deckung  dee  Milchbedarfs  im  Winter  wird  die  Renntiermiloh  des  Sommers  gekocht,  in 
Renntaerbtaami  gefiOltb  cum  Gefrieren  gebracht  und  auf  ESa  aufbewahrt.  Von  dem  mittbno 
Gelialt  der  Renntiermileih  an  Stickstoffsubetanz  (10,04%)  sind  1.51%  ab  Albumin  angegeben; 
daneben  sollen  nach  Ware  n  k  i  <- Ifl  noch  0,4^"^  Globulin.  0.4(1%  bzw.  Oc^l^g  .sonstige  Stick- 
(jtoffverbindungen  vorhanden,  der  Rest  Casein  sein.  Der  Leoithingehalt  beträgt  nach 
S  toll  borg  0,21%. 

Hiemaoh  aind,  aoweit  dieaes  ana  den  Analyien  (vgLTabeOe  H,  Nr.  23—27)  gescUoHan 
werden  kann,  die  Büffel-  imd  Renntiermiloh  auBeroidentlich  fettrdöh,  wibrend  aioh  die  SSn« 
Rammensetzung  der  Mildi  von  Zebu,  Kamel  und  Lama  der  der  Kuhmilch  nihert. 

Pa  ppel  and  Riehmend  haben  den  Zaoiw  der  KtfUdBldkfareitte  beaoddMZaelnmrW 
MTewfikoae'S  gehalten;  Poroher  aber  hat  nael^ewieeen,  daB  er  nur  Mitohsoelnr  iet 
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Mfleh  von  Einhufern. 

Von  dtr  Milch  der  „Einlrafer**  dienen  voniegaad  dk»  dw  Pferdes  ^tatenmileh)  ood 
die  des  Eeela  nh  mBnwihlfahes  NehmiigBmtttel;  vewiMalt  gelangt  »noh  die  MiMi  des  Maul  - 

tieres  für  diesen  Zweck  zur  Verwendniig. 

jf.  StUtentnilch.  Die  Steppen  Völker  des  süfirtstliclien  Rußlands,  die  Tat&ren, 
Kalmäcken,  Mongolen  und  Kirgisen,  welche  Völker  BOzuisagen  fast  ganz  auf  Pferden  leben, 
benutzen  auch  da«  Fleisch  und  die  Milch  des  Herdes  als  Hauptmümingsmittel.  Die  Siuteu- 
mfleb  iet  Ton  «eiBer  Fwbe,  von  exmiatischem»  eilflem  und  n^eh  etms  herbem  GeaahmMks 
«äe  hegt  leichter  auf  der  Zunge  als  Kuhmilch.  Hiro  Reaktion  ist  diux;hweg  alkaliedi;  sie  beliilt 
diese  Rf  riktion  bei  kühler  Witterung  oft  mehrere  Tuge,  ohne  zu  gerinnen.  Bei  warmer  Witte- 
rung tntt  dagegen  häufig  innerhalb  der  ersten  24  Stunden  nach  dem  Mf^lk^n  eine  spontane 
Alkohol-  oder  Milchaäuregänuig  ein.  Gegen  Ende  der  Lactation,  wenn  cia^j  l  ohlen  abgesetzt 
irt»  «nthilt  dto  Statenmilch  hinfig  irar  iMeli  0,1—0,2%  Fett.  Naeh  De  nigie  <oD  in  der  Stuten- 
nileh  enBer  dem  Ifikbziicker  noch  ein  eonetigee  lechtedieiModsB  Kohkohydrat  yorfaanden 
sein.  Das  Colostrum  der  Stutenmilch  enthält  neben  viel  Stickstoffsubetanz  (7,34%)  auch 
eine  erhöhte  Menge  Fett  (2,25%).  D»i.s  gefällte  Casein  i'-t  feinflockig,  wie  bei  der  Frauenmilch. 
Die  Stutenmilch  wiid  besonders  zur  ik»reitung  von  Kumys  oder  Milohbranntwein  (vgl 
S.  208)  mrendeb 

2*  Aelmf  IcA»  Sie  IMmiloli,  trddie  in  ihrem  MShntotiverbiltnis  der  IVenenaiileh 
am  niehet/en  steht  tmd  dnrehw^g  wie  diese  mehr  Albumin  (1,06%)  als  Caaein  (0,79%)  entliält» 
wird  an  manchen  Orten,  so  besonders  in  Frankreich,  als  Ersatz  der  Multcrmilcli  für  Kinder 
verwendet.  Sie  gilt  ebenso  wie  die  Pferdemilch  als  heilsame«»  Nahrungiiuiittel  für  Schwind- 
tüchtige imd  sonstige  Krankheiten  (Skrophuloee  usw.)*).  Der  Gehalt  an  Lecithin  soll  0,02^o, 
der  «n  atronenaSiDe  0»1%  Ijetngen.  Die  BMhnileh  hat  angeblich  die  Meinrten  IfilohkQ^d- 
chen  and  eine  weiße  Farbe  mit  einem  Stich  ins  Bläuliche.  Sic  schmeckt  fade  Büßlich,  ähnlidi 
wie  pew.l.'tfcrtr  Kulimilrli .  Xnch  dem  Abfohlen  enthält  die  Kt^elniileh  häufig  nur  0,10%  £Mt^ 
das  Colostrum  dagegen  nur  wenig  erhöhte  SticLstoff-^ubstanz,  bis  8,12%  Fett. 

3,  ^aultiermih'h.  Die  Maultiermilch  gleicht  in  der  Beschaffeniieit  und  Zu- 
•aaiBMnBetsnng  der  Stnten«  und  BSBehnilcüi;  ihre  Ikrbe  iet  weiB  mit  einem  Stioli  ine  Qelb- 
Kdie;  de  hat  nach  Aubert  und  Colby  eine  elkelieche  Beaktion,  die  sie  oat  nach  adit- 
tägigem  Stehen  verliert;  anch  sie  gerinnt  mit  Sftnven  wie  eretere  beiden  IdÜcluurten  lehver 
und  feinflockig. 

Die  nähere  Zusammensetzung  dieser  Milcharten  ist  in  TabeUeU,  Nr.  28—30,  die 
der  iiche  in  Tabelle  III,       13—17  angegeben. 

Mileh  von  sonstigen  Tieren. 

Außer  den  aufgefülirten  Milcharten  sind  noch  mehrere  andere  untersucht,  welche  wohl 
kaum  für  menechUche  Emährungszwecke  verwendet  werden,  deren  Zusammensetzung  aber 
de»  eOgemeinen  Ihtereeeee  mgen  bier  mitgetdlt  werden  mfige;  ce  sind  diee  die  lOldi  vm: 

Kaninchen,  Elefanten,  Hund,  Schwei  n,  Meersebwein  (Delpliinug  phocacna), 
TTrindwal  (Globicephnlu'^  Mflr»,  ),  Blauwal  (Balaenoptcra  Sibbaldi),  Walfisch 
(Bartenwal,  Fkmilie  der  Baiüniden)  und  Nilpferd  (Hippopotamus  amphibiu}»).  tTber  die 
Zusammensetzung  dieser  ftülcharten  vgl.  Tabelle  IJ,  Nr.  31 — 39  und  depgi.  über  die 
der  Amdie  TabeOe  in,  Nr.  18—20. 

*)  Diese  Anschauune  stammt  wahrscheinlich  ans  dem  Altertum  von  Varro'^her,  wdch»T 
der  £8elmikh  beilkräftigo  Wirkung  zuschrieb.  Bei  den  Körnern  galt  sie  nach  Plinius  auch  als 
Tereebö  nerungs  mittel,  wedialb  Poppaea,  die  QemaUin  dei  Donntine  Nero,  eteti  600  EMUnnen 
Kit  sich  gefiUui  haben  eol,  um  in  deren  Miloh  zu  baden. 
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Ifilbh  and  MflolMneiigiuMe. 


Der  Fettpehalt  der  Hundemilch  wird  durch  prott-inreichf,  besonders  aber  auch,  wie 
bei  Ziege  und  8chaf,  durch  fettreiche  Nahrung  wesentlich  erhöbt^).  Das  Colostrum 
der  mndin  untocwAeidefc  «ioh  niolit  ^rvMitlidi  vm  dw  gftwflhnliolMwi  IGlch.  Dagegen  H 
das  Colosirnm  des  Soli  weinet  utoemtMoh  nicher  an  StMdwtottntbetaOB  (15^%)  und 
auch  reicher  aa  Fett  (9,53%)').  Die  Milch  der  Meeree-Sangetiere  ist  dnreli  einen 
eofieigewöhnlioh  hohen  f  ettgehelt  auageidchnet. 

Milcherzeugnisse. 
Pasteurisierl»  und  sterHisferle  Mileh. 

Unter  ».pftsteurisierter**  IGloh  Teieteht  man  Müeh,  die  behufs  Abtötung  der  wadueo- 
den  I«lwnafoRnen  der  Kkinmeen  anf  miBige  Temperatoren  (OO-'-W)^  unter  „sierili- 
•ierter**  Milch  solche,  die  behufs  Abtotung  «Höfa  der  Daiwfonnen  der  Kleanvwen  (der  Sponn) 

auf  höher  als  100"  erliitzt  worden  ist. 

Bei  der  Pasteurisierung  unterscheidet  man  Niedrig-  (auch  Dauer  )  und  Hoch  pasteun- 
sierung.  Die  Niedrigpasteurisiening  bei  65 — 70°  nitunit  längere  Zeit  (4ö— GÖ  Minuten)  m  Anspruch 
«ad  wird  bei  anterbrochenen  BetrieboB  aageiraiidet  Bd  der  HoehpeetoaiieUmng  (90—96') 
dauert  die  Abtötniig  der  waohaendan  Bakterienf  ormen  durobweg  nur  einigB  (6—10  Minntailj 

sie  ■wird  meistens  hoi  u  n  u  n t erhror  ho no  n  (kontinuierlichen)  Betrieben  angewendet.    Zu  den 
Pasteurisier verfalu-en  kann  auch  da«  Soxbletscbe  Verfahren,  bei  welchem  die  Milrf    in  Ver 
brauclufiaacben  (für  die  Kinderernährung)  im  kochenden  Waesc-r  erhitzt  wird,  gerechuci  werdeu. 
Die  naediMi  mden  neoh  genügender  Erliil«uig  mit  einer  Oammiplatte  bedeolGt,  wddie  beim 
SSrkalten  m  leet  eingeeogen  wird,  daB  eie  den  Lüialt  vor  Lnftauttitt  eshttlck 

Zum  Pasteurisieren  im  groiien  werden  verschiedcno  Apparate  angewendet,  einfach  ■- 
Kesseln  pparate  mit  getrennter  Ffihrunjr,  wobei  die  kalte  nicht  mit  der  l)*»reits  erhitzteu 
Milch  zusammenkommt,  und  Warmerückgewinnungs-  oder  Bückkühlapparate,  bei  denen 
die  enflieBende  kalte  lOleh  tod  der  aorflieQenden  lieifien  Müeh  votgewimt  wird. 

Mia  pMteuiieiert  Tielleoh  die  Vnlliniloli  und  benutst  dieee  weiter  rar  ^»V****— ""g  ndttali 
der  Zentrifugen.  Weil  hiermit  ab«  manche  Übchtlnde  (eDhIeobtcre  Entrahmung,  Nichtbeeeitigiiiig 
übler  Gerüche  u.  a.)  verbunden  sind,  so  pasteuristiert  man  jetxt  meistens  Magermilch  und  Rahm 
für  sich,  wobei  eine  bessere  Butter  eraielt  wird  und  die  Magermilch  sich  unbeschadet  höher  (90 — 90°) 
eriiitntt  läAt. 

Dh  Sterilisieren  besweekt  aneh  di»  Temiohtung  der  Daners poren,  die  bei  120—122* 

erreicht  su  werden  pfleu't  und  mit  gespannten  Wasserdämpfen  voigenomunen  wird.  Da  aber  bei 
dieser  Temperatur  die  Beschaffenheit  der  >fil'h  wesentlich  Iweinträehtigt  wird,  w  erhitzt  m»n 
meistens  nur  auf  102 — 104 und  wendet  dabei  auch  wohl  die  fraktionierte  Sterilis&tiuQ  ao. 
bei  der  die  Müeh  ent  auf  102 — 104°  erhitzt,  dann  bis  auf  Bruttemperatur,  bei  der  die  Sporen  keim^ 
abgekfiUt  and  eehUeOlioli  noohmels  aal  102— lOi*  «rUtat  wird,  om  aueh  die  amgewadMenen  Keisie 
abeutSten. 

Das  Erhitzen  der  Milch,  besonders  das  SteriJisieien  bewirkt  Indes  Ttttachiedene  Ver* 
indem ngen.  die  ihr  nicht  zum  Vorteil  goreichen. 

1.  Das  Albumin  gerinnt  schon  bei  Wärmepraden  über  60";  d&a  Casein  winl  wenigw 
quell-  und  bei  höheren  Temperaturen  weniger  verkäHbar;  die  Fettkügelchen  werden  bei 
gleiehaeitiger  Dovelirflhraiig  lertrSnunert  und  in  Ueinei«  Kfigdcben  mngewaaiMt;  der  Mileh- 

>)  Die  Menge  der  Miloh  einer  34  kg  eohweren  Hündin  wird  von  C  Volt  zu  115—168  g 
fBr  den  Tag  angegeben. 

•)  Katsenooloelram  mgßh  m  100  eem:  81.63  g  Waeeer,  8,12%  Caseüi,  6,96%  AlboiÜBt 
9,38%  Fett,  4,91%  liilebswker  and  0,08%  Awhs^ 
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zuoker  wird  bei  längerer  und  Btärkerer  i^hitzung  zum  Teil  oaiwndiaiert*  und  verleiht  der 
Mikh  ein  gelbee  Axuoebm.  aowi»  «iiisn  KoohgesohmaelL  Dien  BndMiiiii]|g«n  Inten  bei 
fsttnidier  MDeh  iranigBr  hervor  eis  bei  fettemwr.  Avbh  der  Leoithingehslt  loll  dnralk  des 

Erilitzen  a!;  nehmen. 

2   Die  Enzyme  werden  vernichtet,  flfp  Dinstase  in  der  R^el  bei  65%  Bednkteee 

und  Katalase  hei  73— To"  wülirend  30  Minuten  langem  Erhitzen. 
3.  Die  pathogenen  Bakterien  sterben  ab: 


Andere  Bekterienkeime  gehen  bei  fiohtiger  FMteoiisiemng  aal  50—100  fOr  loom  aorOok. 
4.  Die  prosentnftle  Zusammensetzung  der  pasteurisierten  Milch  ist  dieselbe  wie 
die  der  angewendeten  uwprfingliohfin  Mloh,  da  dieaer  bei  riditiger  Aimführnng  nichts  entatogen 

oder  zugesetzt  wird. 

Das  spez.  Gewicht  der  paHteuritüerteu  Milch  ist  durchweg  etwa^  höher  als  d&s  der  ent- 
epradtenden  nheo  Miloh.  Dagegen  ist  dae  spee.  Gewiebt  des  S pontaneernme  der  paatenri» 
iinrten  Milch  um  etwa  0,4  Spindelgrade  niedriger  als  bei  dem  Spont&nsemm  der  vohen  SGloh. 

Sollen  aber  diese  Haltbarmaehungsverfabren  ihren  Zweck  erfüllen,  so  muß  die  pasteu- 
risierte und  sterilisierte  Miloh  sofort  nach  dem  Erhitzen  abgekühlt  und  kühl 
aufbewahrt  werden. 


Behufs  Haltbarmachung  wird  die  Milch  »chon  seit  lange  eingediokt  (kondensiert)  und 
sät  einigen  Jahren  aucli  bis  zu  einem  Pulver  eingetrocknet. 

1.  Kondensiei'te  oder  eingedickte  Milch.  Die  Herstellung  geschieht  wesent- 
bdb  nach  smi  Vecfahren. 

Naeh  dann  Beherllssben  Verfahren  (in  DeutaddaBd  fibUoh)  wird  die  Mflob  dordi  1— SskOn- 

diges  Erhitzen  auf  100 — 113'  bei  2 — i  Atmosphären  Druck  sterilisiert,  dann  im  Vakuum  bei  65— 70** 
auf  die  Hälfte  oder  ein  Drittel  des  ursprünglichen  Volumens  eingcxLimpft.  Nach  Cxtv.  (  Im  II  (Eng- 
laod)  wird  die  Ifilch  im  Separator  zunächst  entrahmt  und  vom  größten  Teile  des  hchmutzeti  befreit, 
duui  konstant  auf  60°  erwärmt  in  großen  Behältern,  durch  die  filtrierte  Luft  geblasen  wird,  bis  die 
ÜMBs  auf  Vf  des  uzsprflng^idhMi  Voliiineos  elagedlekk  ist  Dann  wild  der  inswisclMn  «bcalsDi  aal 
dO"  gehaltene  Rahm  dem  Kondensat  wieder  beigemischt  und  dieses  in  Ilasoben  gefBIlt.  Andtttt 
TsrIahren  sind  ähnlich;  häufig  wird  aber  der  Rahm  nioht  wieder  zugesetzt 

Bei  der  mit  Ro]iT-  hzw.  Rübenzucker  einge<lickten  Milch  pflegt  man  0.5  kg  Zuckf-r  auf 
4 — 5 1  natürhche  oder  2,0 — 2,5  kg  Zucker  auf  4 — 5 1  eingerückte  Miloh  also  ungefähr  auf 
1  Tsü  Milohtrockenstthstanz  1  Teil  Zucker  —  zuzusetzen. 

Diese  HneteHuiiginr^en  gplten  ffir  einandidfcende  Voll-  wie  MsgermOeh'). 

Das  Fett  der  eingedickten  Vollmilch  darf  nieiht  klumpig  ansbiittern;  es  IfiBt  sich  dann 
durch  Erwärmen  der  !Hilchgcfäße  in  40 — SO''  warmem  WawAcr  und  Schütteln  nidit  mehrp  nie 
das  bloß  aufgerahmte^^Fett»  wieder  gleichmäßig  mit  der  MUoh  venaisofaen. 

^)  Ans  der  eingedickten  Magermilch  werden  dmoli Zasate  von  Zoeker,  Alkoiiol  und  Bwaiiauu 
aneb  Lik5re  (MBebpansoii)  betgsstaUt. 

Die  im  Handel  antar  dsm  Namen  „Milohlin",  Kmrw  lin  oder  Kraftalbamin  vorkom> 
Tcrnd,  n  Hirzengnisse  waren  nicht«  anderes  als  schwach  eingedickte  Magermiloh  (mit  I0,77°o  Trocken- 
«ubsuoz,  3,96%  Stickstoffsubstanz,  0,26%  Fett,  6,63%  Zocker  und  0,91%  Mineralstoffen),  der  durch 
Zsnla  von  «enig  MineralsalMn  (glyoerinphosphorsauren  f )  ein  vollmiloh&bniiebee  Anaseben  rer« 
Heben  ««de.  Eine  ibnHehe  ZosanuBensstenag  batta  ebe  weg,  Nibrsalsmileb. 


bei  Temperatur 


Tttberkei-,    Tjphos-,  Dii>bÜierie-.  l  DysentoriebazUIen  CholeraribrioDea 

60*      OD*     at^-ao*         OD*  ns-w* 
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Ab  FritohhaltnagtniU«!  «wdn  Benz^  Bontare^  Salio^dtai«  and  bwoad—  Bom» 
•lai»  «afMNndat 

Die  hauptaichlichBt«  Verfilaohnng  beataiii  darin«  daß  der  MQeh  Fdt  tntwifen  and  dis 
EriMlgni«  hieratm  als  kondonsifrt^  Vollmilch  aiisR*»grlK'n  wird. 

TrovkenmUrhf  Milchpulver*  Zur  HentelloDg  von  Xrockenmiloh  werden 
verschiedene  Verfahren  angewendet. 

NMh  d«in  N.  Skenbergacben  Vcrfdacn  wird  die  MOeh  mI  dar  Oberflieh«  doM  auf  30—40* 
«ridteten  rotiarndeo  Z^iadan  unter  Tomindateai  Dn^  nadi  dein  Jntt-Hmtmaker«olMn 

Verfahren  auf  der  Oberll&cbe  von  zwei  dnoh  fiberspunnteo  Waaaerdairipf  auf  120°  erhitstcn*  • 
1— Va  '""^  EntfcrntmcT  ?f^geneinander  rotierrndm  Zylindern  nntrr  gepBluiUobem  J3niok«ingpdllBlM» 
als  fegte  Haut  von  den  Zylindern  abp-pschabt  und  j.'«'|)ulvrrt. 

^'ach  einem  dritten  Verialiron  (Truford  CoiniMuy  Limited)  wird  Milch  tuw.  in  emvr  V'akuum- 
pimne  eingedampft.  Di»  eingedampft«  Vmmwb  wird  doroh  komprimierte  Luft  nratlnbt,  gelangt 
ab  irinor  Regen  in  von  heifier  Luft  darohstrSmte  Kammern,  wird  hier  voHetindig  gotroeknet  npd 
•elüiefilioh  wiedCT  in  Sammelkammem  als  Polver  aufgefangen. 

Um  die  Qudlbftr  keit  des  Cappinn  m  erhalten,  werden  der  TrockeniiMV}!  ^vohl  0,1  bis 
0,3%  Natriumbicarbonat,  in  anderen  Fällen  2 — 3%  Rohr-  bzw.  Rübenzucker,  oder  Zacker- 
kalk sugeaetet.  Auch  Mtoehungen  mit  Hafer-,  Grieß-  und  WafameU  werden  danuu  heigeslelli 

Wie Vo11inileli,eo werden MiohHnlbfett»»  Ifeger»  undBottermilcli»  {eneremh 
Bshm  und  Molken  eingetroeknet. 

Wenn  di*»  Eintroeknang  regelrecht  verlaufen  ist,  eo  muß  beim  Vemihrcn  von  1  Teil 
Trockenmilch  mit  8  Teilen  wurmen  Waeaw»  (etwa  90°)  eine  glwchm&ßige  milchige  EmoIsicD 
entstehen. 

Im  flbrigen  erleiden  die  Beetandtefle  und  Bigenacbaften  der  ICkii  durch  des  ESndMn 

und  Eintrocknen  dieselben  Veränderungen  wie  durch  das  SterilUeAn.  Die  Verdaulichkeit 
erieidet  dapppon  hierdurch  lu'jchKtcns  für  da«  Fett  eine  gcrinpr,  sonst  keine  Einbuße. 

Der  Entzup  von  Fett  bei  Verarbeitung  von  \'ollnijloh  oder  die  Bezeichnung  Halbfett- 
milcherzeugnistio  als  VoUmilcherseugniBHe  ist  ab  Fälschung  uucusehen. 

tu»  lkseugniaae  dürfen  anoli  niöht  Mmlich  gefärbt  aein  und  weder  einen  miiiigai 
Oemcli  »ooh  Gesdimaek  bedtseo. 

ÜT>er  die  ZvaaUiinenftetsiing  dieser  BneogniMe  r^,  TftbeUe  II,  Nr.  40-^  md 
Nr.  45-^9. 

Verschieden  zubereitete  Milchsorten. 

Von  Zeit  711  Zeit'  l>cpepnet  man  neuen  Von*cliläpen,  um  Kuiinuic}i  ein  weder  auf  ein- 
fache Weise  haltbar  oder  für  die  Kinderernährung  verdauhcher  bzw.  der  Frauenmilch  ahn- 
lieber  n  machen.  Zu  dieeer  Art  Enseugniaeen  gehörten  in  den  leCsten  Jahren  t 

l.BuddMerteMU^  (PerhydrasemUeh),  Hierunter  versteht  man  eine 
nach  dem  Vorschlage  von  Budde  mit  WasBorstoffBuperoxyd  (Pcrli\'drol)  Ix^liandelte  Milch; 
mc  soll  infolge  diwPf  Behandlung  keimfrei  »ein.  De  aber  schon  ein  Gehalt  von  0,05p  Wasserstoff- 
Buperox^  in  1 1  Milch  dieeer  einen  wahrnehmbaren,  unangenehmen  Geeohmack  erteilt,  so 
darf  die  MUoh  anoh  kein  WaaMMtofleuperoxyd  mehr  enthalten.  Dnroh  defrifaruuertee  Bht 
BoD  der  Übetechnfi  wieder  entfernt  werden.  Anderereeits  vernichtet  ein  Zniats  von  0;08% 
BgOf  nicht  alle  Bakterien  in  der  Milch. 

2»  Homogenisierte  3f  ilch  wird  nach  dem  Verfaliren  von  GauHn  in  der  Weise 
hergestellt,  daß  die  auf  85°  vorgewärmte  Milch  unter  dnem  Druck  von  250  Atmosphären  durch 
atAa  feine  Kanäle  swiaohen  aw«  fedemdra,  feat  anleinaadergepreßtco  Aofaal-  oder  MaUll» 
fUohen  hindurahgepreOt  wird.  Hierduroh  werdm  die  Milehfettkfigelohen  in  feinete  TrSpIchM 
Mcteflt»  und  eine  derartige  IClch  rahmt  im  «terilisierten  Ziu^tande  Reibet  bei  lingerem  Äufbe- 
wafaien  nwht  auf,  aondem  aetgt  eine  voUkommen  gleichmftBige     homogene  —  Beaohaffenheit 
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Die  Zusammensetzung  der  nisprön^cben  Milch  wiid  dnich  diese  beidea  Ve^fAhmn 
(1.  und  2.)  nicht  verändert. 

3.  Bfickhavssche  KindermUcJi,  Untir  hmtfodma  VoniaiitRBaßregeln  ge- 
Wonnen»  Knhmiloh  wird  dnrch  Zntiifngierai  in  Rahm  und  Uagermileh  getrennt  SiaUagev- 
ndleh  wild,  wfhrend  der  R&hm  einstweilen  Mbl  gestellt  wiid,  bei  O**  mit  einer  in  idklien 
Verhältnissen  ruBammengw^tellten  Mierhong  von  Lab,  Trypsin  und  Natr.  carbonio.  versetzt, 
daß  bis  zur  Zeit  von  einer  halben  Stunde  das  Trypsin  30%  des  Caseins  der  Milch  in  eine  leicht 
laafiche  Form  überführt,  nach  welcher  Zeit  die  baigesetzte  Menge  Lab  den  Beet  des  Caseins 
anOlte  und  die  Tryp^mriAxag  hemmt.  Hieraof  wird  dttrch  eingeleiteten  Dampf  anf  80* 
erhitzt  und  die  Ifblke  dnrch  5  Minuten  bei  dieser  Temperatur  8teheDge1{us.sen.  Dann  wird 
rfjp^p)^^  nh^?p?rwäfTi.  filtriert  und  mit  Vi  Volumen  Wasflcr,  ^/j  Volumen  Rahm  und  der  ent- 
sprechenden Menge  Milchzucker  versetxt;  zuletzt  wird  sie  in  Portionaflaach^  zu  125  g  gefüllt 
and  sterilisiert. 

Ja  «>i«HaW  Weiae  wordtai  nadi  dem  Vecfahren»  daa  jetat  aufgegeben  ra  «ein  adwin^ 
noeh  drei  aadtoe  Miaehniigwi  heigarteUt,  waUhe  je  nadi  dem  Altar  dea  Kindea  der  Hntter- 
miidi  anfrepaßt  t^iirden. 

4.  Gaertnersche  I'ett})!  ifch.  Sic  wird  in  der  Weise  lierpeatellt,  daß  die  Kuhmilch 
zunächst  mit  Wasser  eo  verdünnt  wird,  daß  der  Caseingehalt  dem  der  Frauenmilch  gleichkommt ; 
dann  witd  me  bei  SO— ao  lentHfugiert,  dafi  der  abfüeßenife  Teil  dnen  der  Itenennrikh 
gNeiien  Ibfetgehalt  annimmt. 

Voltmer»  Muttermilch,  Voltmer  venniaelit  die  gdnidite  Kvbmilch  mit 

Wapser,  Sahne  und  Zucker,  dnB  da"  r^nu'pch  die  ZiisammensetsiTing  der  JVauenmilch  an- 
nimmt, behandelt  das  Gemisch  mit  Pankiea^ferment  und  kocht  schließlich  in  einem  luftdicht 
Teiaehlossenen  Keesel  ]  Stunde  bei  100— 105^  baw.  dampft  im  Vaknom  ein. 

BiederiB^te  Mahmgemenge,  Sie  wanien  in  5  voaefaiedenen  Veiiiilt- 
nissen  durch  HiaalMI  Von  Magermilch,  Rahm,  Milchzucker  und  Wasser  in  der  Weise  hergestellt, 
daß  die  Ziisammenaetaung  mit  ateigendem  Gehalt  an  Fkotdn  und  Fett  der  der  Emnenmilch 
angepaßt  wird. 

In  ähnlicher  Weise  dürften  auch  die  Löf f lundseheu  Erzeugnisse  aus  Kuhmilch  für 
Zwedte  der  KlnderemilumDg  hergeeteUt  aein. 

über  die  Zuaammenaetsnng  dar  MiltAearten  Nr.  3—6  t^.  Tabelle  XI,  Hr.  50—56. 


GlrungaanmiBiiisw  aus  Milob. 

Beim  Anlbewaloen  der  IGIeh,  beeondeta  in  warmen  Btamen  tritt  unter  dam  EinflaB 
der  natürlioh  Toriiaadenen  Mflohsäurebakterien  alabaM  eine  eaare  Gftrnng  ein,  intidge 

deren  das  Casein  gefällt  und  die  Milch  dick  wird,  indem  sich  das  Fett  gleichzeitig  oben  an- 
fsn^THflt  tind  eine  Kahmschicht  bildet  Derartige  Milch  heißt  auch  Setzmilch,  Dickmilch 
oder  bchlippermiloh.  —  Die  aus  Magermilch  gewonnene  saure  Milch  ist  beim  Feilhalten 
and  Vcrkanfen  ab  solebe  m  beadehnea  —  Zar  Beeofaleunignng  dea  DiokwerdeoB  der  lEkk 
bediant  man  aidi  anoli  wohl  cinea  Zneataee  too  Lab.  * 

B;  werden  aber  unter  dem  Einfluß  von  Bakterien,  Hefen-  undMyoelpilaen  aus 
der  Mikh  noeh  ver^cliiedene  andere  eigenartige  paure-alkoholische  oder  nur  saure  Er- 
seognisse  gewonnen,  bei  denen  nicht  nur  der  Milchzucker,  sondern  auch  das  Casein  und  AI- 
baam  eine  teilweise  Umsetzung  erfahren. 

Die  Umeetznng  beruht  nadi  A.  Ginsberg  darauf,  dafi  dnn  CSeaein  Kalle  und  Fhoapbor- 
(äore  entzogen  und  aa  wie  Albumin  hydrolysiert  wird.  Außer  Milchsäure,  Alkohol,  Kohlen- 
hänrf  Tjnd  Peptonen  neben  den  unveränderten  Bestnndteilrn  der  Milch  finden  aieh  nooh  gp- 
rioge  Mengen  Glycerin,  Bemsteinsäure.  Butter-  und  I-Xsigsuure. 

!•  KefiiT  (Kefyr,  Klfyr,  Kiaf^-r,  ivaiyr,  im  Kaukasus  auch  Kephor,  Kyppe  genannt, 
von  Xefy«  Wonnetnnk)  iat  daa  mit  Klfe  der  Kefirkdrner  vurwiegend  ana  KuhmOcJi» 
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aber  auch  aus  Ziegen-  und  iSchafmilch  hergestrlltc  dirkflü'^.sige,  emuLdonsartige,  etwa.s  schlei- 
mige Getr&nk  (tnw.  bpeise).  Die  Umwandlung  der  Aüichbt^tandteile  wird  durch  varschiedoie 
mkroorganiaiDeD  bewirtt,  dfe  in  Sjmblote  tüig  and,  fiber  denn  Wiikung  im  «mwifWB 
nodi  iMine  voll»  KUkriwjt  hemoht.  Na«h  W.  Knatse  koaunen  M  der  BenteUmg  dm  KflGi» 
mit  HUIe  der  Kefirkomer  mindeetenfl  7  vendiiedene  Kleinwesen  in  Betracht,  nämlich  echtf 
MüchRaurehakteripn,  Bolche  der  Coliaerogeiie«t^riij)pe  und  besonders  solche  der  Sammelart 
Bacterium  caucasicum  (Laotobac.  cmmmiou»  lieijerinck,  Bac.  oaucaaicus  Freudeoreioh), 
Bwci  HefBartaii  ffonibk  Kelir  und  HaoAammycm  fragilia),  ferner  nrei  "ButHn^unhtklbetkn, 
ein  BMilIni  «atefifioM»  MMwen  imd  Bm.  Ktßtt  ^nMM  Ester  cfaengen  towi»  m  QmutimehUt 
mit  den  Hefen  I%den  bÜdeo,  diese  imisj^nnen  und  die  K%iiOTbildnng  venuMMlMB. 

Zur  Bereitung  dee  Kefirs  werden  die  Kömer  oder  Klümpchen  erst  4 — 5  Stunden  in  Uu- 
warmem  (30 — 35")  Wasser  aufgeweicht,  dann,  nach  Abeießen  dos  gelblich  «rcförbtcn  Wasm^,  in 
Zeitabflohnittcn  von  3 — 4  Stunden  3 — 6  mal  (mitunter  auch  noch  üfter)  m  etwa  20"  warme  Mildt 
fibecgel&hzt,  bia  die  KSnier  gequolkn  elnd  und  nob  an  der  Oberfllehe  amammeln.  Die  Lebcoe- 
filugkeit  der  Aka  markt  man  sn  dem  knirtaniden  Oerltuoh  iwim  Ummhatfeebi  der  MHoIl 
«obwammigc  Komermmee  irild  abgeseiht,  mit  kaltem  Wasser  abgespült,  dann  wird  von  ihr  «in 
Eßlöffel  voll  zu  Vi  1  gekochter  und  wieder  abgekühlter  Milch  gesetzt  und  diese  in  einem  mit  Moll 
bedeckten  Gefäß  8 — 12  Stunden  bis  16 — 20  Stunden  unter  öfterem  Umsohütteln  atehengdaaieii. 
Dieee  Mücb,  im  Kankaewe  Sakwaeta  genannt,  wird  rahm&hnlkh  und  nimmt  eäusn  aogendkmeo 
a&ifaiiMriiehien  Gemehan. 

Man  trennt  die  Pilze  von  der  Milch  mittels  eines  Siebes  und  wäscht  sie  gut  a  b,  um  fie  TOB  nwwi 
zu  gebrauchen.  T>ic  in  Gärung  b<>fiiulIit^Jie  Heferiniilch  gießt  nifin  clapepen  in  Champft^rnerflaschMi. 
und  zwar  bis  zu  etwa  derselben,  und  füllt  die  anderen  %  mit  gekochter  und  wieder  abgekühlter 
Miloh  oder  atioh  tu  gldoheo  Volumteüen  liinau.  Die  Flasoben,  welche  nicht  ganz  vollgefüllt  sein  därfeo, 
werden  damnf  verkorkt,  angeiinnden  und  in  Ritunen  mit  14—15*  LofHempcmtor  Ungdegfe)  indmi 
man  sie  alle  swei  Stunden  tüchtig  durchndiftttelt.  Nach  24  Stunden  erhilt  man  «ekwaebeo,  aaeb 
48  Stunden  mittleren  und  sjiiit^>r  sfarkcii  Kefir.  Sull  die  (liirung  gehemmt  worden,  so  legt  man  die 
Flaschen  auf  Eis.  Wenn  sich  beim  i!k.-hütteln  der  Flauscheu  ein  fester  Schaum  bildet,  welcher  niclit 
leicht  zergeht,  so  ist  es  Zeit,  den  Kefir  zu  genießen.  Je  mehr  Uefenuiiich  man  nimmt  und  je  weniger 
bimsVm  Mileh,  deeto  eher  wird  der  Kefir  reif;  ebeiwo  tritt  der  Zeitpunkt  dw  RbÜb  bei  bBheren  Dm- 
peraturen  eher  ein.  aber  in  beiden  FUlen  uioht  som  Vorteil  dm  Kefin.  Bei  tengen  AnflKwahreo 
wird  die  Mukho  iiifolL'c  AuflSeong  dee  Oueine  duieb  da«  ClMueeMimajm  der  Butteretareiinktcrim 
mehr  'hk?  mehr  düiiiiflii.-«sijr. 

Um  ilaupLsauhe  ist,  den  Garuiigsvorgang  so  zu  leiten,  daß  nicht  die  Milchsaure,  sondav  die 
'  Alkohol-  und  Koblene&urebiildang  TorbeRwht 

Je  l&Dger  die  GSning  «ohUt»  um  eo  mehr  nimmt  die  Menge  an  MllnhiniflkfT  »b»  die]|ao 
Alkohol  und  Milchsäure  zu.  Der  Gehalt  an  letiteter  roU  1%  niobt  filieiuohnlten;  in  feiUeriwA 
zubereitetem  Kefir  kann  er  bi.s  2%  steigen. 

Der  Gehalt  &u  l'rotuiwen  und  Pepton  wird  zu  0,1 — 0,3?o  aug^eben.  Die  leichte  Ver- 
daulichkeit dürfte  wesentlich  darauf  beruhen,  daß  das  Cascin  «ämig  und  foinflodcig  wiid. 

2»  Kumps  ist  daa  Mtt  Stuten-  (tum  Ibil  anob  Kamel-  vnd  l!ie|.)Ifi]ob  mit  HDIe  von 
altem  Kumys  cxlcr  an  der  Sonne  eingetrocknetem  KumjrMabMitz  zubereitete  dünnflüaoge 
Getränk  (Milchwein.  Vinmn  lacti.s  od(>r  I^ic  fcrmcntatum).  Über  die  Errcper  der  Kunn-sgarung 
liegen  bis  jetzt  nur  dürftige  Angaben  vor.  Wahn«cheinlich  ist  neben  einem  Saccharonivcei 
und  den  gowöhnUchen  Milchaäurebakterien  ein  speziiisoher  Kumysbacillus  tätig,  der  die  Merk- 
male der  LaotobaoUlen  trägt. 

Zweif  elloe  benifat  auidb  die  Bereitung  des  Kum^  anf  einer  IfilcbaSiiie*  und  alhohdischea 
Gärting,  verbünden  mit  einer  teilweisen  Peptonisienmg  der  Proteine;  die  Umaetzung  vcrl?i"iff 
hier  verhältnismäßig  rascher  und  tiefer  a!*«  Kefir.  .Mter,  5 — 7 tägiger  Kumys  enthält  bt» 
zu  2%  Alkohol.  Infolge  der  diinnflüäsigen  Beschaffenheit  können  vom  Kumys  größere  Mengeü 
—  tigKoh  8  bu  5 1  —  genomen  «evden  ab  vom  Kelir. 
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'i.  Uff  zun  ist  (las  durch  Säure-  und  Alkoholgärung  aus  Büffel-.  Schaf-  oder  Ziegen* 
ouicü,  ueuerdiogs  auch  au«  Kohmüoh  mit  Hilfe  ein^  iStückes  alten  Mazuns  hergestellte  Nah- 
nrn^B-  und  Geonflmittel,  das  entweder  direkt  gegessen  (mit  dem  Löffel  geskommsD)  oder 
Moh  VevdansMk  mid  Vetrnhieii  init  Wnmftr  (ytfwiil;«^  oder  eb  AuatiMi  H«|g|m»***pimi  ids 
(^Uvz^eiTeger  bei  dar  ^tterbereitung  —  um  der  Butter  ein  engpiMhiMa  Aranift  m  cvletleD  — 
■oder  zur  Bereitung  von  Milchspeiacn  verwendet  wird. 

Auch  die  anter  Bonutziing  von  Mazun  hct  der  Butterberritun!?  gewonnene  Buttermilch 
wird  genoeeen,  sowie  der  nach  dem  Abpressen  gewonnene  Quarg  (Than),  der  mit  Mehl  vets^t 
ud  en  der  Sonne  getootAnet  wird.  Der  getcooknete  Tben  wird  Techorethen  gieneont;  «r  llelart, 
adt  Spinat  tmd  Reis  sosammengakooht  und  mit  Pfeffcnuinz  und  anderai  GewQisen  aobmaokhaft 
gjiwmiil,  im  Winter  «ine  beliebte  Speise,  Thanapur  genannt.  Der  Mazun  findet  daher  eine  vid- 
settige  Verwendung;  er  stammt  ursprünglich  aus  Armenien.  Seino  Bereitung  erfolgt  in  flor  Wfi««:>, 
dafi  die  zuvor  aufgekochte  Milch  auf  Blutwärme  gebracht  und  dann  mit  einem  in  Milch  uder  Waafi«r 
Twriebenen  Stück  alten  Mazuns^)  versetzt  wird.  Das  Gemisoli  wird  in  einem  mit  dnem  diolmi 
TMi  omhältfln  Topf  in  dnem  mUig  weimen  Retmie  aufbewelirt  4nd  vt  nooh  18—18  Stmiden 
mm  GeniuMe  reif .  Die  Tleifung  erfolgt  «leo  viel  schneller  als  bei  Kefir  vndKnmye»  bei  denen  sie 

durchweg  einige  Tage  (2 — 5)  dauert.   Krtih  der  Mazun  nicht  sofort  verwendet  werden*  tO  vnd  er, 

um  öne  zu  starke  Säuerung  zu  vermeiden,  in  einem  kühlen  Räume  aufbewalu-t. 

H.Weigmann,  Gruber  und  Uuß  fanden  in  der  Mikroflora  des  Mazum  Lactobacillen, 
die  eie  Bacterium  Mazun  nennen,  Hefen,  die  sie  als  Sacchar.  Paateurianus  identiüzierten, 
Ifikluinrebakterien  und  Oidien  sowie  weiter  einen  sporenbüdenden  Badllus  Ifaxun,  der 
stark  peptonisierende  EigenaoheHen  besitzt  irnd  wegen  dor  Erseagung  des  käseartigen  Ge- 
rueli'-s  bt^onders  für  den  sogenannten  Tlian  sowie  für  da,s  Eintreten  des  Keifegosclimackea 
wichtig  zu  .«-ein  scheint.  A.  Kalantharia  ntz  und  P.  Lind  ner  lialx-n  im  Mazun  neun  ver- 
schiedene Arten  Hefen  nachgewiesen  und  darunter  drei,  die  Milchzucker  vergären.  Eine  Ano- 
aMlnehefe  (Nr.  481  der  ftrnimlwng  dee  AHtttnte  fflr  QSrungsgewerbe  in  Berlin)  eraeiigte  einen 
«neeDehmen  Itaobteetacgemdi,  eine  andeie,  die  a-Maztmhefe,  verunaohte  den  sauren  und 
dgenartigen  aromatischen  Mazungeruch. 

4.  YoffhUVt  (Ja-urt  oder  Ytiourte  der  Griechen  und  Türken)  iat  eben-so  wie  Mazun 
eine  unter  verschiedenen  2^'aiuen  in  den  Balkan^itaaten  aus  Büffel-,  Sohaf-  und  Zi^nmiloh 
(bew.  «och  Kuhmilch)  in  der  Wärme  zubereitete  Sauermdoh. 

Anoh  bim  wwd  die  abgekochte  HOeh  auf  40-45«  ebgeküUl»  mit  einem  fieet  Utcter  Diokmileb 
oder  „Haje**  geimpft  nnd  in  einem  mit  Fdswerk  nmhfllltwn  Topfs  (KonbUste)  bei  50*  so  lenge 

hingestellt,  bis  sie  ein  festes,  porzellanartiges  Coagulum  — ohne  wesentliche  ^rolkenauasolieidnng  — 
gebildet  hn»,  was  in  der  Regel  schon  nach  8  10  Stunden,  also  noch  schneller  als  beim  Mazun,  ein- 
eotreten  püegt.  Mitunter  wird  auch  die  Milch  beim  Aufkochen  gleichzeitig  bis  zur  Hälfte  einge- 
dempftk  Wenn  die  geimpfte  und  in  einem  Ziegenbalg  aufgehiingte  Milch  häufig  bewegt  wird,  so 
bkifat  sie  flfisaig  nnd  wild  unter  der  Bceeiobnmig  nScbflttelyogbnrt'*  eb  Gettftnk  genoesen.  Die 
dem  Than  bzw.  Tachorathan  beim  Mazun  entsprechenden  Zubereitungen  haifan  bier  Podkwaese 
{Balgsnen)  oder  Maja  (Türkei)  oder  Kcschk  (Syrien  bis  Afghanintan). 

Normaler  Yoghurt  enthält  als  Erreger  der  Gärung  einerseits  unbewegliche  Lang- 
stäbchen (Bacterium  bulgaricuni)  und  andererseits^  Milchsäurestreptokokkenf  die  in 
Porm  von  Diplokokken  oder  in  kürzeren  oder  lüugeren  Ketten  auftreten. 

Die  TogbnrtUngstlbolien,  die  den  epeeifiedien  Qrganismua  dee  Yoghurts  der« 
steUen,  kommen  in  zwei  venefaiedenm  'Formen  vor.  Bei  der  einen  Form  färbt  siolk  der  Bekterien- 
leib  mit  Methylenblau  stets  gleichmäßig  blau,  während  bei  der  anderen,  wenigstens  in 
den  eisten  Tagen  der  Kultur,  metachromatisoke  Körnchen  auftreten.  Dieee  Köcnohen 


')  In  Ermangelung  vmi  sltom  Mecun  wild  aueh  wohl  Sauerteig,  der  Laotohuaka  eeibllt. 
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wechseln  in  Zalil  und  Grüße  erheblich  und  färben  sich  nach  dem  anpcgebenen  VcfifthRB 
violett  bis  rötlich;  in  überf&rbten  Präparaten  enchemen  sie  schwarzblau. 

BiologiBoh  imteiMli«iden  aieh  die  beiden  IVtmani  der  To^nrletiUwheii  hmyMkMhlt 
doieli  ihr  Ten«liiedeiiee  BSmhädmigßsnnaSgm.  Die  KOrncbenbakterien  büdea  dank- 
iohxijttlicli  bis  1,4%  Milohsftnre»  die  kdrnehenfreien  I<*nget&bokenetiPft  die  doppelte 

UieratLB  erklären  sich  die  venohiedenen  Angaben  über  den  Säuregehalt  des  Yoghurt. 

Der  in  Weetenvoi»  heigeeteOle  Yoghurt  pflegt  0.3—0,5%,  der  echte  btügansobe  Yoghurt 
1,0—1,5%  l[ilcbe& nre  zn  enthalte».  Gnerbe t  gibt  den  Stmcgehalt  venohieden  «thewiteter 
Yoghurtinik-h  zu  0,31 — 1,26%  Milehainre,  den  an  flüchtiger  Säure  (Essigsäure)  zu 

0.  011—0,019%,  für  solchen  aus  Maya  zu  0,620%  »filcht-äure  und  zu  0.017%  bzw.  0,02G«'o 
Eßsipsäure  an.  Bertrand  und  Weisweiller  heßen  ein  von  Mctschnikoff  beaogenes  Fer- 
menl  30  Tage  einwirken,  während  welcher  Zeit  dae  Catseiu  von  3,11%  auf  2,75%  abnahm, 
der  HMiehe  StiokstoCf  dagegen  m  0.056%  auf  0,10S%,  die  Miloheiiae  von  0,41  enf  2;»% 
etieg,  das  Fett  unverändert  blieb.  Der  Alkoholgehalt  adtwaokt  nach  mehienn  Angahee 
vxm  Spuren  bis  0,2r>%. 

T,ehe)i  raih  Oflev  ügyptiHCiH'S  jA'bcn.  l)a.s  Leben  i^aib"  der  Äg_>-pter 
ist  ein  sMa  Büiici-,  Kuii-  oder  Zi^nmilch  mitUilfe  von  altem,  „Roba'*  genanntem  Leben  her- 
geiteUtea  afiflaloeiiieheB  Getrinfc,  veldiee  drai  Kefir  ähnlidi  ist«  aeh  aber  dadmdi  Ton  ihii 
imterBohmdet,  daß  die  Alkoholgänmg  g^en  die  Siaemiig  mrfliA[tiHl^  imd  dafi  daa  Ctedii 
der  Milch  flockig  und  nicht  wie  beim  Kefir  fein  geronnen  ist.  Die  Milch  wird  wie  bei  Yoghurt 
aufgokooht,  auf  40"  Rl:^ekühlt,  mit  altem  J^hen  (Roba)  geimpft  und  an  einen  warmen  Ort 
gestellt,  wo  sie  nach  Ö  {Stunden  zur  Gerinnung  gelangt.  Rist  und  Khoury^)  wiesen  im  Leben 
reib  finf  vewohiedene  (kganlsiiieti  naeh,  einen  Stteptobaeilliia  lebenie,  einen  BacaUiia  leheaii» 
einen  IMpioeooena  lebenia,  eine  eobte  Hefe«  und  M^Hradennaait.  Die  Befe  veigirt  CH^knac^ 
Saccharcm  und  Maltose,  aber  keine  I^ctoae;  in  Ceniein.iclmfi  mit  ersteren  beiden  BfffliTt" 
imd  der  Mykoderma  versetzt  die  Hefe  dagegen  die  Lactose  in  alkoholische  Gärung. 

ß»  MeSfXOradu  oder  fHoddU  (sardinisch  Cieddu)  ist  ein  auf  SiziUen  hergestellte^ 
dem  Leben  laib  völlig  ähnliches  Getränk.  Die  Verarbeitang  der  Milch  geschieht  unter  Zusata 
-von  altem  Gioddn  genau  wie  dort.  Griaeoni  fend  im  Gioddn  einen  BaeOhia  aardoua.  Im  ear* 
dinieohen  CSeddu  bat  Samarini  eine  Art  LaetobaciOna  und  MüohB&nreetreptokokkep  naeb> 
gewiesen. 

7*.  TVlCff  C  (auch  T  ä  t  m  j  ö  1  k  ,  Lonpnijölk,  Piinia  u.  a.  genannt)  ist  eine  beson- 
ders zubereitete  Sauermilch  der  Skandinavier,  die  jetzt  auch  vereinzelt  in  Deutschland, 

1.  B.  von  der  Knna  BoUe  In  Barlin,  heigeatellt  wird.  IXe  Knhmiloh  wird  abgekodit»  auf 
30**  abgekülilt,  mit  firdher  bcrgeetaUter,  genoDfertigW  MTaette"  geimpft  «nd  STa^e  bei  gWeh- 
bleibender  Temperatur  gehalten. 

Naeh  OIppn  -  Sopp  wirken  hei  d^r  Herstellung  der  Taefte,  die  schleimig,  kohlen^ui«- 
und  alkohuilialiig  ist,  einen  säuerlich  aromatischen  Geruch,  sowie  angenehm^  mildsanreo 
Geaehmaek  beeltat  und  beim  IVinben  im  Munde  ein  kOUendee  Geffihl  harvomift»  mehren 
Mikroben  in  Symbioae  mit»  nAmlioh  hanplaieihlieh  ein  StreptobacillnB,  ein  LactobaoilliH 
und  eine  Saccharomyces-Hefe,  während  die  meist  gleichzeitig  auftretenden  Torula»  und  Mlh 
nilia-Hefen,  Lactoooccus  und  Oidium  lactis,  nur  als  Begleitorganismen  auftreten. 

8,  Sonstige  ähnliche  MUcherzeUffniase.  Aufier  den  vorstehenden  MUcb- 
eraeugnissen,  deren  Dateteihmg  «nf  mehr  oder  weniger  deneiben  Grandlage  beraht.  ^bt  ei 
nooh  venohiedcne  andere,  die  hiervon  weiter  ahwciohen,  dieaberdodi  ra  dieaerGrop^ 
werden  können.  Hierzu  gehören: 

a)  Der  OalaktonwHn  A.  Bornsteins.  Sterilisierte  Milch  wird  mit  einem  von  Bern- 
atein  aufgefundenen  Bacterium  peptofaoieais  geimpft,  8  Tage  bei  20—30''  aufbewahrt,  sodaon 


1)  Ana.  de  llnat  Mear  190^  M,  OS. 
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eiiutzt  and  filtriert,  um  (Us  ungelöst  gebliebene  (nicht  peptonisierte)  CMein  an  «ntfemen. 
Dae  gelblichrote  Filtrat,  „Galakton"  genannt,  wird  eingedampft  tind  kann  na<«h  dem  Stcrili- 
flieren  unverändert  aufbewahrt  und  durch  Impräguiereu  mit  Kohlensäure  achmackhaft  gemacht 
«erden.  Seist  mMi  eine  mitohitndieryetji^teeiide  Hefe  hinzu,  so  erhält  man  ein  dem  Bier  ähn- 
)Ubm  afkoholfanhet  GtriMc.  Dudi  Znasts  von  Zndw  kann  der  AUuduilgBlMlt  «h 
b  wndcn  in  einer  Preise  neben  Spuren  von  Butter-  und  EseigBäure  0,2%  Milflhittnttt  BXO* 
leoaen.  ffnp  Spur  Tyroain  und  0,7%  gebundenes  Ammoniak  gefunden. 

b)  Arakä  oder  Ojrfin  ist  ein  in  Sibirien  von  den  Burjaten,  TungU8<?n,  Tataron  u.a. 
aus  Milcii  hergeHtalltes  alkoholisches  Getränk.  Man  läßt  nach  Sn.  v.  Zaleski  die  MUoh  ilk 
grofien  Gefäßen  gSren  und  destilliert  sie  dann  in  einfachen  Retorten.  Daa  ente  Destillat 
«Dth&lt  etwa  7 — 8%  Alkohol,  ist  aber  wegen  der  vorhandenen  fliiolktig^  S&uren  unangenehm 
»ehniet-kend.  Durch  mederfaolto  DeatiUatioa  wifd  die  Ankft  nüdkt  nur  alkoholrnoher,  sondern 
auch  wohlschmeckender. 

c)  MoUeenchampagner,  MoUcenpunBch  sind  durch  Gärung  auA  Molken  iierge- 
rteOl»  alkflholhqto  Gettink«.  Ekatrnnd  benntat  Mmn  "ranohiedena  nflobsnokarvergärMide 
HüBiMi»  Appel  afeeriHalati  etat  mit  O.ti0inanaSnsa  nnd  vecgfat  daa  GtenuMslh  mit  einer  Rain* 
kultur  von  Saccbaroniyees  Kefir;  auf  diese  Weise  werden  kumys-  bzw.  kefirähnliche  Ge- 
tränke erhalti^n.  Durch  Zusatz  von  Zucker,  Honig,  Malz  und  Kräutern  können  alkoholreiohere 
Geuänke  von  ent«pieohendem  zuuMgenden  Beigeschmack  erhalten  werden.  „Galazyme" 
beifit  naoli  F*rinaa  ein  aeliianiandaa  Gatrib^  ana  Mikh,  Bohrzucker  und  Bierh^ 

Ana  den  veigoreuen  IfioDBea  kaon  in  SUicher  Weise  Holkeneaaig  gevronnm  «erden. 

Ana  den  Molken  von  Schafkäse  v^-ircl  durch  naurc  Gärung  in  den  imgarischen  Kar- 
pathen ein  moussierendes  säuerüohes  Oeti&nk  Arda,  in  den  alawoniaohen  Karpathen  ein  des» 
gleichen  Skuta  gewonnen. 

Man  bat  auch  voisuoht,  natürliche  Milch  mit  Kohlensäure  zu  sättigen  und  unter  dem 
Namen  Mileheliftnipagner  oder  Branaemiloh  in  den  Handel  m  bringan.  Aber  die  letatsi» 
Axt  Erzeugnisse  haben  e&mtlieh  nur  eine  geringe  Bedeutung. 

d)  Unter  Skfp'  versteht  man  in  Island  ein  ms  Milch  durch  .««aure  GSrnng  und  duroh 
Zusatz  von  Lab  hergestelltes  Getränk,  das  auch  zur  Sirupdicke  eingekocht  wird. 

e>  Ladomaltose  ist  eine  unter  Zusatz  von  Malzaufguß  gesäuerte  Milch.  Als  Mi- 
kroben fanden  aidi  nach  Koaeowioa  darin:  Baeterinm  Gfintiierf,  Oidinni  laotiar  BacUltta 
enbtiBap  eine  bewei^ielie  Buttenioiebaktsrie  nnd.  Helen  (Saooharomyoeten). 

Ober  die  Zaaammenaetsnng  einiger  diesar  Erzeugnisse       Tabelle  II»  Nr.  57—64. 

VerfälschuDgen. 

Als  VerfftUobnngen  wmtehender  MBehscsengniswe  kdanea  Mgende  vorkomman: 

1.  Tenvsndnng  dner  anderen  als  der  regelrecht  zu  verwendenden  Milch,  z.  B.  bei  der  Kumys- 

bereitung  die  Verwendungr  von  Kuhmilch  statt  der  Stuten-.  Kamel-  o<1it  Eselmiich; 

Verwendung  von  Magermilch  an  Steile  von  Vollmilch,  wo  letztere  regclmäUig  verwendet  zu 

«eirdea  pflegt. 

iL  Der  Znsata  von  Zuoker  rot  der  Ymfßnng,  mmßf^lk  gMsbaeitig  mit  dem  von  Wasser, 
ebne  daß  dieser  Zusatz  genügend  deklariert  wird. 

3.  Die  Verwendung  einer  fremdartigen  oder  unreinen  Fermentmasso  (sfhh'imlicfornde 
oder  Battereäurebakterien  in  zu  großer  Monge)  und  Belegung  des  Erzeugniseos  mit  einem  Namen, 
dar  auf  die  Verwendung  der  richtigen  Urspnuigsfermentmaflae  achlieOen  läßt. 

Gewisse  Bislen,  die  sonst  Btttterbabettstofb  eneagen,  galten  naoh  H.  Weigmann,  wann 
ne  im  Übermaß  vorhanden  nnd,  das  Butterfett  und  können  damit  das  Ranzigwerden  der  Flüssig- 
keit bewitkMi.  Andere  wirlten  unter  Bfldiuig  bitterech  meoke oder  StolCB  lenetasnd  auf  di« 
Pkoteine. 

4.  Künstliche«  Imprägnieren  der  Erzeugnisse  mit  Kohlensäure  ohne  Deklaration 
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5.  Künstlicher  Zusatz  von  Zurkir  odrr  Alkohol  oder  MilchRäurc  nach  fler  VrrgSrang^ 
ZOT  VerbesHerung  dcB  Gcscbiuacke«  oder  zur  Vortiusobung  eines  durch  Mure  oder  «IkoholiMlie 
CMrong  gewonnenen  Erzeugnisiie«. 

Als  Vera  ntainigu  ag«tt  lOmom  6eliw«r  meUlle,  Ton  den  CkfltaehallHi  oder  den  riienhm 
'verseil  lüssen  herrülimidi^  Torkonmen. 

Da«  Vorkommen  von  pfithngmen  Ktiinon  ist  nicht  auagesohlosson,  aber  im  aUgemeinea 
bei  diesen  EmMijLniis.son  nicht  so  wahrsoht-inlich  wie  in  Naturmikh,  weil  sie  in  Konkurrenz  mit  den 
Gärungsorrcgcm  und  der  sauren  Bcscbaifeuheit  der  Flüssigkeiten  abzustehen  pflegen,  z.  B.  Typhas- 
bMÜlMi  naeh  48  Sitiiiden  bd  dv  Kefirgärung;  TtabcritelliuiBMi  hUttn  •Qadiqgi  der  Kafirgärung 
lingor  <m«lir      5  Tilge)  mdentMwL 

Mileliilinliche  Zubenitunieo. 

Milchähnlicbe  ZnbereitungenTbcir.  iiAohgeiiiAolite  Hiloh  wevdeo  mwiirfaoh 
im  Handel  angetroffen.  Eine  Sorte  demselben,  Mandel-,  ParannB-  oder  Labmannft  re« 

gctabllische  Milch,  wird  in  der  Weise  gewonnen,  daß  man  fettreiche  Samen  (süße  Man« 
deüi  bzw.  Paranüsse,  P>dnÜ8se  ii.  a.)  mit  kochendem  Wasser  brüht,  von  der  Haut  befreit, 
trocknet,  dann  unter  Zusatz  von  Waaser  eehr  fein  zerreibt  oder  zemuUilt  und  durch  ein  feine« 
Tnbh  aeihth  Die  nüklutftige  lännkioa  wiid  teik  ab  eokhe  genoeMD  oder  mit  Saechanee  (ve> 
getabile  IfUoh)  veigeUt  und  dementsprechend  TerdOmit.  Ab  Vorteadieeer  SlBtteamenemnieionen 
wird  angegeben,  daB  rie  mit  Magensaft  ein  feinflock  ipo'^  Cori  nnsel  geben.  Die  Mandelmilch- 
emalsion  dient  auch  an  Stelle  von  Kuhmilch  zur  Herstellung  der  Kunstbutter  „Sana'*. 

Durch  Aiukochen  von  gemahlenen,  in  schwach  alkalischem  Waaser  eingeweichten  Soja- 
bobnen  mid  aadermi  Samen  iunn  matt  eben&lb  Emulsionen  erhalten,  die  unter  Zusatz  von 
Zooker  and  Kaliumphosphat  milchfthnlioh  werden. 

Andere  Eraeagnbse  werden  in  der  Weise  gewonnen,  daß  man  aus  frisch  gefälltem  Casein 
oder  gclößteni  Kleber  (bzw.  Hofe),  Fett  (T^urnwollesaatoi,  Sesamöl)  und  Paceliarose  l>zw. 
Invertzucker  unter  Zusatz  von  etwas  Natriumcarbonat  Emulsionen  herstellt  und  z.  B.  als 
„Kunstmilch'',  „Kali  ruum"  in  den  Handel  bringt. 

SSne  Jiielline**  bestand  aeinetieit  ana  einer  Emnbion  von  lett  und  NatnMMeÜB.  Diea» 
Alt  Zabereünngen  aoDen  wat  HentelluBg  von  Zwiebaok  (S.  380)  dienen. 

Ober  die  Zueammenaatanng  einiger  dieser  Erneogniaae^.  Tabelle  n«  Nr.  85 — 7fk 

Eneuflniiso  der  Aufrahmung  unil  Vsrbiittiruiio. 

Der  größte  Teil  der  erzeugten  Kuhmilch  dient  zur  Gewinnung  von  Butter,'  Hbrfaet 
werden  erbaltea:  Magermilch,  Rahm,  Butter  und  Buttermileh. 

Maiemlleh  (abgerahmte  UUoh). 

Unter  »Jfager  milch**  oder  abgerahmter  MOob  Tentebt  man  die  doiob  freiwilligea 
Auftrieb  (Handarbeit)  oder  duroh  nnfieiwilUgen  Auftrieb  (Zentrifugembetiieb)  ab  Naben* 

erzeugnia  gewonnene  entrahmte  fettarme  T'Tüssi-^'keit  (Milcbplasma),  welche  infolge  des  Ent- 
zuges von  Fet  t  ein  höhereg  Bpez.  Gewicht  sowie  eine  geringere  Dickfläseigkeiit  und  Visooeit&t 
als  die  ursprüngliche  Milch  besitzt. 

ft^er  kannte  man  mir  die  Anfrahmung  bei  freiwilligem  Auftrieb  daaUx  Biadaibcits 
diese  ist  jetat  fast  gana  dnrdi  Zentrifugenbetrieb  eieetat.  Duroh  totcteren  l&0t  sieh  eine  viel 
stärkere  Entrahmung  bis  auf  0.1%  Fett  und  danmter  erzielen,  wfihrend  die  nach  dem  alten 
Verfahren  durch  Händiget  rieb  gewonnene  Magermilch  durchweg  noch  0,5 — 0.1%  Fett  zn  ea^ 
halten  pflegte.  Der  Auirahmungsgrad  ist  daher  bei  Zentrifugenarbeit  erheblich  höher. 

Unter  „Aufrahmungsgrad"  vemtebt  man  das  Verhältnis  der  absoluten  Menge  des 
in  der  ursprfinglicbm  Mileh  enthaltenen  Fettes  an  der  Menge  des  in  den  Rahm  übergegangenen 
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PHtee;  er  wird  meistens  in  Prozenten  ausgedrückt  und  gibt  daher  an,  wie  viefo  Tnle  Eett 
von  100  Teilen  des  in  der  Milch  enthaltenen  Eefetes  in  den  Rahm  übezgegaogen  aind. 

A.  An  f  rah  m  u  iig  bei  freiwilligem  Auftrieb  (durch  Handarbeit). 

I^ißt  man  Milch  an  der  Luft  in  offenen  Ciefäßen  r\iiüg  stehen,  bo  steigen  die  Fettkügel- 
chen  infolge  ihres  geringeren  spez.  Gewichtes  nach  oben ;  es  bilden  sich  zwei  Schichten,  die  obere» 
der  Rahm,  und  die  untere,  wekhe  am  der  ndir  entfetteten  oder  abgerahmten  IGleh 
bertehtk  In  dieaer  Hinridit  veriialten  ndi  aUe  IGkhiorteD  gMoh,  mnn  eneh  die  Zeit  des  Auf- 
nhmens,  bis  wann  sich  die  meisten  Fettkügelchen  oben  angesammelt  haben,  verschieden  ist. 

Die  Fettkfigplchen  verdichten  auf  ihrer  Oberfläche  durch  einfache  Attraktion  die  son- 
stigen Milch  bestandteile,  and  so  kommt  eb,  daß  der  Bahm  nie  aas  reinem  Milchfett  allein  ' 
bertehtk  KWideni  «adi  stete  GMein,  Allmmin,  MSdunolnr  und  Silie  eingeeoiiloeeen  enthilt 

iSft  der  Inlialt  einer  Kugel  mit  dem  Kubus  des  Dnndtmenen,  die  OberflBdie  aber  nur 
mit  dem  Quadrat  denselben  wächst,  so  verdichten  die  größeren  FettkQgelchen  durch 
llächenanziehung  verhältnismäßig  nicht  ."^o  viel  Ca.soiii,  Milchxtipker  usw.  auf  ihrer  Obcrfläciio 
wie  die  kleineren;  sie  werden  daher  eher  und  rasciier  in  die  Höhe  steigen  &bi  die  letzteren 

Alts  diesen  Gründen  rahmt  eine  Milch  um  so  schneller  und  höher  auf,  je  größer  der  Fett- 
gehalt gag^fiber  den  sonstige  Ifilohbeetandteilen  (beaondeta  dem  Ossein),  je  geringer  die 
Stci^Sbe  und  der  Lnftdnuk  und  je  länger  die  Zeitdauer  der  Aufrahmung  ist.  In  den 
TBmperatarprn<lrn  zwisrlicn  2 — 10'  steigt  auch  die  Aufrahmung  mit  der  Höhe  der  Temperatur 
an.  Eine  woitcre  Steigerung  der  Temperatnr  und  eine  larffP  Zeitdauer  der  Aufrahmung  Bind 
aber  nicht  angezeigt,  weil  liiurdurch  eine  Säuerung  der  Milcii  begünstigt  virdf  welche  das 
Anfiteigen  der  Eettkfigeidien  beeintrSohtigt. 

Zu  den  Vnfabien  der  Entrahmung  donsh  freitniligen  Aoltrieb,  die  jetzt  nur  mdbr  sehr 
wenig  und  in  panz  kleinen  Wirtschaften  angewendet  werden,  gehören  folgende: 

1.  Das  alte  oder  sog.  hoiiänf!  i'^elie  bzw.  holsteinsche  oder  Satten -Verfa hrcn. 
Man  bringt  die  frische  Milch  entwcucr  direkt  in  flache,  12  cm  hohe,  4 — 81  fassende 

Qefifle  oder  Satten  von  Holz  und  stellt  sie  in  kalte  unterirdische  B&ume,  in  denen  die  ^tem- 
pMtar  im  Sommer  und  Winter  hSobstens  zwischen  10—15*  aöhivankt  (holsteinaohea 
Verfahren),  oder  man  kOhlt  die  kuhwarme  Milch  vorher  rasch  durch  Einstellen  größerer  Ge- 
fäße in  kaltes  Bnmnenwasser  auf  etwa  15"  ab  und  behandelt  sie  dann  nach  Umfüllen  in  flachere 
8 — 12  cm  hohe,  4 — 6  1  fassende  8atteu  von  Kupfer,  Holz  oder  Ton  (holländisches  Verfahren). 

Das  Guaaanderadbe  Verlahfen,  bei  welchem  7,5 1  fassende  WeiObleohsatten  von  5  om 
HShe  angewendet  werden  und  die  Anfrahmung  bri  16— Toi^ommen  wird,  ceigt  hier^ 
von  nur  geringe  Unterschiede. 

2.  Das  Devonshire verfahre n.  Das  Vorfaliren  unterscheidet  sieh  nur  dadurch  von 
den  ereteren,  daß  das  an  einem  kühlen  Ort  zum  Aufrahmen  aufgestellte  Gefäß  in  ein  Wasser- 
bsd  gebracht  und  hierin  auf  einer  Herdplatte  so  lange  erhitzt  wird,  bis  der  Rahm  kleine  Blasen 
Mtenreifen  besinnt;  darauf  wird  daa  OefftE  wieder  12  Stunden  an  den  frflhecen  Ott  gestdlt 
und  nach  dieser  Zeit  der  sehr  zähe  Rahm  (Cüotted  oream)  abgenommen,  um  sofort  anr  Butter« 
gawinnsng  verwendet  7U  werden. 

3.  Das  Swartzschc  Abrahmverfahren.  Die  sofort  nach  dem  Melken  mit  einem 
Milchkühler  abgckültlte  Milch  wird  in  57  cm  hohe  Gefäße  aus  Weißblech  oder  venuuntcm  Stahl- 
Uedi,  die  swiadken  20—50 1  fassen,  g^fiUt  und  dann  in  kaltee  Wasser  gestellt,  wdohee  dun^ 
Eis  oder  fortwährend  zufliefiendes  Wasser  auf  einer  Temperatur  von  2**  bis  höchstens  10^  ge^ 
S  alten  wird.  Das  Verfahren  erfordert  nicht  nur  wem'ger  Arbeitsaufwand,  pondcm  liefert  audl 
eine  sMa  püße  Abrahm  milch,  was  bei  den  anderen  Verfahren  nicht  der  Fall  ist. 

Tausilchlich  enthält  die  abgerahmte  ^Sfik-h  auch  nur  mehr  wcnii^e  rrnßc  Fettkrigelchcn, 
oad  gibt  dieses  ein  Mittel  ab,  mikroskofHsch  abgerahmte  Milch  von  der  natürlichen  ganzen. 
Mfloh  so  unterscheiden. 

Digitized  by  Google 


208 


lUkh  und  IBIdmigiiiMB. 


4.  D  1^  Triofoy^che  Verfahren.  Cooley  hat  daa  Swartzsche  Kaltwa*5Herrerfahren 
dahin  abgeändert,  daü  er  mit  der  Seitenkühlung  eine  Oberflaobenküblung  verbundeo 
hat. 

5.  Beoker  eriiitat»  dto  Ifiloli  in  Inftdjoht  BohKeBendea  CMUen  «ni  anf  SO— 10^  vad 
«tallto  dien  dum  in  kalte»  Waaier  ($—18%  worin  aie  2^12  Standen  gduMi  woiden. 

B.  Entrahmang  de?  Milch  durch  unfreiwilligen  Auftrieb  mittels 

ZentzifngalkrAlt. 

Dia  nitnhpiitDg  durch  Z<-ntrifiigcn  befahl  auf  dem  Ix-kannton  physikaliflohea  Oeeetn 
daß  Körper  von  ungleichem  spez. -Gewicht,  wenn  sie  der  Zentrifugalkraft  unterworfen  werden, 
sich  trennen,  indrm  die  ppczifisch  leichteren  Anteile  -ioh  zunächst  der  Zentrifugalachse  an- 
itammeln,  wahrend  die  .Hpcuiujcb  schwereren  Anteile  t^icii  am  so  weiter  von  dieser  entfernen, 
je  speöfieoli  aohtmrar  ti»  mod.  Bei  Ifiloh  hat  daa  VeU  ein  geringeres  spez.  Gewicht  all  die 
andären  Baetandteife  der  BCilch;  wird  dieselbe  daher  in  tiner  Trommel  in  drehende  Bewegnog 
vanetatk  bo  wird  infolge  der  Zentrifugalkraft  da.«  Fett  bzw.  der  Rahm  sich  zunäeh.xt  der  Trom- 
melaohBe  abscheiden,  während  die  abgerahmte  Mileh  den  äußeren  Raum  der  Trommel  ein- 
nimmt. Um  nach  diesem  Orundsatz  die  Milch  zu  entrahmen,  sind  uihon  in  früheren  Zeitm 
vieUadw  Venodia  aa^Mrteat,  aber  anrt  1877  geUng  ea  dem  Maarfiinembaaer  Lelaldt,  dae 
Verfahren  durch  eine  geeignete  Zentrifnga  m  einem  pnktiaoh  durohlflhrbBran  so  geetaltea 
Seit  der  Zeit  sind  eine  Reihe  derartiger  2Sentrif  ugen  hei^tallt^  wdohe  swar  alle  auf  demselben 
Grund5atz  beruhen,  aber  in  der  praktisohen  Handhabaog  einige  Untecachieda  anfweisen. 
Man  unterscheidet  zunächst: 

1.  Zentrifugen  für  den  Kraftbetrieb,  und  cwar 

a)  aokdie,  bei  denen  Rahm  nnd  Uagermiloh  doroh  naoblUeOenda  Vblhnilch  fottgeeetat 
▼erdringt  werden  und  an  getrennten  Stellen  abfließen;  hierzu  gehören  a.  B.  G.  de  Lavals 

PÄtent-Separoior,  «lie  Milchzentrifnpe  von  Lcfeldt  und  Lentsch,  die  Balancezentrifuge  der 
HoUerschen  Karisliütte,  der  Viktoria-Separator  Ton  Watson,  Laitllaw&Co.  in  (Jlajspowo. a.; 

b)  solche,  bei  denen,  wie  bei  der  dünitK:lieu  Milebzentrifuge  von  Burmeiüter  &  Wains, 
Rahm  nnd  Hagermileh  heranagesohUt  werden  (Seh  ftlsea  tri  Ingen). 

Bei  anderen,  &Iteren  Zentrifugen,  z.  6.  der  von  Fesca,  fließt  nur  die  BCagermileh  be- 
ständig ab,  der  Rahm  verbleibt  bis  zum  Stillstände  der  Zt-ritrifuge  in  der  Trommel;  .'•ie 
gestatten  daher  nur  einen  intc^rmittieronden  Beirieb.  Einige  Zentrifugen  haben  femer  eine 
senkrechte,  andere  eine  wagei^hte  Umdrehungsachse. 

S.  Zentrifugen  tftr  den  Handbetrieb.  Dieee  haben  in  der  leisten  Zeit  eine  giofie 
Verbreitang  gefunden,  and  gehOren  hiariier  die  Handaentri fugen  Ton  Lefeldt  nnd  Ijentaeh, 
der  Bergedorfer  Alfa-Laval-Hand-Separator,  Alfa-CoUbri,  Alfa- Baby,  Handbalance  der  Holle  r- 
sohMi  Karlshütte,  Viktoria-Separator  von  Wataon,  Laidlaw  4t  Ca,  Ludloffe  Handmiloh* 
aentrifuge,  Zentrifuge  Westfalia  o.  a. 

Über  die  Tor-  nnd  Naehteito  (tteeer  venohiedenen  Zentrifugen  vgl  die  LebibOolier  tob 
W.  Fleieehmana»  W.  Kirehner  nnd  I*.  Stob  mann  Aber  MOdiwirtBotiaft.  Bei  eoaet 
gMoher  Arbeitswoise,  d.  h.  Entrahmung,  sind  Einfaclilieit  der  Bedienung,  leichte  Reinigung 
bzw.  Reinlialtung  sowie  Sclmellipkeit  und  Ornd  der  Entrahmung  als  wesentHolie  Vorzüj:« 
mit  in  Betracht  zu  ziehen.  Uber  die  LetHtuugNfäJiigkeit  der  einzelnen  Zentrifugen  (d.  h.  über 
den  zu  erzielenden  Entrahmungsgrad}  unter  verschiedenen  Versuchsbedingungen  sind  eine 
Bdbe  von  Venmohen  ndtgeteUt,  aua  denen  bemirgeht»  daß  die  Bntrahmni^  der  IBkA  daidi 
Zentrifugen  um  so  vollkommener  gelingt: 

a)  je  wärmer  die  zu  entrahmende  Mileh  ist; 

b)  je  größer  die  Umdrehungsgescliwindigkeit  der  Trommel,  d.  b.  je  gröfler  die  Touren- 
zahl derselben  (meistens  für  eine  Minute  gemessen)  ist: 

e)  je  weniger  Uileh  in  einer  beetimmten  Zeit  duroh  die  Trommel  geht. 
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W.  Fleisoh  man n  hat  «of  Qnuid  aeimw  Vmadbo  fflr  dkie  Benehaogen  fotgeiidD  SVmciiisI 
«a^geatelli: 

Fettgeball  dw  Mftganniloh  /  sC-'  ^<  l/tK*^~* 

•  «s 

vorin  bedeutet: 

0  «ine  KonitADte,  die  fttr  jede  Zentrifage  hMfimmt  werden  mnfl, 
Jf  die  in  der  Stande  enlirfthmte  Milebinttiga^ 

«  die  Drehgeschwindigkeit  der  TVwiTB^, 
t  die  Entrahmungswärme. 
Dieee  Formel  beugt  &lao,  daß  der  prozentiache  Fettgeb&lt  der  Hagermücb  umgekehrt  propor- 
tknal  kt  dem  Oondiftt  der  IfafinU  «  für  die  DrahgeschwincUgkett  and  direkt  pruporUonal  dar 
Qandrmlwnnel  mm  dut  MmBkM  Jf  fir  die  in  der  Sfainde  ^*mhm«i»  Ifflehineiige;  die  AbblngigMk 
der  Größe  /  von  der  ESnlnlunungawämte  (  ergibt  uoh  in  der  Weise,  daß,  wenn  /'  den  prozentualen  « 
Fettgehalt  der  MagermOcb  bei  40"  bedeutet,  z-wischen  den  Temperattircn  13 — 40°  folgende  Be- 
oehaog,  nämlich  /  =  /'  •  1,035       statt  hat.   Wenn  man  daher  die  Konstante  C  festgeetellt  hat 
md  anter  Jf'»     nnd  f  die  mittlereii  mufaeobilebeiMin  Warte  dieeer  diei  GrSfien  Tweatditk  to  KM 
tfoh  der  Wert  /  fSr  eOe  Werte  tod    swieohen  y^nf  xadQm^tBtaXhyfttU  tml  Jf  EwiniMn  V« 
md  2*  M*  und  für  eile  Werte  von  f  swisohen  20  nnd  40  gawn  baceolmeiL 

Unter  Elinhaltiuig  der  richtigen  Bedingungen  wird  man  daher  mit  jeder  Zentrifuge  einen 
gleich  hohen  Entrahmungsprad  erzielen  können.  Nur  läßt  «ioli  niclit  jede  Milch  gleich  gut 
entfetten.  Lange  gestandene  oder  weit  versandte,  sog.  „träge"  Milch  wird  auch  durch 
biitrif ugieren  in  geringerem  Grade  entralimt  ab  frisohe  Ifiloli ;  ebenso  IlUoh  toq  altmildkandeii 
Kfiheii  in  etwM  geringerem  Grade  als  HÜflih  von  frischmildienden  KQhcn^). 

über  die  Zusammensetzung  d«  Magermilchsorten  vgl.  Tabelle  II,  Nr.  71 — 73. 

DieMagermileh  enthält  nach  Formen  ti  durchweg  eine  etwas  Jiöhcre  fettfreio  Trocken- 
substanz ak  die  entsprechende  Vollniilcli.  Der  Lcci th i ngehalt  darin  Ist  etwas  vermindert 
(Vollmilch  enthielt  nach  Bordas  0,058%.  Magermilch  0,018%,  Bahm  0,334%  Lecithin). 
Infolge  dee  niedsigprea  Vebtgehaltee  lutt  die  Zentrifttgenmagermildi  davdhtpeg  ein  etwas  hShcfea 
•pei.  Oewicdit  (nlmlidi  imi  OJ002~-OJOOB)  hfiber  als  die  Sattenmagenniloli. 

Die  süße  Magiarmflch  wird  jetzt  vielfach  direkt  als  NaJvungsmittel  verwendet  und  verdient 
▼*»Er«i  der  in  derselben  verbliebenen  Casein-  und  Zuckermeni^e  für  diesen  Zweck  alle  Beachtung, 
da  sie  zu  einem  verhiiltniamiiliig  niedrigen  Preise  abgegeben  werden  kann  und  abgegeben  wird. 
iMlioh  hat  sie  wegen  de«  fehlenden  Fetten  nicht  den  Nährwert  und  Wohlgeschmack  der  Vollmilch 
md  kIB,  far  Kindenmfthnmg  keine  Verwendong  finden.  Auch  mnB  lie  »nedrOekBeh  aar  unter  dem 
Ibnan  JHefBRaildi*' iailgeboten  werdu.  Neoh  d«  PtaiiB.  lliniilarialv«ordnung  maß  jede  friHhe 

Sibd  in  dar  Ideh  Fremdkörper  eotlialtan,  so  -wmden  disasb  wenn  sie  «in  ttOlieras  spat. 
<3ewiolit  ab  Ifagenniloh  beeitiBQ  wkd  die  RaibongawideraMiide  dee 

die  Cefaßwandung  getrieben  nnd  lagern  sich  hier  als  schmieifge  Bohlsmmschioht  ab.  Die  ZBp 
•ammens^xong  des  Zen trif  ngenaohlam  mee  aoiiwankt  neoh  mehnren  Ana^yaen  in  weiten  Qranaan, 

nämlich: 

Waaaer  Stic^iloaimbataas  Fett  Aachs 

20,51-74,77%        17^2e3B%        0,81-76,60%  0,13-10,19% 

Der  Sehlamm  besteht  hiemach  außer  Schmutz  (Kot)  durchweg  wesentlich  aus  Casein  und 
Albumin,  die  in  unvollkommen  gequollenem  Zustande  in  der  Milch  enthalten  Bind;  mit  diesen  wird 
anoh  ein  Teil  der  Bakterien,  besonders  von  Taberkolbacillen,  ausgeschleudert  und  im  Schlamm 
sb^eadneden.  Die  anderen  —  gewOhnfiahen  wie  pathogeoen  —  Bakterim,  welobe  «in  gaalngeMa 
^«a.  Oewlolit  ala  Milali  haban,  gabaai  in  den  Bahm  ftber  oder  TerUeiben  in  der  Hagermikli. 

Weil  aber  die  Tuberkelhacillen  sich  vorwiegend  im  Schlamm  ansammeln  und  letzterer  auch 
sonstige  in'^ehani.<*ch  mitgerissene  Bakterien  enthalten  kann,  ao  aoU  der  Zentlüugenaßhlamm  durch 
Verbrennen  oder  sonstwie  unschädlich  gemacht  werden. 
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Milch,  ao  deren  Fettgehalt  Veränderungen  vorgenommen  worden  sind,  als  ,, .Magermilch"  beseicbnet 
I     werden.  Ferner  empfiehlt  es  sich,  dieselbe,  wenn  sie  für  deu  direkten  Verbrauch  bestimmt  igt,  mehr 
Booh     Vollmilch  worgßütiffA  za  iteriliiiena.  Leteteret  ist  in 

moUumiai  leicht  zu  ermöglioben  nod  kann  di«  Zentrifageiuiiagermiloh  slots  Wlw>lMit  liiaoh  «ad 
in  Hüßrm  Zostuids  »bgiesebsn  Verden.  Die  Msfennaoh  wird  jetst  Moh  vieUMb  gutt  «ingeteodBiet 

(S.  200). 

Rahm, 

Unter  p,Rahni'*  (8»liiie,  Bdanaad,  Oben)  Tentoht  man  die  immitfailbiy  mu  W3A 
gnnmm»  fetlnioli«  Slfiarigkeit  dm»  fremdartige  ZuAtee  iigmdweleiier  Art  Bahm  bsw. 

Sahne  oder  Obers  ohne  nähere  Bezeichnung  und  Kaffeerahm  muß  mindestens  10%»  Dopfd- 
rahm  20%  und  Schlagrahm  {hr.w.  -Sahne)  mindestens  25^,',  Fftt  enthalten. 

Man  unterscheidet  süßen,  d.  h.  friachen,  ondsauren  JKalim,  welcher  durch  Aufbewahreo 
auf  natüriidiem  Weg»  oder  darbh  Znsats  Toa  Lab  oder  SinrebaktaijeB  lauar  gewoidea  ist; 
er  eoU  mindeetane  10%  l!\Btt  enilialteii. 

Von  Rahm  aus  Schafmilch,  dio  l>odeutend  fettreicher  als  Kuhmilch  ist,  kann  man 
dort,  wo  er,  wie  in  Unpam,  auch  eimd  Marktwaie  bildet»  einem  hfiheten  Mindestgehalt  an  Fett» 
nämlich  15%  mw.,  verlangen. 

Die  Menge  wie  Zusammensetzung  des  Rahmes  hängt  nicht  nur  von  dem  Fettgebalt 
der  Miloh,  eondera  ebenso  sehr  too  der  Art  der  Anfrahmnng  ab.  Beim  Zeotrifngmen  der 
Iftlch  läßt  sich  daa  Flott  durch  Vcrmindonmg  der  zii!°li  C  'nden  Menge  der  Hllok  oder  durch  Er- 
höhung der  Umdrehungszahl  der  Troninul  sowie  durch  slärkci-e  Vorwürmnng  der  Milch  nicht 
nur  fa«it  ganz  ausKchleiidem,  sondern  e«  läßt  eich  auch  ein  fi  t  irfif  licn"- Rahm  gewinnen.  Mit  der 
sog.  Sohälmatiolüue  läßt  sich  ein  so  fettreicher  Rahm  gewinnen,  daii  er  bich  ohne  EohandJung 
im  BnttaftaB  dnich  Kneten  und  Answasohen  direkt  auf  Butter  (Rahmbatter)  verarbeiten  liBt 

Der  nach  dem  DavonBhiroTeifahren  eriialteoe  Bahm  (CSotted  oream)  eigab 
4S^$8  bis  68.59%  Fett. 

Der  Zentrifugenbetrieb  wird  meistens  .«o  eingcriehtot,  daß  von  KM)  Ttilen  Vollmilch 
15  Teile  Rahm  entfallen,  welcher  dann  bei  einem  nutiiorcn  Fettgehalt  der  Milch  18 — 20%  Fett 
eothilt.  Betragt  der  inettgehalt  einer  VoOmilcli  3.4%,  der  Anfrahmungsgrad  93,5%,  die  Bahn* 

3,4  •  93,5 

menge  15,5%,  so  läßt  sich  der  Fettgehalt  des  Riüimes  nach  der  Gleichung  —  20,5% 

berechnen. 

Über  die  Zneammeneetaung  des  Bahms  YgJL  Tabelle  II,  Nr.  75 — TJ, 

Neben  Fett  enthält  Rahm  alk»  anderen  Beatandteile  der  Milch^).  Das  spez.  Gewicht 
und  die  j)rozentiiale  Ziisnmmensetznng  des  Semms  det  Bahms  sind  dieselben,  wie  bei  der 

urepriintrlichen  Milch  und  der  Maperniikh. 

Das  Lecithin  scheint  nach  Bordas  in  erhöhter  Menge  in  den  Kahm  überzugehen  (S.  169). 

Der  Rahm  wird  auOar  m  direktem  Teiwhr  nun  genogen  Teil  cur  Herstellong  von  Eiae^ 
nun  bei  weitem  grflflten  Tal  bot  Herttallnng  von  Butter  verwendet.  Für  latstereii  Zveek 
wird  derselbe  jetzt  vielfach  pasteurisiert  und  mit  „Rahmsauer"  (Reinkultur  von  vor«*icgend 
UUobsiUuebakterien)  venetst^  om  eine  fehlerfreie  Butter  cu  erneleo  (vgL  unter  ^Botter" 

8.  Sie). 

Der  Wert  des  Rahms  wird  einzig  durch  seinen  Fettgehalt  bedingt  und  kann,  wie  folgt, 
bereohnet  iperden; 

Zwischen  Feft-  und  Trocken.xuhstanzprchalt  h<»8teht  nach  P.  Vieth  eine  feste  Beziehung 
derart,  daU.  jo  höher  der  Fettgehalt  des  Kahms,  desto  geringer  die  sonstigen  Beimengungen  au«  der 
Miloh  sind,  z.  B,s 

noefcmiMibelaBS  ....   21.0%      25,0%      30,0%  40.0%      50,0%  «0^0% 

FeU  1S»1%      ie,6%      82,0%     27,6%     aS,0%  44,0% 
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Ist  a  der  ortaübliclie  Preis  eines  Liters  Milch  in  Pfennigen  (z.  B.  20  Pf. )  und  F  der  Fettgehalt  des 
IUhiiu(z.  Bw  10%),  aocrh&ltinanannährTnd  den  Wert  eines  Lit«C8Eahm(x)tmchfolgead6rGleü^ 

oxJ"  20x10 
X  =n  ,  also  snmd  60  PI 

3,4  3.4 

Ais  Verfaischang  dea  Rahms  konuat  vorwiegend  ein  Zusatz  von  Zuckerkalk  als  Ver- 
dkkongsmlttel  vor. 

Butter. 

T>ie  aus  P^ahm  herzustclloncle  Butter  soll  in  dem  weiter  unten  iolgendcn  Abeohnitt 
^ette  und  üie"  (S.  315)  behandelt  werden. 

ButtMmlMi. 

„Buttermilch"  ist  die  beim  VerbaUcm  vm  Ifikh  oder  Sahne  nach  Entfemimg  dee 
BttttetfeUee  tthrigttoibende  FlAwigkeit.  Sie  hildet  daa  mehr  oder  treaigerTar&n^^ 

Rahms  und  enthält  teilweise  geronnene»  Caaein*  mehr  oder  weniger  Fett  (0,2 — 5,5%,  meistens 

0.2— CS^o)  tci'^  in  Form  kleinster  Butterklümpcben,  teils  in  Form  von  Fetttröpfeben  neben 
den  6on>tit,'en  Milirhbestandteilen.  iJer  Milchzttrkcr  ist  zum  Teil  in  Milch.säHre  (0,11 — 0,82%) 
übergeführt,  wodurch  sie  einen  angenehm  säuerlichen  Geschmack  und  eine  diätetische  Bedeutung 
erlangt 

Battennildi  mos  saure m  Rahm,  aus  dem  mehr  Batter  als  ana  «ftflem  Ridun  gewonnen 

XU  werden  pflogt,  enthält  dementsprechend  durcliwocr  wcniper  Fett  (z.  B.  0.32 — T0%)  als 
die  aus  süßem  Rahm  (nämlich  1,15 — 1,97%  nacli  verKleielicndon  Ver.'^uchen  mit  ersterem). 
Durch  Kühlen  des  Kahmes  während  der  Butterung  wird  der  Fettgehalt  der  Magermilch  auch 
craiediigt  (a.  B.  nadk  swei  Venoohen  Ton  Storch  0,04%  gegenüber  ^94%  hei  nicht  gekühl- 
tem Bahm). 

Beim  Milchbuttern  gehen  nach  Fjord  11,17%  des  Milchfettes  in  die  Buttermilch  über. 

Über  die  chemi^elie  Zusammensetzung  vgl.  Tabelle  II,  Nr.  74.  Die  Buttennihdi  ent- 
hält etwas  weniger  ätick^toi&ubetanz  als  der  Bahm. 

Die  beim  Kneten  der  Botteikogelohen  ahfli^eiide  Battarmikli  iat  irmar  an  Caaein 
ab  die  QnprBngliehe  finie  Battermüoh;  ea  kommen  nlmlioli  auf  1  IMl  Oaeein: 

Buttertaileh        Abireknetetc  Flas<<i^knit 
Milchwickpr  1,48  Tefle  5,24— fi.-lS  Teile. 

Dieser  ünterüchied  erklärt  »ich  daraus,  daß  ein  Teil  de»  Caseins  beim  Buttern  in  fe«te 
Form  übergeführt,  von  den  Butterklümpchen  eingeschlossen  und  dadurch  verhindert  wird, 
mit  den  geUaten  Serombestandteilen  (vorwiegend  Iddisacher)  absnfliefien. 

IMe  Sera  Ton  zugehöriger  Vollmilch,  Magermilch,  Sahne  und  Buttermilch  haben  gleiche 
ZusamTnensetsrnTic;.  Aiiel\  da.n  «p'"-'  (Jewicht  der  Sera  von  Rahm  und  Buttermilili  (1,026 
im  Durchschnitt)  ist  bei  Verari^eitunfü  von  roher  Milch  und  rohem  Rahm  irleich,  wird  dagegen 
etwas  kleiner  bei  Verarbeitung  von  bei  85 — 90*  pasteurisierter  Vollmilch. 

Beim  Aufbewahren  der  Buttennikh  nehmen  infolge  der  llilehaSnxegfinug  der  Qehalt 
an  IVodcenaubstaiiz  und  daa  8])ee.  Gtewieht  m^r  und  mciir  ah. 

Bei  der  Verbutterung  des  Rahms  wird  vicHfach  ein  Wasserzusatz  gemacht.  Derselbe 
aoU  aber  25%  de^  Buttern ns;!<p;tites  nieht  übersteigen  und  muB  beim  Feilhalten  und  Verkaufen 
dort,  wo  er  den  Käufern  nicht  bekannt  ist,  angegeben  werden. 

Wegen  ihrer  dlitetiaehen  Wbkung  werden  aus  der  Bnttermileh  anoh  Dauerwaren 
hagerteOt  Sie  whd  partenriricrt,  nnter  Zunls  von  MitehfliiirelEaltaren  bei  86*  der  weiteren 
Siuerung  bis  zu  einem  gewissen  Gtehalt  überlassen,  zur  Trockne  verdampft  und  daa  gemahlene 
Palrer  mit  Zucker,  Weizenmehl  nnd  Roborat  versetzt.  Nach  anderen  Vorw  hlÄpen  nimmt  man 
für  den  gleichen  Zweck  die  Buttermilch  von  bereit«  gesäuertem  Kahm  oder  statt  der  Buttw- 
■»fleh  auch  gesäuerte  Magermflok 

14* 
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Käse. 

1,  ßeff  rijf%  K&se  ist  das  »m  Hileh*  Bfthm,  teilweise  oder  ToUBt&ndig 

entrahmter  Milch  (Magermilch),  Bottermiloh  oder  Molke  oder  aus  Gemitclien 

diese r  Flüssisrkeiten  durch  Labodi  rdurcli  Säuerung  (bei  Mnlke  durch  Säuerung 
und  Kochen)  abgeschiedene  (Je  menge  aus  Proteinen,  Milchfett  und  son- 
stigen Milch  bestand  teilen,  das  meist  geprei^t,  geformt  und  gesalzen,  auch  mit  Gewürzen 
Tersetxt  und  entweder  frisoh  odw  auf  -veraohiedeneii  StufMi  dar  Beifmig  xam  QenuBBe  bestimmt 
wt 

Es  werden  unterscliieden: 

1.  nach  der  Tierart,  von  der  die  verwendete  Jfilch  gewonnen  ist:  Kohkise^  Sff^^^'t^ 
Ziegenkäse  usw.; 

2.  nsoh  dem  Fettgehalt  des  Klseei 

*)  Bfthmkftse  (Sehneoklse)  mit  mindestens  50%  IMt» 

b)  Fettkäse  (voUfetter  Käse)  mit  mindestens  40%, 

c)  dreiviertelfel  ter  Kase  mit  mindestens  90%> 

d)  halbfetter  Käse  mit  mindestens  20%, 

e)  viertelfetter  Kise  mit  mindestens  10%, 

f)  Hagerkise  mit  weniger  als  10% 
Fett,  auf  Trockenmasse  berechnet*). 

3.  Je  nach  AK    !i  idnncr  des  Käses  und  der  Konsistens  (nach  K.  Xeiohert): 
L  La))ktise  (durch  Lab  gefällt): 

A.  Weichkäse 

1.  ohne  Reifung  des  Teiges;  hiena  gehAren  die  meisten  Hahmkise  (Ger- 
vais, Msfloarpone,  Fromage  4  la  erteaa). 

2.  mit  Reifung  des  Teiles;  hierzu  geliörcn  n.  fi.  "Ba<'kste[n-,  Brie-,  Camembert-. 
Onnrnnr.ola,  Limburger,  Neufehatelier,  Romadour-,  Straechino-,  Stilton- 
itä^e  aus  Kuhmilch;  Brinsen-,  Ljptauer  und  Amautenkäse  aus  Schaf- 
miloh  und  einige  Ziegenmilehkise. 

^)  Bei  den  Atisftihrungen  über  Kam  sind  die  Beachlüsae  des  BeiohagSSnndhettarat««,  aus- 
gearbeitet im  Gesundheitsamt,  mit  zugrunde  gelegt. 

')  Auf  Grund  der  vorliegenden  Aoalyaea  ergibt  sich  bei  den  nach  dem  Fettgehalt  untendiie» 
denen  Klaeaerten  etwa  folgender  Gehalt  an  den  sonstigen  Bestandteflen: 


Kisesrt 

Id  der  Trockensnbs 

tanz 

Fett 

StiekstoffMb- 
Stent  <Nx6.25) 

InWaaser 

Stickstoff- 
tiubslanz 

1 
o 

B 
% 

w 

M 

o 

J3 

U 

» 

% 

• 

II  ä 

«ja 

96 

« 
« 

«i 
« 

V 

o 

Fett  rt 
Stickstof^- 
gubstuit 

eis  IOC 

flehwsn- 

kunron 

'  % 

ig 

% 

Schwan- 
kungen 

% 

«-« 
iÄ 

?6 

Schwan- 
kun^«n 

% 

1 
Ii 

% 

ao.o-68p 

42.00 

64,50 

42.0—16,0 

0,20 

2,67 

0,25 

5,06 

20- Tb 

FeHxfbiwTeRfett-) 

1 

«r-lli 

K&M  

2«?.l  -  56.6 

3fi.45 

40.0— BO.n 

ir..n  -.i!;,o 

0.92 

1.6S 

1.71 

7.17 

2^8 

DreiTiertelf«ttk&M . 

22,Ü-56,8 

»0.0—40,0 

.■-'.•>>— 4:i.(i 

1  G,[w 

0,44 

1,40 

•406 

8.75 

4.45 

125-  1» 

HalbfeUk&ie   .  .  . 

22.0—635 

45.01) 

20.0  -  80.0 

i'.I.O  "iiuO 

5S.02 

17,41 

0,45 

2.65 

IJK. 

4.6& 

aoo- 

EiuT!ert>ir«ttk&3e  ■ 

.S3.fr-{>7.9 

47,ftl 

10.0-30,0 

iR.ir> 

71,0-59.0 

65,60 

19,68 

OÄ) 

."i,74 

2,55 

11.86 

300-  3» 

Hsgerkilse  .... 

3&.0— 65.0 

unter  10 

4..% 

86,5—77,5 

80.15 

20.54 

0.48 

3,65 

2.50 

9,15 

80MW 

7M>-eao 

IT8.TO 

2.80 

84.10 

8d« 

6.45 

S.55 

6.74 

_ 

Zieconlillse  .  .  .  . 

88.90 

*^0-M.0 

45.86 

45,0-35.0 

■los-, 

6,10 

0.S5 

1.67 

1.21 

10.41 

6.89 

Sehsfkise  

29,0-«).7 

40.25 

35,0-58.0 

50,50 

450— 5.'.<i 

:i^,f)(.i 

5.77 

0,?« 

137 

2,09 

im 

4,02 

*i  Ite  gibt  aneh  Fettqaarg,  fOr  deo  A.  Barr  (Mlkbwlrtacbattl.  Zsatralbl.  1910.  C,  S92)  im  Uitt«l 
M,M%  WsMr  und  M,00%  Feti  tu  der  TBoekeanilwtsBi  tiad. 


Digitized  by  Google 


Käse, 


213 


B.  Hartkäse  s.  R  ADgioer  Rund-,  Cheddar«,  Chester-,  Edamer,  Emmentalor, 
Ooudakarmesan.f  TOdtar  Kfise  und  «ndera  »na  KuhmUchi  BoquefortkiM 

aus  Schafmilch. 

II.  Sauermilchkäse  (Absoheidung  dos  Käses  d\irch  die  Milchsäure  der  Mager*  oder 
Battannfleh)»  hicnm  gehfifen:  Haner,  Kiftut«r>,  Käinmel-  (ThSringer),  Haimar 

HandkBae»  Nielieimer  Hopfenkäse,  Schabsiger  (Schweis)  u.  a. 
4.  Außerdem  unterscheidet  man  je  nach  der  Art  vr'w  dem  Ort  der  Herstellung  eine  An- 
ziilil  Ko-^sefi orten.   Dabei  kommen  \iele  Sorten  in  veisohiedenen  ITettstufen  (als 
Voll-,  Halbfett-  und  Magerku«e)  vor. 
HargarinekSse  aind  kSaeartige  Zulienitiixigea,  deren  Frtlgelialt  nicbt  oder  nieht  ans- 
aehHefiUeli  der  ICIoh  «ntatamiit. 

Ma rgari nc kase  unterliegt  den  Bestimmungen  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897,  be- 
treffend den  \'erke!ir  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  sowie  den  Be- 
kanntmaohungen vom  4.  Juli  1897  und  23.  Oktober  1912,  betreffend  Bestimmungen  zur  Aus- 
fnhruiig  des  genannten  Geaetsea, 

HersteUung*  Daa  Weaen  der  KSaehenteOmig  beroht  mnidiat  anlder  AuaftUung 
dea  Caseins  und  dem  Reifonlassen.  Erstere  ist  für  süße  und  sauere  Iffilch  verschieden. 

a)  Süße  Miteh.  Zur  Bereitung  des  Ka^es  aus  süßer  (sei  ganzer  oder  abgerahmter) 
Milch  wird  die  letztere  im  allgemeinen  nach  Erwärmen  auf  31 — 35°  mit  Labflüssigkeit ^)  yer> 

^)  Das  sw  Gerinaung  htm.  warn  Dicklegea  der  Bfiloh  notwendige  Lab  wird  ana  dem 
bbrnageit  tob  Kälbern  gewonnen,  der  während  der  Zeit,  v  o  die  Xiere  noch  kein  festes  Votlor  auf» 

nehmen,  am  eehaltreicheten  an  Labenzym  ist.  Das  Lab  wird  in  dreifrlti  Formen  angewendet: 
I.  Als  Natur-  und  Käsolab,  erhalten  durch  Ausziehen  des  frischen  oder  getrockneten  Labmageos 
mit  salzhaltigem  Wasser  —  vieliaoh  unter  Zusatz  von  Gewürzen  —  zur  direkten  Verwendung  dieses 
Auaragea.  Weil  aber  diese  AuecSge  von  weebseindsm  CSehalt  an  Enzym  and  weehaeinder  Wirkung 
sied,  so  wird  jetzt  2.  Labessenz  bzw.  Labextrakt  vorgesogeo.  Für  die  Darstellung  desselben 
gibt  es  mehrere  Vorschriften;  nach  So.ihIet  wird  der  Lnbmagrn,  um  .schleimSrmere  und  gehalt- 
reichere Auszüge  zu  erhalten,  mindestens  3  Monate  vorher  getrocknet,  dann  zrrsehnitten ;  auf  100 
lerschnittcne  Masse  verwendet  man  1  1  Wasser,  dem  50  g  Kochsalz  und  4U  g  Boräüure  zugesetzt 
siadi  bimift  bleibt  die  Hasse  tmtar  Sftersai  UmseliüttelB  8  Tage  in  Bttfibrmg.  Naefa  dieser  Zeife 
seiet  maa  tnodi  SO  g  Kooksak  an  nnd  filteiert  3.  LabpuWer,  d.  b.  gelzoeknete.  entfettete,  fein 
setsehnittene  Magenechleinihaut,  aus  welcher  für  den  jedesmaligen  Gebrauch  ein  Auszug  bereitet  wird. 

Die  ^ÜQ^gst«  Temperatur  für  die  Labwirkung  ist  die  Bhitwinne  (87 — 40°);  über  45°  —  nach 
anderen  o-st  bei  56"  —  wird  die  Wirkung  aufgehoben. 

Teriicriges  Kooben  der  Hllob,  Alkalien  and  aUniiaeb  reagierende  Sake»  dirdctes  SomieBliebl» 
aoaie  ein  geringw  Zotata  vom  Wasssr  aar  Miloh  TenOgen,  ein  geringer  Koobsalansata  sowie  eine 
beginnende  MUchsäuregärung  begünstigen  die  Labwirkung. 

Durch  Zusatz  von  lönHchon  Kalksalzon,  Chlorcalcium  —  25  g  CaOaof  lOOkgMQcb  — 
kann  die  Gerinnungsfähigkeit  gekochter  Milch  wiederhergestellt  werden. 

AiiBer  im  Labaiagea  findet  sieb  nooh  in  anderen  tierisoben  Organen,  wie  Pankreas, 
Hoden,  cm  Basym,  weiobea  IQlebcaaein  snm  Gerinnen  bringt;  iamer  biBem  eine  fßekh»  Wirkang 
Aaszüge  aus  einer  Betiie  von  Pflanzen  bzw.  Pflanzenteilen,  z.  B.  von  Feigen,  Ackerdistsin,  Saflor, 
Ton  Rtenffeln.  Blättern  ond  Blüten  des  Labkrautes  (Galium  mollnpoL.),  von  Carica  papays,  von 
friachea  Blättern  von  Cynara  Scolymus,  Carduus-Arten,  von  Samen  von  Whitania  coagulans,  Datura 
shameninm,  (lemaiiis  ritalba,  Pinguicula  vulgaris;  die  ArttscholEenblitteQ  Ton  Cynara  Scolymna 
nnd  Oarüna  ootjnbosa  werden  noeb  jetet  in  Italien  viel&ob  anm  BbUegen  der  Mikb  benntst. 

Auch  manche  Bakterien,  besonderä  die  der  Mflob,  ferner  Bacillus  pyoeyanaos,  Mescnterioos 
▼eigstus,  Bacillus  prodijrioeus,  manche  Tyrothr!TRrf<-n  u.  n.  scheiden  ein  Enzym  mit  Labwirkung  aus. 

Bei  den  Pflanzen  wie  Rnmex  acetosa  und  Oxalis  acetoselia,  welche  MUch  ebenfalls  zum  Ge- 
rinnen bringen,  handelt  es  sich  nicht  um  eine  Enzym-,  sondern  um  eine  Säurewirkung. 
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setzt,  wodurch  da»  Casein  in  25 — 30  Minuteu  iu  dcu  gerouneDen  Zustand  (rariicascinkalk, 
8.  217}  fibetgefährt  wird;  das  gerimiende  Faracascin  schließt  das  Fett  ganz,  den  Milclizucker 
mm  geringen  IUI  mit  ein  nnd  aetefc  aieh  m  Boden.  Die  {Ibentelieode  Holke  i&Qt  mnn  abOiefieo 
oder  abeehopfen,  knotet  die  ^crüiincni'  Masse  wiederholt  aus  und  beschwert  sie  schhefilidl 
zwischen  Vrf^ffn  nach  und  nat  h  mit  t  iiu  tn  Gewicht  (bis  zu  2')  kg),  utn  den  U-lztcn  Tril  ihr  Molke 
au8zupre?«ijcu.  Fhcüt  keine  Molki'  mehr  ab,  so  zerkleinert  man  den  Quarg  mit  doii  Händen 
oder  der  Kääemühle,  setzt  iSalz  (etwa  25  g  für  1  kg)  zu,  und  gibt  der  Maase  durcii  heftiges  StoDen 
oder  rrossen  in  Kftseformen  eine  besondere  Form.  Nedidem  die  geformte  Meae  dnidi 
l&Dgeres  Verweilen  (12^14  Stunden)  in  der  KReepneae  die  nStige  Teetigkeit  eilangt  bat, 
wird  dieselbe  unter  täglichem  ümwetiden  14  Tage  lang  auf  Küsebretter-  ^trocknet  und  kommt 
dann  zum  Reifen  in  den  Käsekrllfr.  Dicsrs  i^i  schon  nach  4 — 6  Wochen  fo  weit  gediehen, 
dali  der  Käse  genossen  werden  kann,  jedoch  wird  derselbe  bei  mancheo  Sorten  um  so  sciimack- 
haft«',  je  ilter  er  «izd. 

Bei  den  mosten  Kioen  dmert  das  Reifen  mehrere  Monate.  lÜMidhe  Eisesorten  werden 
auch  ungereift  gegessen,  z.  B.  der  französische  Gerrais-  (Rahm-)  Käse,  ferner  der  Sauer- 
milchquarg,  der  mit  Salz  und  Kümmel  als  Stippklse  oder  sohiohtweue  mit  Bahm  als 
Sohichtkäsö  bezeichnet  wird. 

Die  aus  soOer  (sowohl  ganzer  als  abgerahmter)  Milch  hergesteUtoi  KSse  Innen  aidi, 
wie  gesagt,  in  swei  groOe  Gntppea  serl^gBO,  in  Weieh-  tmd  Hartkäse. 

Der  Weichkäse  wird  in  der  Weise  hergestellt,  daß  man  die  lUlnng  der  IGloh  doroh 
weniger  LiTi  l>ei  »ii  dnren  Temperaturen  vornimmt  und  die  Kfwmaas«  keinem  oder  nur  einem 
sehr  gelinden  äußeren  Druck  aussetzt,  während  man  zur  liereitimg  vou  Hartkäse  bei 
höheren  Temperaturen  durch  größeren  Zusatz  labt  und  eine  mehr  oder  weniger  starke 
Pressnng  anwendet. 

Fast  alle  Labkäse  werden  im  Bruche  künstlich  gefärbt,  der  Farbstoff  —  entweder 

Orleanfar]>str>ff  in  alkoliolischer  Natronlauge  oder  Safran farbstoff  in  ^llfffh^^^*"^«**'  Losnng  — 
pflegt  mit  dem  I^li  l>eim  Dicklegen  2ugter(-/.f  zu  worden. 
Aus  9 — 14  1  Milch  geuinnt  man  1  kg  Käse. 

b)  Saure  MUOu  Bei  Anwendung  tod  saurer  MDdi  xnr  Siseberettnng  ist  ein  Jftieate 

von  Lab  nicht  erforderlioh.  Die  Torhandene  S&nie  (MOobefture)  entneht  dem  Chswin  den  Kalk 

und  fällt  das  unlösliche  Protein  ,.Ca.<?ein**  aus;  es  findet  also  hierbei  eine  2^r8etzung  der  Ot-icin- 
kHlkvcrbindunj?  der  Milrh,  nicht  aber  wie  beim  Dicklegen  durch  Lab  eine  Umwandlung  (S])aU 
tung)  des  Caseins  in  Paracasein  und  löaliohea  Molkenprotein  statt.  Dem  feinflockigen  Ge- 
linnsel  erteilt  man  duroh  Erwinneo  der  sauren  MQob  eine  festere  Veieinigimg. 

Ln  übrigen  ist  die  Verarbeitung  des  Gsseingerinniels,  das  Pressen,  Vbrmen,  BsifapleaBan 
u.ow.  dieselbe  wie  Vi  Labkäsc.  Der  Sauermilchkäse  erfährt  häufig  noch  besoodflie  Znsitae 
E.  B.  von  Kümmel  (Kümmelkäse)  oder  rJewürrkräntern  (KräuterkfiHc). 

Die  vorstehende  Bcfchreibung  gibt  nur  den  allgemeinen  Gang  der  Gewinnung  der 
KMemasse  an;  in  Wirklichkeit  werden  durch  geringe  Untmohiede  in  der  Dempeiatar  und 
Daner  des  Erwärmens  beim  Diddcgen,  in  der  Stärke  und  Dauer  des  Presseos,  Formens,  und 
b««ondeis  durch  Cnteraduede  im  Ausrsilenlassen  der  Knsamasne  sehr  veraoldedene  Sorten 
Käse  gewonnen 

Ifeifwuf/  der  Ji.Ü'Se.  Die  Reifung  der  Kä<»e  btwteht  in  einer  Umsetzung  der  Be- 
standteile der  Kääema8.se,  besonders  des  Paracaseins  bzw.  des  Cascins,  in  einfacheze  Ver- 
bindungen, in  einem  Abbau,  unter  glddiaeitiger  Bildung  Ton  beeonderen  äromatiaohsa  Ge- 
ruch- und  Gesell maekstoffen. 

Die  Ursachen  dieser  Umwandlungen  sind  Khinwesea  und  ▼on  diesen  abgeschiedene 
Enzyme. 

Bei  den  Labhartkäsen  erfolgt  die  Reifung  gleichzeitig  durch  die  ganze  Masse;  bei 
den  Labw«ichkäsen  dagegen  von  außen  nach  innen.  Bei  letsteren  aeilegt  die  reiidiliober 
vorhandene  Ißlchsaure  im  Amern  den  Paraoaseinkalk  in  milobsanten  Kalk  mid  unlSsMohea 
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milohsauree  Paracagein,  welches  «Is  Kern  im  Innern  von  der  MikhB&axe  g^ien  jeden  wei« 
t^n  Angpil  geschützt  iat. 

Anoh  bei  den  Sanermilolik&Beii  erfolgt  die  Bcifung  von  «oflen  ümIi  iiuMO  md 
bildet  sieh  aoch  bei  ihnen  im  Innern  ein  nnigglicher  Kern,  der  aber  am  sauer  reagierendem 
Caeein  besteht. 

Chemische  Utnsetzungen  beim  Helfen,  Den  chomisclicn  Umsetzungen  beim  Rei- 
fen der  Käse  onterUegt  vorliegend  das  Taracaeein  bzw.  Casein;  sie  erstrecken  eich  aber  auch 
auf  Milchauoker  und  Fett. 

a)  IlMetimi  von  Mllolinolief  wd  BfMiBf  vm  Siurai.  Die  Beifimg  des  KAms  be. 

ginnt  nach  H.  Weigmann  mit  der  Bildung  von  Milchsäure  aus  dem  Milchzucker  durch 
reichlich  vorhandene  Milchsäurebakterien.  Die  Bildmif^  setzt  sclion  im  Brucli  ein  und  ist 
im  frifHjhen  Kä;-e  am  höchsten,  die  Menge  der  Säure  =  I^Iilchwäure  Ixlrägl  z.  B.  nach  Laxa 
im  juugen  Backt« teiiikäöe  3,21—4,42%,  im  gereiften  nur  mehr  1,12 — 2,l(i%  .  Zwischen  it-tz- 
teier  Menge  sdiwudct  der  SAniegelialt  der  ElBe  äberhaapt.  Mitder  LBnge  der  Reifung  nimmt 
der  Gehalt  an  Milcheftuie  (bzw.  Säure)  ab,  sei  es  daduroh,  daß  sie  von  Paracasein  bzw.  Casein, 
Kalkplio:sphat  oder  entstehendem  Ammoniak  gebunden,  sei  es  dadurch,  daß  sie  dureh  Klein- 
wesen, l^esondctr  Schimmelpilze  umgesetzt  «ird.  Die  Umsetzung;  verläuft  in  den  äuüeren  Schich- 
ten in  der  Regel  rascher  als  in  den  inneren  Schichten;  Ei  kies  und  Kahn  fanden  z.  B.  in  der 
TroiAedeabitai»  ▼on  HanUsen  anOan  0,89—0.94%  und  limen  1,35—3,38%  freie  Sinieii. 
&  kann  »ber  der  Gehalt  Itteiati  im  Lmeni,  besondera  wenn  basiscike  Stoffe  sur  Bindung  Tor- 
Iianden  sind,  geringer  sein  ah^  in  dm  finfieren  Schichten. 

Durch  Um!>etzung  der  Lactato  können  Propionsäure,  Essigsäure  und  Ameisen- 
säure entstehen,  von  denen  die  beiden  letzteren  in  geringer  Menge  als  Nebenerzeugnisse 
der  USoihaiaiebUdung  au&utreten  pflegen. 

Die  Propioasfture  ist  eine  aui^^eqirodhene  SKnre  des  Klsss  und  wird  duidi  beeondere 
Bakterien  (Bacteriom  addi  propionici  a  und  b  und  einen  Bacillus  acidi  propionici)  bei  der 
Zersetzung;;  de»  Käsestoffs  und  JUilohsuokecs  gebildet.  O.  Je  nse  n  fand  in  versohiedenen  Käsen 
s.  B.  folgende  Mengen: 

FropiuotiUir«  fimigsAw«  AmeliensAiire 

0,002-0,910%        0,007-0^19%        Spur  bis  0^014% 

b  Kisen,  bei  deren  Beitoog  Sehimmelpili«»  die  Hauptvelle  qnelea,  sind  diese  Siuren 

nieht,  oder  nur  in  selir  goringpn  Mmgen  ▼oriMHiden,  weil  sie  von  diesen  Pilzen  veraehrt  weiden.  ' 

Auch  Valeria n-il n T"  und  Buttersätire  sind  viclfaeh  in  Käse  —  bef?onders  in  ver- 
dorbeneo  Käaen^)  —  nachgewiesen.  Die  But  t  orsüure  kann  naturgemäß  durch  Spaltung 
dsr  Glyceride  des  Fettes  entstehen.  Schabaueger  -)  und  andere  Sauermilchkäse  »iud  reich  an 
BvtterteelMoilleii.  Sie  kann  ancii  ebenso  irie  die  Valerianeinre  aus  UikhaSore  und 
milfthssnien  Sslaan,  mögUdMrwejse  audi  aus  BeDsteinsinre  und  lArateinen,  ihxe  Entsteihnng 
nehmen. 

Da  einige  Milchsäurebakterien  aus  Milch zueker  neben  Milchsäure,  Ei^sigsäure  und  Ameisen- 
säure auch  Äthylalkohol  bilden,  so  kaim  auch  dieser  in  Käsen  in  geringer  Menge  auftreten. 
Letetere  wird  natfiriioh  bedeutender,  wenn  auch  Helen,  wie  s.  B.  Saooheromycee  (Tonda) 
^rrocola  im  Edamer  Eise  mit  titig  rinl 

b)  Veränderungen  des  Fettes.  Die  Untersuchungen,  welche  aber  die  Veränderungen  des 
Fett<^  lieitn  Reifen  des  Käses  angostellt  worden  sind,  erstrecken  sich  einesteils  auf  die  Um- 
Setzung  des  vorhandenen,  anderenteils  auf  die  Bildung  von  neuem  Fett. 

et)  ümsetsung  des  Torhandenen  Fettes.  Vereincdt  (Kirsten)  ist  behauptet  wor- 
den, dafi  beim  Reifen  der  Klee  übedbaupt  keine  Spaltmag  der  I\ette  eintrete,  oder  diese  nur  ge- 

Duolau X  fand  in  fehlerhaftem  Kantalkäse  0,3%,  O.  Jensen  in  Bomadourkäse  0,157% 
Tskrishiftui«. 

0.  Jensen  isnd  im  Sokabeieger  Kise  0,440%  BatterstaM 
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ring  sei  (Weidmann,  E.  Sohalze,  Bcnecko  u.  aj.  Die  gebildeten  Fettsäuren  eoUten,  wie 
aach  behauptet  worden  ist,  aus  Proteinen  und  Milchzucker  ilire  Entstehung  genommen  haben. 
And»»  Vatenrndier  (H.  Weigmann,  K.  Windiaeli,  O.  Jenaen  v.  «.)  haben  jedoch,  aio» 
namhafte  Spaltnng  des  Fsttes  in  freie  IMtaftimn  nad  Olyoenn  beim  Beifini  der  Kiee  hat- 
gestellt  und  als  deren  Unaohe  Schimmelpilze,  Bakterien  oder  Enzyme  (Lipasen)  beneichnet. 
Infolgedessen  tritt  eine  außerordentlich  slarke  Vermelming  der  freien  FettFauren  auf.  Die 
freien  flüchtigen  Fettsäuren  bleiben  n&ch  K.  VVindisch  ntir  in  geringer  Menge  in  dem  Käiae 
erhalten,  ihre  größte  Menge  verdunstet  oder  wird  dtmJi  Bakterien  aufgezehrt.  Dahw  erklärt 
aioh  die  AbnaJime  der  Beiohert - Heifiladhen  Zriil  nnd  der  VeneiftiiieBnU  der  Xletto  beim 
Reifen  der  Käse.  Infolge  des  Anwachsens  der  freien,  nicht  flüchtigen  Fettaioiai  nimmt  di« 
Refraktometcrzah]  der  KTu^cfette  erheblich  ah.  Die  Jodzahlcn  der  Frt tp  nehmen  zuerst  etwus 
ab  (wohl  durch  die  Si  iUniiivr  von  Ölsäure),  alsdann  aber  stetig  zu.   .AI-  Urnache  für  letztere 
Tatsache  dürfte  die  Bildung  von  aldehyd-  und  ketonartigen  Stoffen  au^  dem  bei  dtr  Spaltung 
der  Ibtto  frei  werdenden  Glyeerin  ansaspredwn  eedn.  In  den  reifen  Kiaeo  konnte  keine 
Spur  Qlyeeri  n  nachgewiesen  werden,  wohl  abor  flüditige  l^off^  die  SUbemitrat  reduaerteo. 

Hieraus  erklärt  sich,  daß  unter  Umständen  die  Reichert  -  Meißlsche  Zahl  im  Käse- 
fett  erhöht  erscheint.  Denn  eine  Bildung  von  flüchtigen  Fettsäuren  ans  nichtflüchtigen 
konnte  K.  Windisch  nur  in  geringer  Menge  bei  einem  sehr  alten  ((>43  Tage  alten)  Marganne» 
BomadnrkSee  naohveiaen, 

Diepgen  «erden  die  Qlyoaride  der  niederen  flileiitigen  Fettetoren  etirinr  geepalten  nb 
die  der  nichtflüchtigen  Fettstevan.  Aus  dem  Grand»  eind  die  Konstanten  des  Neutralfettea 
der  E&e  nach  dem  Reifen  von  denen  des  Fettes  der  frischen  Käse  mehr  oder  weniger 
votBchieden^).  Protein  und  Milchzuoker  sind  bei  der  Bildung  der  eigentUchen  Fettsäuren 
mir  in  geringem  (kade  betrügt. 

Info^  der  lettqMltang,  die  nur  in  fiberreifen  Kleen  volletindig  ^tonetatten  geht» 
finden  sich  in  den  Käsen  auch  durcliweg  die  flüchtigen,  nicht  löslichen  Fettsäuren  (Cnpron-, 
Capry!-  und  Caprinhäure)'),  die  in  Verbindnng  mit  Ammoniak  weaentUoh  an  der  Bildung  den 
Käsearoma 8*)  mit  beteiligt  sind. 

In  fettarmeren  Käsen  verläuft  die  Fettspaliung  nach  0.  Jensen  sohneller  und  voll- 
BtSndiger  ab  in  Fettkiaan»  weil  in  ecatecen  da«  Fett  beaeer  Tetteilt  iat  ^ 

In  den  äußeren  Schichten  der  Kiae  finden  sich  durchweg  mehr  freie  Fettsäuren  ab 
im  Tnnem;  die  Fettäpaltung  scheint  daher  ebomo  wie  lieim  Ranzigwerdender  Butter  in  hidwm 
Maße  von  der  Anwesenheit  von  Sauerstoff  abhängig  zu  nein. 

ß)  Neubildung  von  Fett  Vielfach  —  zaent  von  Blondeau  —  ist  behauptet  wen- 
den, daß  beim  Reifen  dea  Kieea  in  UmHoher  Weiae  wie  es  beim  Stehen  dea  Gdoatmnin  dar 
IUI  aein  aoU,  die  nbaolnfe  Fattmange  smahm».  Bieranf  wild  daa  Bpoekigwarde n  dea  laifBu. 
den  Käses  zurückgeführt  und  der  Umstand,  daß  die  ruißere,  reifere  und  speckige  Sdiicht, 
auf  Trockensubstanz  berechnet,  rr^hr  Fett  zu  enthalten  pfVgt  als  die  innere,  weniger  reife  und 
kreidige  Schicht.  Das  Speckig  werden  der  reifenden  Käse  hängt  aber  wohl  mit  der  Ver- 
inderong  dea  Buneaaeina  bcw.  dea  Oaaeitie  snsammen  nnd  die  Amahma  der  nodEenenbalans 
(anoh  der  koehaalabeien)  an  Fett  —  vielfach  bei  allen  Weiofakleen  —  kann  aneh  darin  ihren 


Die  Reichert  -  Meißlschc  und  Ve r  se i f  u  n  g BT  a  h  1  dos  NeufralfeftcB  sind  dtirohweg 
etwas  niedriger  als  die  vom  aauereo  Gesamtfett,  kommen  aber  denen  dea  Fette«  vom  frischeo 
Kiaa  näher  als  die  Konstanten  vom  Gesamtfett.  Jedenfalls  soll  man  das  Neutralfett  dee 
retten  Klaas  m  Ermütlung  der  FotCkonitontw  anwenden. 

')  K  V.  Fodor  fand  in  einem  fehlerhaft  gereiften  Llptamr  Klee  ao  viel  freie  Capria» 
aSure,  daß  dersrllH"  einen  kratzenden  Gestlimfirk  l)e8aß. 

^)  Bei  Roq uef or f  kÜT  wird  d;iH  Aroma  durch  B  utlersiiureester  bedingt;  bt'i  anderen 
Käsen  (Emmentaler)  wirken  dabei  auch  Aminosäuren  oder  Fäulniserzeugniese  (s.  B.  bei 


Ihnbniger  Käse)  mit. 
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C^and  haben,  da0  andere  Stoffe  (Milchzucker,  StickstoffsuiLtötaiu)  von  Bakterien  ziersetzt 
imd  T«ratin«i  wenbii,  wodoidi  lelfttiT,  d.  h.  ptwaatiaal  der  Gehalt  an  I%tt  mnimmt^  »mal 
««im  iiiAB  ftla      den  AtiimiiBaiif  aaddkt»  dm  außer  wiA^ 
iSdicho  Stoffe  eiiachließt,  die  sich  beim  Reifen  des  Käaes  bilden. 

An«  dem  Grunde  ermittelte  A.  Müller  daa  Verhältnis  des  Fettes  zum  Gesamtstickstoff 
(bzw.  i'rotein),  O.  Kellner  desgleichen  zum  Kolk,  U.  Weidmann  sowie  F.  Beneoke  und 
E.  SehtaUe  desgleichen  za  Fhoeplioiaian  beim  Beilen  dee  Eieee,  *bo  sn  Beetandteilcii,  deren 
absolute  Menge  wihrend  der  Reifung  als  unTOrladaiÜdi  angenommen  ««den  kann  tmd 

fuiden,  daß  unter  Berücksichtigung  von  Abfällen  für  Abschabeel  und  auch  der  Kochsaizauf- 
nähme  bei  der  Käsercif  ung  keine  oder  nur  ein©  sehr  geringe  Fetl  runahme  statthat, 
welche  letztere  innerhalb  der  Ven»uchäfehler  hegt.  Zwar  wissen  wir  aus  Untersuchungen  von 
0.  Laza,  A.  Perrier  u.  a.,  daß  gewisse  Schimmelpike  und  Helen  Fett  zu  bilden  und  auf 
nj^eioliefln  iimfandw  eind*  nnd  maa  kfirmte  «nnehmeii,  daB  diese  die  VettlHldnng  im  teilen« 
den  Käse  vermittelten;  aber  dieee  Art  Pilie  treten  in  reifenden  Käsen  wolil  kaum  in  grSßeren 
Mengen  auf,  andererseit«  ht  durch  mehrfache  Untersuchung  festgestellt  und  schon  hervor- 
gehoben, daß  p>-j"n80  \'iele  Schimmelpilze  Fetle  und  Fetthestandteilo  aufnehmen  und  ver- 
atmen, m  daü  emc  Vermehrung  des  Fettgehaltes  beim  Keifen  des  Käses  durch  Neubildung 
meht  MiMMiMiimnni 

c)  ttiiBÜlM  der  StlokttoflT-Subetanz.  Daa  eigentliche  Wesen  der  Käaefeifang  bemht» 

wiesehon  gesagt,  auf  der  Umsetzung  des  Paracaseins  bzw.  Caseins  unter  gleichzeitiger 
Bildung  dee  eigenartigen  Käseger ucht«.  Das  durch  Lab  abgeachicdene  Paracasein  unter- 
scheidet sich  dadurch  von  dem  durch  Saure  abgeschiedenen  Casein,  daß  es  schon  ein  teilweise 
nrngewandnltes  (peptoniriertee)  Uiicihoaeein  iß,  SB  nad  167)  ist»  wibrend  dae  Sinseeaaein  nooh 
ein  Mnchoaeein  iat,  dem  nur  derSrik,  bzw.  die  XaUeaalze  entzogen  aind.  Letztere«  faraocbt 
daher  bei  den  Sauermilchkäsen  eine  Säuerung  nicht  mehr  durchzumachen,  wogegen  bei  dem 
Labcasein  erst  eine  Säuerung  notwendig  ist,  um  den  Paracaseinkalk  in  freies  Paraca^ein 
and  miloluauren  Kalk  zu  zerlegen.  Im  übrigen  bilden  sich  bei  der  weiteren  Beifung  der 
Kfae  «08  dem  Buracaaein  mid  dem  Caaein  im  meemllialien  dieadbenlJflaietBimgBerzeugniaBe; 
BOT  ihre  lisnge  ist  je  nach  der  Art  und  Kiwbereitnng  venohiedeD. 

Unter  dem  Ehifluß  von  säure-  und  lababscheideoden  Bakterien,  auch  Casease  -  Bak> 
terien*)  genannt,  entstehen  wie  durch  die  Einwirkung  von  Pepsin  und  Trypsin  Proteoeen 
and  Peptone  (auch  Caseone  oder  Caseosen  genannt),  die  dann  weiter  zu  Aminosäuren 
und  bie  m  Ai»iiww»i*fc  abgebaut  werden.  Hierbei  entsteht  auch  ein  beBonderes  Protein,  dag 
Caaeoglntin,  daa  in  Waaeer  nnd  Saiswaaaer  nnlSalieb,  dagegen  in  TOpn».  Alkohcrf  laeHob 
mt.  Auch  wird  darin  ein  in  Waeaer  Ifialiebei^  in  der  Bitze  gerinnbares  l^roalbnmin  und  im- 
lösUches  Tjrrocaaein  angenommen.  Diese  Proteine  unterFcheiden  .«^ich  ntir  wenig  im  Stick- 
stoffgehalt,  sollen  aber  die  weiteren  Spaltungser7<eugnjp.se  in  versoliiedener  Menge  hefern. 
TbtCr  letzteren  wurde  Tyrosin  und  Leucin  schon  frühzeitig,  Phenylaminopropion- 
aftnre  1885  von  EL  Sehnlse  und  RSse  im  Emmentaler  KSee  nachgewiesen.  W.  Bisa- 
egger  hat  dann  auch  in  letzterem  sämtliche  Spaltungserzeugnisse  vorgefunden, 
midbe  bei  der  hydrolytischen  Spaltung  des  Caseins  (S.  10)  auftreten.  Von  den  Di- 
ftiai  nosäuren  fehlte  nur  daa  A  r  g  i  n  i  n ,  weil  e.s  gleich  weiter  gespalten  wird.  Auch  Glutamin- 
•ime  und  Tyro^in  eoUen  zum  Teil  weiter  gesptdten  werden.  Dagegen  fanden  sich  im  normalen 
Enneotahr  Xiae  keine  dnroh  aeknndiie  Umsetiutgen  entatdiende  Vftnlniabnaen*). 

^)  Babcock  u.  a.  haben  in  der  Mflch  ein  besonderes  selbständiges  protcoljrtisches  En^^^ 
die  «Oalaktase",  angenommen.  Anscheinend  ist  dieses  aber  nichts  anderes  als  das  Enzym  Caseafie. 

*)  Von  verschiedenen  Seiten  ist  anch  behaaptet  worden,  daß  bei  diesem  Spaltungsvorgang 
^Kiee  Aminbaaen  (MbUitI*,  Äthyl-,  Amyl-,  Butylamin,  aneh  jMmetbylamin)  «oftreten  sollen. 
X.  Windieeb  n.  a,  kcamtan  diese  eb«  in  veneUedenen  Xisen  niobit  oder  nnr  in  sebr  geringer  Heng» 
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ifiifth  und  Miifliifff^^^ignii^, 


Ihe  <3(-Pyrrolidincarbonsäure  koimte  als  primäras  Spaltuxtgserzcugiuä  nachgewiesen 

Bondsinsky  tmtenoheidet  swimImii  „Umfang**  und  .«Tiefe"  der  Rrifimg.  Uatv 
MÜmluig"  der  Reifung  vcntciht  er  die  Mengt-  der  waM^^erlöslicben  stickstofflialtigen  Stoffe, 
welche  während  des  Reifcvorpanpp*  ppbildet  werden,  und  unter  ..Tipfc"  die  Stick.stoffverbin- 
dungen,  welche  durch  Phosphorwolframsäure  nicht  gefällt  werden,  also  vorwi^ud  die  Mmw- 
«minosäuren. 

O.  Jensen  ontannmhte  in  dieser  Richtong  Hitrtkiae  (mit  weniger  oder  mehr  Hcdkmi) 

und  Weichkäse  in  waasemMcIierem  sowie  trocknerem  Zustande  und  fand,  daß  der  „Umluig'* 
der  Roifunjt;  l>t'i  drn  Harfkäsen  gewöhnlicli  kleiner  als  Ix-i  den  Wt-ichkiisen  ist,  daß  dagegen 
beide  Sorten  bezÜLdieli  der  Tiefp  sich  umpekehrt  verhalten^),  d.  h.  die  reifen  liarten  Kä-'^e  ^le- 
sitzen  in  Piozetilen  de»  buHatuUitickMluff»  weniger  waaserlö^Uohen,  aUci  iiieruuter  mehr  Mouo- 
«minoeftunn-Stiokstoff  als  die  reifen  Weifliiklee.  Die  Warfckitow  reifen  gleichzeitig  doroh  die 
guue  Meeae,  bei  denWeieUciaen  schreitet  die  Beifnng  -von  außen  nach  innen;  dabei  wird  in 
letzteren  Kö^en  fast  die  gesamte  Stickstoffsubatanz  in  waHserlösIiche  Form  übergeführt,  indem 
die  Menge  dor  Monoainino^^äurrn  prn7xntual  abnimmt.  Junge  Weichkäse  und  solche,  welche 
wie  Roquefort  durch  Schimmelpilze  im  Innern  reifen  und  trockener  sind,  ähneln  bezüglich  de» 
Umfangee  und  der  Tiefe  der  ZenetKong  den  Bertldtoen. 

Die  Menge  dea  gebildetea  Ammoniaks  sdMint  mebr  der  Mn^ge  der  gdfieten  Oesawf» 
fltickstoffverHndnng^  ab  dem  Monoaminoeaiiren-Stickstoff  ptopottionsl  m  sein. 


^}  Bisseggor  und  Wintersteiu  geben  für  die  Verteilung  der  wichtigstoo  Stickstoffver- 
tindwpgen  im  Emmentaler  Klee,  auf  wamer-,  fett-  und 
Mgende  Zahlen  an: 


Alter 

(«osamt- 

Protein-Stickstoff 

Stickstoff  in  Form  von 

WaasM^ 

lOslidw 
orcani- 
s^ 
StflA 

% 

des 

KftSM 

Moe. 

1  Stick- 
stoff 

% 

Gesamt- 
% 

geriuQ- 
bsr 

% 

Pepton 
% 

Basoo 
% 

I.ysin 
% 

Alluxur- 
basen 

% 

Amino- 
sAuron 

Ammo- 
niak 

% 

wasser- 
UMicb. 
Bztrakt 
% 

8 
11 

14,48 
I4.7S 

11.67 
11.57 

0,4-. 
0.S8 

1.04 
0.82 

1.13 
1.07 

0,56 
0.47 

0,03 
0.08 

1,60 
1.74 

0,06 
0.48 

4,32 
4.S8 

22;78 
S8^0S 

Inanderi-n  Fiillon  geht  dio  Umsetzung  vorwi'  L'cnd  nur  bis  zur  BUdung  von  löslichen  Proteinen, 
in  geringem  Maik-  )>is  zu  Aminosäuren.  8o  fitndeo  £oklea  und  Bahn  im  reifen  Harsk&ae  in 
Prozenten  des  Uosa  au  Stickstoffs: 


Unlösliche 
Proteine 

3.fi% 


Albnmosen 
+  Peptons 
86,2% 


Amid«  Ammoniak 
6.7%  3,5% 

^)  T)i<^  rntersuchung  flcgab  c  B.  fär  den  EmmentalMr  Hartkäse  und  dm  limboiger  Wcieb- 

kÄms  folgeudu  Worte: 


Haitklse  (BaimentaKr) 

Weiehklaa  (Umbunrer) 

Reif«  und  Schiebt 

b  Ptai,  das  Oasamt-N 

In  Fnw.  dea 
lOdlehsD  19 

1b  Pwb.  das  OeaamtoN 

In  PnM.  d«s 

Lös- 
lichsr 
N 
% 

Mono- 
amiao- 
aiara^N 
% 

Ammo- 
niak-N 

% 

Amino- 
linra-N 

% 

Ammo- 
Biak>M 

% 

I.ß«- 
li«hsr 
N 
% 

Mono- 
amioo- 
s«ara-N 
% 

Ammo- 
afak-N 

% 

Amioo- 
ilW«-N 

% 

Arnim»- 

aiak'M 
% 

moht  gm  reif  fanflen 
(5—6  Moo.)  1  innoi 

26^ 
38,82 

12,67 
17,3« 

43,02 
48,47 

68,10 
24,82 

12.68 
6.27 

4,81 
4.37 

2S;88 
81,28 

7,86 
17.80 

Boif:  innen 



i 

(bei  Iiimbuzger  aafien) 

133,16 

17,36 

2.37 

623  1  7,16 

00,82 

4,33 

11,07 

4.62 

11,M 
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Ahnliche  Beziehungen  fand  O.  Laxa  in  reifen  Neufch&teler-,  Brie-  und  Camembert- 
käscii.  Unter  starker  Abnahme  oder  vöUigcm  Verschwinden  von  Cascin')  herrschten  im  Innern 
Proteosen  und  Peptone,  in  der  Oberfläche  Amide  vor;  Aiuuiouiak  dagegen  fand  sicii  im 
€tegBM<»to  SU.  voEBtobendeik  Untenmohungen  gleichmäßig  in  der  ganzen  Hmm  verteilt. 

Du  Ammoniak  ist  teili  fr«i,  teils  gebmideii  neben  früen  S&nieo  vorhanden*). 

d)  MlneralstofiTe.  B<4  gesalsenen  Käsen  wandert  wälirend  des  Rrifcns  Kochsalz  in 
da«  Innere  derselben,  dagegen  pfhfn  andere  Iö.>liclit'  Aj^clicnlie.stnndtcile  (l'lio^ijl.ate)  in  die 
Rinde  über,  wo  sie  auf  eme  auch  nicht  aufgeklürte  W'ci.sc  unJöi*lich  werden  und  sich 
•nreichern.  Infolgedessen  ist  das  Abeehafasel  TerhUtnismüßig  reich  an  koclisalzfreier  Asche; 
«  wniden  in  der  TrookensitbetaBs  15»25%  dar  letEtono  gefunden.  Im  übrigen  tritt  ein  Ver- 
hmt  an  Ifineralatoffen  nicht  ein.  Bt  i  nicht  oder  nur  ^  c'}nv.'U'}l  ^Tsulzenen  Käsen  bestehen  die 
llBDer'>-''~*'>ffo  vorwiegend  aus  Caltiuiuphosphat  (TaLollo  III,  Nr.  21  und  22). 

e)  Gewichtsverlust.  Die  Kä^-e  nelimen  heim  Reifen  ständij^  an  Cewiclit  ab.  Der 
Gewichtsverlust  beträgt  je  uacli  dorn  aufüiiglichen  Wastjergehalt  uud  der  JJaucr  der  Keifung 
einige  wenige  bis  40%,  von  der  Zeit  des  Lsgecns  ab  Iiis  nirBetfe  7— 12%,  er  wird  ▼orwiegeud 
ducii  die  Verflfichtigmig  Ton  Wasser  und  som  geringen  Teil  dnroli  Abveibong  und  Abschabvng 
hervorgemfcn.  Der  Wassergehalt  ninmif  Im  mehrmonatiger  Lagerung  um  ^/j — Va  Ein  ganz 
geringer  Teil  des  Verlustes  kann  von  den  bei  der  chemischen  Umsetzung  sieh  bildenden 
flüchtigen  Stoffen  (Kohlensäure,  Alkohol,  iiäiigsüure,  Ameisemfäure  u.  a.)  herriihien. 

Uraiichen  der  Küaereifung,  Als  Ursache  der  KiUereifung  werden  jetzt  uligemein 
Hikroorgauismen  (Bakfeeiien,  Oidien,  Hsfan,  Hyeodennen,  bei  «migen  auehSohimmelpUze),  die 
ds  liCieh  (8, 172  n.  174),  dem  Gel»atiehsinMser,  der  Laft  nnd  bei  LabMsen  auob  dem 


^)  Infolge  der  starken  Zersetzung  de«  Caseins  in  der  Oberfläche  nimmt  der  Fettgehalt  in 
ihr  prozentual  zu.  So  ergab  beim  Neufchateler  Käse  die  'lYockenBiibstanz  in  der  Oberfläche  im 
UUel  siraier  Rroben  57,71%,  im  Ihneni  61,71%. 

*)  K.  Windisoh  iand  s.  B.  In  der  TrookensnbstaBB  der  reifen  "SJk&b  an  Ammoniak: 


FrObstOckkise 
SBOTace  alt 

frei  |yr>i'^in''len 
1.287%  1.017% 


2Ta?(5  alt  9Ta(fe  alt 
2^%  0^72»% 


Catneiubert-KÄ»e 
»1  TSC«  Sit 

frei  ^bunden 
1,088%  0,722% 

an  Miloba&nre: 

2  Tage  alt  IS  Tatre  alt 
2,201%  0,409% 


Neufchdteller  K&se 
901  Tace  alt 

frei  gebunden 
0,709%  0,938% 


4  Tujre  alt  2f>  Tage  alt 
2,841%  0.891% 


Boquefort-Käae 
«T4  TSC«  alt 

frei  gebunden 
0,366%  0,506% 


h  Tage  alt 
2,119% 


20  Tage  alt 
0,970% 


Hienaab  ist  biofig  mehr  Ammoniak  in  —  wahraobeinlich  durch  Milchs&nre  oder  dnroh 

Fett.sätirrn  —  gebundenem  als  in  freiem  ^""tundifrTIwrhim'iffll.  ImitTn  frrirtlHf  gff^fnHmffl  Aminotii^lf 
ait  dem  Alter  der  Kuse  stetig  zunehmen. 

Die  Tatsache,  daU  beim  AuHschmelzen  von  Käaen,  die  wbebliche  Mengen  von  freiem  Ammoniak 
wthsHen,  JMte  erhalten  «wden,  die  reioh  an  freien  Fetteinren  sind,  da8  also  im  Kise  freies 
Ammoniak  nnd'  freie  Fettelure  nebeneinander  beetahen,  orkl&rt  K.  Windiseb  dnreb 
die  Annahme,  daft  In  dem  frischen  Käae  die  einzelnen  Fettkügclchen  mit  einer  Hülle  von  Paracasein 
umgeben  sind,  die  ihrerseits  wieder  mit  Milchzitickerlösting  durchtränkt  i.tt,  und  daß  die  Bildung 
von  freiem  Anmumiak  and  freien  flüchtigen  Fettsäuren  auf  zwei  venchiedenen  Schauplätzen  vcr- 
lioftk  nimliali  die  AmmooiakbUdmig  in  der  Paraeaeeinsehipliit  und  die  sMobieit|ge  Bildnng  der 
freien  fliehtigen  Vette&nren  ab  Enengniaae  der  gieiohen  ZerMtsnng  —  in  den  erstarrten  Fett- 
tröpfchen. Während  dae  entstandene  Ammoniak  die  in  der  Paracaseinhoile  odra-  in  deren  Nähe  «nt« 
stehende  freie  Säure  neutralisiert,  aber  nicht  in  die  festen  FeltkÜL'elehen  eindringt,  können  im  Innern 
deraelb«!  freie  Fettsäuren  und  in  der  ParacaseinhüUe  auch  freie«  Ammoniak  besteben  bleiben,  wenn 
die  in  diewr  entstandenen  freien  Sauren  zur  Neutralisation  nicht 
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Miloli  und  MilffhwiinunlMo 


verwendeten  Lab  cntstaramen sowie  die  von  diesen  ahpcschiedencn  Enzyme  anpcscheo. 
Jedoch  betTficht  noch  keine  volle  Klarheit  darüber,  in  weicher  Weiae  diese  KieinwcseD  einzeln  oder 
susammen  an  dem  Keiierorgang  beteiligt  aind.  Infolgedcsacn  beg^net  man  vieloi  verschiedenen 
iüiaalianiitigm  Uber  dio  Ait  und  dan  ünlrag  dar  Wirimng  der  betwligten  KkiawcMo.  In  ein  em 
ftUndingB  BÜnunsn  ftUe  AnaohAtningen  fibetein»  »^»wifafc  dftrin,  daB  die  Rrifiukg  mb  einer  ISUgkdi 
der  Mi Ichsäarebakterien  nnd  der  Bildung  von  Milchsiuro  als  wesentlichem  Vorgang  be- 
ginnt. Nur  darin  sind  die  Anmchten  verschiedpn,  wie  die  eigentliche  Kasereifung,  d-  h.  die  üinH<-tznn|p 
des  Paracascins  bsw.  Cai>einB  zustande  kommt.  Duclauz,  Adametz  u.  a.  sind  der  Anaicbt,  daß  die 
eigentlioha  Klseceifung  too  den  der  Srd-,  H««-  oder  SertoftelbMnUengruppe  angehSceodca  Tyro« 
thrixbakterien  (weui  u,  e.  BMÜhia  nobük  Adunete,  Cloelridiiun  lioheniftmM  ffdiBien) 
ursacbt  werde.  Babcock  und  Russell  halten  —  wenigrs'«  i  s  f'lr  Cheddarkäse  —  die  aisprfinglich 
in  der  Milch  vorhandene  Galaktaae  (vgl.  vorstehend  S.  217,  Aum.  1)  für  den  einzigen  oder  doch 
eigentlichen  Erreger  der  Käacrcifung.   v.  Freudenreich  hat  anfänglich  —  im  Emmentaler  Käse  — 
die  Milohsäurebakteri«!  aU  die  einsigen  Erreger  niobt  nur  der  Hflobaiurebikituig,  «mdern  «och  der 
Peptoniiation  dee  Oaieiiia  angoeohcn«  epUer  »ber  In  GemefaiBobaft  mit  O.  Jeneen  aveb  dem  vct' 
flÜBsigenden  Kokkus  (Micrococcus  casei  liquefacienB),  den  den  außen  Geschmack  bedingenden  Milob- 
säurelanpstäbchen  (Bacteriuin  cnwi    — r )  sowie  den  Propionaäuretekterien  eine  Rolle  zageBchnel>eji. 
Ohne  auf  die  aonatigeu  Antichten  über  den  Keifungavorgang  der  Käae  hier  näher  einzugehen,  sei 
nur  bemerkt,  daß  die  Ansicht  H.  Weigmanns  wohl  die  meiste  Wahrscheinlichkeit  für  sich  bat. 
Er  nimmt  an«  daß  bei  der  Kieereifong  dne  Reibe  von  etiadigen  MBebbewohnem  beteilige  rind, 
die  nun  Teil  in  Symbioae  oder  Metabiose  wirken  und  je  nadi  dem  Verweilen  dee  einen  oder  «äderen 

Äleinwescns  die  versehiedencn  Sorten  der  Kaee  bedingen. 

Nach  Weigiuann  becinnt  die  Reifung  aller  Kaset<ort<n  mit  der  Bildung  von  Milch- 
säure durch  Müühisäurebakterien  und  wird  liierdurch  in  eine  betitimmte  Richtung  geleitet. 
Die  Mikhs&tueg&rung  dauert  nur  kntae  Zdt wibrend  wekber  anob  dm  Saneretoff  verbnodit 
wird*  GleiBbseiftig  mit  den.  liüebeiaiebBktcrien  wirlcen  auob  von  Anfang  an  die  La  b  ud 
Säure  bildenden  Kokken,  die  in  jeder  Milch  vorhanden  aind,  durch  das  von  ihnen  aus 
geschiedene  Casoasoenzym  peptoni?ijerend  auf  das  Paracasein  bzw.  C a  s e i n  und  werden 
lüerin  (in  der  Bildung  von  Caseoaen  und  Peptonen)  von  den  Milchaäurebakterien  aogar  unterstützt. 

Die  gebildete  Hilobi&nre  wird  aber  nnobnadnaob  ▼ermindert»  indem  iieeinenajii 
dnidb  Alkali  bildende  Mikroben,  Ammoninkbildner  (i.  B.  dnreh  peptoniaiBrende  Baktcrin 
der  Erd-,  Heu-  und  Kartoffelbacniengruppe  n.  a.)  gebunden  oder  durch  Mycelpilze  (z.  B. 
Oidium-  und  Penirilliumartcn,  auch  Hefen  an  der  Außenseite  der  K'nft\  Ix-sondera  der  Weich- 
käse) versehrt  und  veratmet  wird.  Durch  Verminderung  der  Milohskure  gi:laugeu  die  den  Käae> 
«toff  MtfKeenden  Orgeniimen  mebr  nnd  mekr  twr  Wltkong.  hk  dieecn  Vorgang  sobiebt  eieb  iici 
Tiden  Kieen  aueb  die  Loeb-  und  Angenbildong  ein,  die  auf  dner  Entwioklang  tob  Qee 
—  idobt  von  Luft  —  beruht.  Ab  aolobe  gaa  bild  e  n  d  e  Bakterien  sind  anzuaehen:  Coli* 
Aerogentsbaktfrien,  cinico  dienen  Tmhentchende  Milchsäurebakterien,  die  den  Milchzucker  oder 
milchsauren  Kalk  verzehrenden  bzw.  umsetzenden  Buttersäure bakierien  (besonders  im  ächabziger 
KSse),  die  sog.  PropionaliatelMtlrterien  (Baoteriom  aoidi  proponioi  a  und  b),  die  Valoiao« 
eture-  n.  a,  Bdkterien.  Übereohxdten  dieee  Gaeenteoger  dn  gewimee  MaB,  eo  tritt  dae  feUsr* 
hafte  Bl&ben  der  Käse  ein.  Ob  die  Proteine  an  der  Oaelrildung  beteiligt  aind,  ist  noch  zweifol- 
haft.  Dagegen  liefert  daa  bei  der  Fettspaltung  entstehende  Oiyoerin  iMi  der  Vergiiong 
durch  die  genannten  Bakterien  Gaa,  daa  zur  Augenbildung  dient. 

Die  bei  diesen  allgemeinen  Reifungsvorgängen  tätigen  Organismen  bilden  auch  vielfach  schoo 
Kleegeruoh  und  -gesohmaok.  Die  vereebiedenen  Kiaeeorten  haben  aber  eine  in  Oemcb,  Geeohmaek 

^)  Frische  Käs«  enthalten  in  1  g  mitunter  bis  1000  Trillionen  BafctecienfceinMb  die  mit  lOlC* 
schreiten '1(T  Reifung  melir  oder  weniger  in  der  Anzahl  abnehmen. 

*)  Nach  Boekhout  und  J.  Ott  de  Vrios  bei  Edamer  Käse  nur  wenige  Tage,  während  welcher 
Koebeah  sogeeetat  wird.  IMe  dgentUebe  Beifang  deo  Edamer  Kiaee  dMiert  «tw»  8  Monnte^ 
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und  Dichtigkoit  lo  Tmelufldeiie  Beschaffenheit,  daß  die  allgemeinen  Vorgingi  bei  den  einzelnen 
Käsen  in  verschiedener  Weise  veriaoieu  oder  ZU  dem ftUgemeinca  nooh  besondere  Beilunge» 
«rreger  hinzutreten  müssen. 

Bei  den  Weich-  und  Sauermilchkäsen,  die  von  außen  nach  innen  reifen,  stelieneioh  gleich 
neoh  dev  Formung  auf  der  Binde  groBe  Mengen  von  Oidien,  Hefen,  Myoodermeo,  dadoepori«!  ein 
md  bilden  die  rotgelbe  Schmiere*  in  welcher  sich  auch  besonders  die  lOg.  TerflÜBeigende  n« 
ppptonisierondi^n  Kokken  entwickeln.  Unter  diesen  ist  in  dem  rotpelben  t^bcrzug  dsr 
gewöhnlichen  Kilso  nach  Limbnrgcr  Art,  der  Holländer,  Tilsiter,  Schweizer  und  auch  Emmen- 
taler  Ka^  bcmondem  das  Bacterium  linena  tütig,  welches,  solange  die  Käse  noch  feuoht  genug 
efaid,  einen  rolfaratmen  Ekrbetoff  eowia  einen  flauen  Kieegemoh  enseogt  und  unter  fortw&hiender 
neuen  Ceewnmwetmng  die  Oberfliche  der  Kiae  lohmierig  maoht.  Bu  mit  der  Tbjrathrixbnkterie 
Clostridium  licheniforme  Tergesellscbaftete  Plectridium  foetidum  Weigmann,  eine  aerobe  Bakterie, 
enengt  ebenso  wie  Bacillus  caaei  limburgensis  den  starken  stinkenden  Limburgcr-Käsc-Gcruch. 

Beim  Harserkäse  (Sauermilchkäse)  ist  vorwiegend  Oidium  lactis.  beim  Boquefort- 
kftae  eine  Abecfe  dee  grünen  Fineeleobimmdi  (Ptanioilliatt  g^non»),  der  SoUmmd  FBnioiUiom 
Boqpeiforti,  beim  Brie-  nnd  Cnmembortkiae  em  weifior  Sehimmel,  Peniflillinm  nlbum 
odar  auch  Pen.  camemberti  genannt,  Ixi  der  Reifung  tätig. 

AuBer  den  genannten  wirken  aber  bei  der  Reifung  der  Käse  zweifellos  noch  verschiedene 
eodere  Bakterien  and  Myoelpilze  mit,  deren  Art  wie  Wirkimg  bis  jetzt  noeh  nicht  bekannt  sind. 

Boidk  Anmndium  der  fir  eins  beiümmie  Kieeeorii  mn^gebenden  reingezüobfteiten  OignniuMn 
M  man  mit  der  Earateünng  einer  E^Ieeeorte  nicht  mehr  an  einen  beetinunten  Ort  gebenden,  eondem 
kann  nnler  Innehaltung  der  sonstigen  HersteUoBgabedingiuigen  fibecaU  Kita  roa  bestimmter  und 
vamchiedener  Art  und  Beschaffenheit  gewinnen. 

KüsefeMer»  Käsefehler  sind  Abwoiohungea  vou  der  allgemeinen  normalen  Beschaffen- 
beit  der  Käaaii  So  eind  unregelmäßig  gestaltete,  geplatzte,  rissige,  von  ISr  die  betreffende  KäM- 
Borte  fremdem  Sebimmel  befallene,  raififarbige,  fleckige  Käse  allgemein  lahleritaft;  ebenen  bULheode, 
nQlerige  sowie  „kurze"  oder  brOokalfge  Kiae;  Olieler,  apaltendo  GlUer  traten  bei  Hartkiaen  der 

Saun«-ntalcr  Art  auf. 

Flecken  zeigen  sich  nicht  bloß  außen,  Bundem  nuch  innen  an  Käsen  (blaue,  schwarze,  rost- 
farbige Punkte  bzw.  Flecken  im  Teig).  Streifen  oder  Schichtfdrbungen  schreiten  meist  von  außen 
nach  innen  fort  (blaue  oder  Uanaohwaiaa  Baoketeinkiae,  branurate  TOeiter  oder  Bomadarkiae). 
XiBÜrbn  ngan  seigen  sieb  im  lUg  tob  Cheddar»,  CkMida-,  Edamer,  IQaiter»  fhrmeean-  oew.  Käsen. 

Gesch  maekafaUar  land:  bttler»  aeilii^  talgif^  anrein«  eaner,  runog,  an  atark  aabcig,  .«naoh 
8taU",  fauli.-. 

Platzen  und  Beißen  bei  Hartkäeea  entsteht  durch  zu  trockene  und  warme  Luit,  durch 
Zuluft  wie  nnok  durob  Stoßen  and  Werfen  bei  der  Bebandlnng  und  beim  Veraand.  Bei  Wcieh- 
Hean,  apeaiefl  bei  denen  aaidi  limbwger  Art,  bewirikt  sn  niedrige  KeDertampemtor  and  in  atarkna 

Salzen  das  Wei  ßsc h m ieri  g word  e n ''),  das  sich  in  einer  weißen  Farbe  außer-  und  innerhalb, 
in  einer  wihmierigen  Beechaffenheit  der  Rinde  nnd  in  einem  scharfen  salzigen  Qeeohmaok  geltend 
macht.  Zu  hohe  Keliertemperatur  bewirkt  das  Laufen  der  Weichkäse. 

Baa  Bllhan  dar  Hartkiaa  bat  reine  UiMdio  in  dem  an  aUuten  Anftraton  gewiaaer  gae» 
biHuBdan  Idcroorpaiamen.  Znmeiet  sind  ee  Coli-  und  Aerogeneabakterien,  hier  nnd  da  aber  auch 
Hefen,  vieOeiebt  aooh  sog.  Buttersäurebakterien.  Die  erste  Gruppe  von  Bakterien  bewirkt  aus- 
schließlich die  im  Beginn  der  Reifung  oder  noch  während  der  ersten  Behandlung  des  Käses  auf- 
tcetende  Blähung;  so  entstehen  z.  B.  bei  Emmentaler  Käsen  schon  beim  Pressen  die  sog.  Preßler 
imd  ladt9nigen  Kiae,  oder  dia  Blibnng  tritt  träfazand  dea  Salsena  baw.  im  KeUar  im  Vartonf 
dar  «nten  Reife  aal  Bntatahen  dabei  grSBere  in  der  Nähe  der  Binde  liegende  Blasen,  ao  heißt  der 

*)  Solche  wdßschinierig  gewordenen  Kä-ie  sind  nicht  7.n  verwechseln  mit  den  Weißlackern, 
eina  weichen  Labkäaeeorte,  die  im  bayrischen  Allgäu  in  quadratischer  Form  und  in  der  Größe  von 
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MUcb  und  Miichcncugnisse. 


KiM  jlt-bbohl  od«r  rftnähobl*  verteilen  sioh  die  Gase  ani  die  gatue  Kiaematue,  so  daß  ▼iels  kldn» 

Augen  entstehen,  dann  n^nnt  man  den  Käse  einen  RiOlor.  Ob  die  nnrhtriiglich,  d.  h.  im  spätere» 
Vrrlauf  der  Reifung  eintr^ten^len  B!ähtinef*n  phrnfalls  den  Coli-  und  A<TO;;eiie8bakteri<?n  oder  Hf»f«i 
bzw.  Buttersäurebakterien  zuzuschreiben  biud,  ist  noch  nicht  ermittelt;  wahrscheiniich  entatehen 
iie  dunh  die  eine  oder  durah  die  udere  Gruppe.  2m  VeniMidung  de«  mime  wird  Zmftti  too  8*1- 
peter  (etim  60  g  «if  100  kg  Ifikb)  enpfoldeii. 

Gl&sler  sind  Schweizerkäee,  die  gar  keine  oder  zu  schwache  Lochung  zeigen.  Nicht  selten 
besitzen  diese  Käse  schief-  otler  querlaofendc  Schlitze  und  Spaltm,  in  welchem  Falle  sif  dnnn 
spaltende  Glasier  genannt  werden.  Die  Gläslcrkäsc  sind  im  Gebrauch  meist  normal  bis  fein, 
wihnnd  die  bUbenden  Klee  eeltoa  «inen  guten,  metet  eeifigvi,  lüflUeb-feden  Ue  fcnbigeii  G»- 
eehnMok  beritsen;  vielfMb  dad  de  »nob  miSferbig.  Die  MlflIirbinigMi  in  Cbeddarkiien  ded 
•benfalls  durch  Colibakterien  rcrursacht. 

Bei  Sch wfir.pf kSsf n  mit  zu  dichtem  Teig  trff*»n  klrinp  woiölichf»  Krystalldrusen, 
eoig.  Salzsteinc,  auf,  welche  hauptsächlich  aus  T^rosin  und  anderen  organischen  krystalliderendeii 
ZenetzungserzeuguiBsen  der  Kiae  bestehen. 

Mit  Beeng $xd die  feblerb»f ten  inOem  and  inneran  Fftrbiingeii  id  enf  |  ttS  dee  IL  Bandee 
des  Lftferschen  Hundbucht-.H  di  r  tfchnischen  Mykologie  verwiesen.  Ee  mö/f  liirr  nur  noch  be- 
sonder!« erwähnt  werden,  daß  die  Blau-  und  BI,i  u  5<ch  warzf  ii  rb  n  ngen  an  Limburgi  r  und  Back- 
steinkäaen  meist  chemischen  Ursprungs  luid  durch  Eiseaverbindungcn,  manchmal  auch  durch 
Kupfer  und  Bld  herbeigeführt  sind.  Die  Blaugrünfärbung  im  Parmesankäse  ist  durch  Kupfer 
vemnaobt. 

Das  Bankrotwerden  kann  nach  K.  Teicbertealk!r  durch  ohenueobe  und  baktenoIo^Mb» 
Wirkunf.'fn.  darth  Eindrinizpn  von  Holrsnft  (vorwiegend  Wcißtanncn-,  aber  ftiusb  RotteniMn* 
holz)  • —  nachwriHhar  durch  Phloroglncin  Salzsäure  —  TmirsacKt  werden. 

Die  durch  Uonuii  von  Käse  (sowohl  frischem  wie  altem)  hervorgerufenen  Vergiftung«» 
ereoheinungea  (tTbelkdt»  Brbneben  und  eterke  Dimböen)  wetden  mbl  in  den  meietan  TUhn 
dnreh  besandere  p^hogvie  Verietiten  voa  Colibekierien,  menfthmel  Tielleiobt  »neb  durch 
sog.  pcptonisierende  Bakterien  (Flöggesche  sporen bildende  Milchbakterien)  odor  anaoro^»e 
Buttersäurebakterien  bewirkt.  Der  ehemi«rha  Nachweis  der  von  solchpn  Bakterien  in  Käse  ge- 
bildeten toxischen  Körper  (Tyrotoxicon  Vaughans,  Tyrotoxin  Dokkums)  gelingt  selten'). 
H.  Kühl  fftttd  bd  einer  KSeeTergiftang,  bd  der  tertiggebildete  Gifte  im  Klee  niobtiieab- 
gewieeen  «erden  kommen»  eb  Bneger  mit  Beoterinm  leotis  nerogenee  Beoberig  öbmin- 
etinunende  Bakterien,  die  nicht  sofort,  sondern  erst  nach  gewisser  Zeit  giftig  wirkten. 

Verfälschungett,  Karhnhmimgen  und  Vernnreinigttn^en  den  KHhc».  Als 
Zuwiderhandlungen  gegen  das  Nahrungsmittelgeeetz  und  das  Gesetz  vom  lö.  Juni  IWdl  oder  eines 
von  bdden  «ind  »nsoeehen: 

1.  Die  Unteraohiebnng  Ton  Mergarinekiee  sie  Klee. 

Klee  and  kieeextige  Zubereitungen,  denen  nachträglich  nicht  der  Alilob  eatetammende  Fette 
rii^f>Het7.t  sind  —  z.  B.  um  .«ie  <)f  n-ir-hfiilii;^  7.u  nmohcn  — ,  sind  a1r<  Maigarinek&ee aaineehen  und nattr» 
liegen  daher  denselben  gesetzlichen  Beiitinimungcn  wie  die«e. 

2.  Der  Verkauf  and  d«e  Feilhalten  ron  Käsen,  deren  Fettgehalt  nieht  der 
Torgeaobriebenen  Beeeichnung  enteprioht. 

3.  Das  Feilhalten  und  der  Verkauf  von  Ziegen-  und  Schafkäsen,  zu  deren  Herstellung 
eine  Kopm«  Imilch  Tenrendet  worden  iet^  die  niobt  ^"'n^^H— snr  Hilfte  ane  Ziegien-  bew.  Sebd- 
miloh  bestand. 

4.  Wenn  im  Inlande  hergestellte  ansländischo  Käsoarten  unter  Bezeichnungen  (z.  B.  in  atu- 
llndieoher  Bpraebe  naw.)  oder  Markau  idlgeboten  vnd  in  den  Terkebr  gdnaobt  werden,  odd» 
«ine  Tloeohong  des  KftnJen  bcrronmroflen  geeignet  dnd;  doeh  ^t  dies  nieht  fBr  eohdM»  XSi*- 

^)  Lepierre  gibt  für  ein  aus  Schafkäse  hergestelltes  giftiges  Alkaloid  die  Elcmentar- 
zusammcosetzung  C^H^N^O^  an. 
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namcn,  die  Gattuntsbfzoichnunppn  geworden  sind  (Emmentaler,  Edamer,  Tilsiter,  Camembert, 
Gfrvaiä  usw.).  Wenn  diese  im  luiaade  hergontrllt  werden,  sLad  an  sie  die  gleichea  Anfotderungeo 
za  Htelien  wie  an  die  aus  dem  Aualande  eingeiülirteu  Käae. 

flL  DiB  HtaitHilnng,  der  V«rl»Qf  und  dM  lUIhaltoa  von  Kftio  mit  tu  ]ioli«iii  W*U8r- 
gehftlt^  Bs  kamint  t«  manokfln  hsaabm  TTtowniiiii  vor.  d*fi  aie  in  VfltragBtiMher  AlMkiht  sa 
«MHETcich  gemacht  werden;  bei  Käaen,  welche  eine  Reifung  durchmachen  nnd  haltbar  sein  sollen, 
▼erbietet  <tich  ein  solchem  Vor^'i^'hen  Ton  ^Ibst.  Magen  KBim  sind  an  sich  «aseeneioher  ab  letie^ 
und  ganz  frlscbe  wasaerreicber  als  etwas  ältere. 

OL  Dar  Zmats  voii  stirkemehlhAltigen  Stoffen  (Kartoitfelbrei  uew.)  nnd  eonetigen 
minderwertigen  org&nisehen  Stoffen»  sowie  der  Verkauf  und  dee  Feülinlten  von  Bkiecn 

mit  derartigen  Zusätzen,  sofern  diese  Zusätse  ni^t  sor  Ctentelhnig  beeondenr  Kieeeiteo  (Kmt« 

tofieUcäse  usw.)  dienen  und  deklariert  sind. 

7«  Der  Zusatz  von  anorganischen  Stoffen  —  ausgenommen  Kochsalz,  sowie  g«iuge 

Umfm  Salpeter  (0*06—0,1%)  und  Natriiiinbiawl>onat  —  und  von  Frleobbaltunganiitteln. 

sowie  der  Yerkanf  und  das  Feilhalten  von  derartig  hsigeeteltten  Kieen.  Von  außen  dfirfen  die  KAse 

niil  {H  oder  Paraffin  behandelt  oder  mit  cin^  dfinoen  Soliiebt  üborzoc^on  werden;  die  Verwendong 

T0n  Bariumsuifnt  nnd  sonstifien  schädlichen  Stoffen  m  dieser  Umhiillunc  ist  unzTiIässig. 

K.  Die  Herstellung,  der  Verkauf  und  das  Feilhalten  von  Margarinekäsen  ohne  oder 

ai(  weniger  als  5%  Sesamöl  in  100  TeilflD  Eremdfett  oder  mit  Sesamöl  von  nnyorsohrifta-  ' 

iniflljfir  BesohAflenlMit, 

9.  Der  Verkauf  und  das  Feilhalten  von  ver  I   rbeneni  KisOi 

Ein  Kttst^-  i.st  dann  als  verdorben  7:u  bezeichnen,  wenn  er  für  den  menwhlichen  Cenuß 
nicht  mehr  geeignet  ist.  Mit  Käsefehleru  behaftete  Käse  sind  nicht  ohne  weiteres  verdorben, 
ebensowenig  überreife  und  angeschimmelte  Käse. 

10.  ÜliKoh  ist  bei  maaehen  KSsen  das  F&rben;  die  biemt  verwendeten  Fsrbm  mlissai 
unschädlicher  Natur  sein. 

11.  Als  mehr  Oller  weniger  zufällige  Beimengungen  kommen  vor:  Spuren  von  Blei, 
Kupfer,  Zinlc  und  Eisen,  herrührend  aus  den  Tltn^tellungsgefäßen  oder  der  Verpackung. 

12.  Für  Ucnußzwccke  diirfen  —  auch  in  Mischungen  oder  Zubereitungen  —  als  verboten 
tarn  Ssbntse  der  Gesnndbeit  niebt  in  den  Vsrkdir  gebnoht  werden« 

a)  Käse,  sn  dessen  Herstellung  Hfloh  verwendet  ist,  die  naeb  den  „Festseteungen  fibet  Speise' 
fette  und  Speiseöle"  (vgl.  Milchfebler  S.  172)  sor  Henteliong  ron  Butter  ffir  Qennflsweok» 
nicht  verwendet  werden  darf; 

b)  Margarinekä^,  zu  dessen  Uerstelluog  Milch  der  bezeichneten  Art  verwendet  worden  ist; 

c)  Margarinckäse,  zu  dessen  Hsistellung  lUte  oder  (Ha  verweiidet  worden  and,  die  nadi 
den  „Ftetsetsongen  Uber  SpetoeCetto  und  SpeiseSIe*'  Dir  GcnnBcweoke  utebt  in  den  Ver- 
kehr gebracht  werden  dürfen; 

d)  Käse  oder  Margarinekäseb  bei  deren  HersteUnii^  die  naebbeieiobneten  Sio^  verwendet 
worden  sind: 

flnwiisiinsiwTin,  IV™ff— f™*,  fionwbir^  BlnorwtsssislüflsiuiB,  Salicylsäure,  sabweOige 
Biore,  Sake  oder  Verbindungen  dieser  Säuren,  untersohwefügsaure  Salze  (Xbiosolfate)» 
Fonnaldsbyd  oder  solche  Stoffe,  die  bei  ihrer  Verwendung  Fonnaldebjd  algeben, 

13.  Als  a  n  ßerjre  w6h  nliche  Verunreiniu'tinfien  können  im  KSsf-  noch  vorkoiTi'TK'n ! 

a)  Die  Maden  der  der  Stubenfliege  ähnlichen  Käsoflicge  (Piophyla  casei).  Da»  Weibchen 
dieser  Fliege  legt  in  Spalten,  Rine  und  LBclier  der  Käse  mehrere  hundert  Eier,  aus  denen 
rieb  in  kurser  Zeit  Maden  entwickeln.  Diese  fressen  nur  Käse,  bohren  siob  inuner  tiefer 
ein  und  entwickeln  sich  in  2 — 3  Wochen  zu  einem  1  cm  langen,  mit  schwarxem  Kfipfohea 
versehenen  Wurm,  der  sich  auf  oder  unter  den  Kiseb&nlun  au  einer  Lanre  verpuppt^  aus 
der  nach  8 — 10  Ta;jen  die  Fliege  hervorgeht. 

b)  Käsemilbe  (Acarus  siro  L.  oder  Aearus  domesticus  Dcg.),  vorwiegend  an  älteren,  längere 
Zeit  niebt  gcfetaiigten  Kiaen,  XiseabflUIen.  Die  Hübe  ist  weifliiobgraa  gettrbt»  bat  brinn- 
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Hohe  Beine  und  Schnabel;  der  Rücken  ist  zuweilen  mit  zwei  dvilkleNa.  Ibdao,  der  IB^opf 
mit  7wei  Boraten  versehen,  die  Vordorfüße  sind  vordickt. 
Jb/r/or€lerliche  FirüfUngen  und  liestimmtmffen^  Bei  der  Uatenuchnng  von  Käse 
«od  Im  »Bgemahwo,  «ifam  «t  äek  mehfe  iiiii  dw  BMnfewortung  b«tliiiimlar  BtoHUragen  handelt, 
iblgende  JMlfimgeii  and  BMtiiiiBiiiiigm  snmilSbreD; 
I.  Sinnenprufung: 

IV«*timmrmg  des  Wansorgehalte«; 
:i.  Betitimmung  de«  Fettgehaltes; 
4  Vräfiing  Mif  frwida  Fett»; 
in  b—ondareo  mien  »aeh: 

&  Bwtimmiing  da«  Stickstoff«; 

6.  Prüfung  auf  Friwhhaltiintrsmittfl; 

7.  Prüfung  auf  sonfitige  fremde  Stoffe  (Mineralstofft;,  Stärkemehl,  Sohwermeialie  usw.). 
Margarinekise       außerdem  auf  den  ▼oigeachiiebeaen  Gehalt  aa  Seaamöl  su  onter- 

soohflin,  dagegen  auf  die  Art  der  fremdeD  FoUe  nor  in  beaondereo  FUkn. 

Die  einzelnen  Eäsesorten. 
KfiM  aus  IWmUoh. 

Es  gibt  je  nach  dfr  Art  wie  dem  Ort  der  Herstellung  eine  große  Anzahl  Käsesorten, 
die  in  Konsistenz,  Gerucli  und  Geschmack  außerordentlich  ver8clnr'<)on  sind.  Wir  pflpp^n  sie 
aber,  wie  schon  S.  212  gesagt  ist,  vorwiegend  nach  dem  Fettgehalt  einzuteilen,  nämlich  in: 

i.  Mahm-  oder  'überfette  Käse*  Hienm  gcihfircn  «b  ictiwr  itMiiniH««i  i.  B.  der 
italieniMhe  Mlfftscarpoae**»  dar  awrtiiehe  JCajmftk**  mid  der  britiaehe  RAhmk&aa; 
als  Mischungen  von  Rahm  und  Milch  sind  anzusehen:  GerTaia-»  Nevfch &telor  und  Brie- 
käsr',  die  aiK-li  in  Doutsoliland  herpt^stt^Ilt  und  %'ipl  genossen  werden.  Auch  der  italienische 
Stracchino-  und  der  englische  Stiltonkiüse  können  hierher  gereciiuet  werden,  obschon 
letztere  b^den  in  der  Begel  nur  einen  ganz  geringen  Zusatz  von  Rahm  erhalten.  Die  ge- 
naimten  Klae  gehSmi  sa  den  Weiohkiaea. 

Die  leinen  IWhinklee  weiden  entweder  wie  der  K»jm»k  dnxoli  einieehfie  Qerianenlae— n 

der  IClch  und  Saben  de«  abgeschöpften  Rahms  oder  durch  Koagulatian  des  Ralim.«  mittels  Sinie 
—  bei  drm  Mascarpono  dureli  Ztmntz  von  Trebor  „agra"  —  gewonnen.  Die  Molkon  laßt  innn  auf 
Leinen  abtropfen  und  bringt  die  Masse  in  Holzsylinder  mit  duroblöcbertem  Boden.  Die  Reifung 
erfolgt  in  einem  oder  wenigen  Tagen. 

Der  in  IVankieieh  heimiedie^  aber  anoh  in  DenteeUand  kergeetellte  Oerraiaktae  wird 
in  der  Weise  gewonnen,  daß  man  die  möglichst  fettreiche  und  nötiücnfalls  mit  Reim  vinrsetxt« 
Milch  mit  sehr  wenig  Lab  bei  17 — 18°  in  etwa  24  Stundfn  dick  kgt,  die  Molken  tnnlichst  ahtrojifen 
läßt  und  die  salbendioke  Masse  in  die  mit  Seidenpapier  ausgekleideten  Formen  gibt,  in  welchen  sie 
sofort  oder  nach  Lagerung  während  einiger  Tage  in  den  Handel  gebracht  wird. 

Zar  Bereitang  dee  Nenfoh  tteler  Kleee  wird  die  tierwanne  lOleh  bei  einer  Lofttenipe* 
rator  von  If!*  in  SteiognttSpfe  geseiht,  mit  Lab  versetzt,  2i  Standen  unter  Bedeokeo  mit 
■wollonrn  Dfvken  stehen  pelnssen;  darnuf  wird  der  Bnieh  in  einen  mit  f  inein  frinen  Tnch  auspfklei- 
deti^n  Kort)  \Qa  Wcidengeflecht  gegeben,  12  Stuudon  abtropfen  >,'oias»en  und  so  weiter  verarbeit<"t : 
das  Reifen  dauert  6 — 6  Wochen.  O.  Laxa  fand  im  lauero  des  Neuiubiteller  Ktuies  vorwiegend 
IßlehaKarebaktcrien  von  der  Art  dee  Baoterinu  laotie  aeidi,  an  der  Oberfliehe  vorwieeend  Feni* 
-wffKwTi  ilbnai  and  Oidnim. 

Für  den  Briokäse  wird  die  Milch  und  etwas  Rahm  im  Sommer  bei  25",  im  Winter  bd  30° 
in  30  Minuten  bis  2  Stunden  dick  gelegt,  der  Bruch  in  Binsentellem  geformt,  nach  '24  Stunden  in 
Strobteller  odet  in  Zinkreifen  gel^  und  gesalzen;  dann  kommen  die  letzteren  8  Tage  lang  in  den 
Iteekemanm  bei  16—16%  In  weMieaa  die  eineeinen  Klee  eioh  mit  SeUmmel  «becBieheB.  14Tk«e 
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lang  in  den  Rrffanganuim  bei  12—14",  wo  die  SeUmiiuiniig  bk  nr  bbagrOneii  und  i^tUohea 
jlc^bmig  vritcr  fortMdveitet,  bis  Hie  etwa  4  Wochen  nach  Begnui  der  lUsikfttka  Intig  aind* 

Der  Stiltonkäso  wird  in  England  in  der  Wei.s<i  zubtrpit«t,  daß  man  ein  Oemiaoh  von  Milch 
nnd  Rahm  Wi  Tierwärme  in  (><)  Minuten  dick  legt,  den  Bruch  mittels  eines  Tuches  in  Körbe  bringt, 
einige  Stunden  abtropfen  l&Ot,  saizt,  die  Masae  Ii — 4  Tage  lang  in  Formen,  aus  diesen  zum  Abtrocicnen 
hk  TScbcr  nnd  suletst  in  den  Keifongmum  uberfölirt,  wo  die  Kiee  naoh  18  MbaAten  tiaohraf 


Der  italienische  Stracchinokäse  wird  im  al]g«netnea  wie  der  CkllgOBidlakäso  (b.  den 
folgenden  AbB^ehaitt),  und  Ewsr  in  2  Borten,  nlmlioh  »ne  guucr  WUb  und  »na  dieeer  imter  Zuaftts 
Too  Rahm,  bereitet. 

ChemiMthe  Bugammemviminff  (vgl.  Tabelle      Nr,  80—87). 

tJber  den  Untenohied  in  der  Znwunmwwetenng  swisdiai  der  ftnfieren  und  inneren 
Sbhiobt  des  NenfiihAteler  KJtsee  gibt  O.  Lftz«,  sof  ItoolniimlieteaB  bevechnet,  folgiende 
Werte  an: 

Fett  CM«in  Amldo  Anunoniak 

+  Pepton  -j— .WM»«*  flüchtig* 

Oberfläche  57,71%        1,89%        16.46%        12,17%        1.07%  1,70% 

InoereB  61,71%        5.80%        30,72%  2.75%        0,84%  0.54% 

Die  Unasetzungen  verktifen  daher  an  der  Oberfläche  am  nfärksten,  weshalb  der  Fett- 
gelialt  prozentual  steigt.  Dan  Innere  ist  reicher  an  Proteoseu,  alter  ärmer  an  Amiden;  Am- 
moniak vertält  eioh  demlicii  gleichmäßig. 

Mdbso  und  Henosxi  fenden  in  dem  Stimoohimriciee  0,064—^011%  (?)  Anunoidalc  und 
0,907—2,079%  Milebeinre;  F.  Vieth  dagegen  in  englieofaem  Belunkiee  nor  0^14—0^81% 

Jdohsätir'M. 

2»  J^'ettkUse»  Der  Fettkäse  wird  im  allgemeinen  auH  natürlicher,  ganzer  Milch  gc- 
Wonnen;  er  enthält  daher  Caaein  (d.  h.  Stickstoffsubetanz)  und  Fett  in  annähernd  demselben 
Verhältnis,  wie  sie  in  der  natHriiohen  Ifiloh  vorkommen;  nur  der  iGlohzooker  und  ein  TeQ 
der  Salae  der  letetaren  fehlen  in  ihm.  sonst  würde  der  Fettkäse  einer  konnentiiertan  Uikdi 

gleichkommen.  Wegen  des  lioheren  Fettgehaltes  besitzen  die  Fcftkäi^e  nicht  nur  einen  größe- 
rr>Ti  Nährwert»  sondern  auoli  einen  besseren  WolUgesobmack  als  die  Halbfett-  und  Mager- 
kaee. 

Bei  einigen  KSeen  dieser  Art  wird  der  friaohen  MUbh  etwae  Sahna,  bei  anderen  etwaa 
entaehnte  Hileh  ngeeetsfe. 

Die  Fettkäse  werden  als  Weich-  und  Hartkäse  hergestellt. 

a)  7m  den  bekannten  Weichkäsen  dieser  Art  gehören  der  Ca  me  mbert-,  Oorgon« 
sola-  und  Münster  Käse.  £He  Herstellung  dieser  Käse  hat  das  mit  anderen  gemeinsam,  daß 
die  IGloh  dimliZaaatB  <n»  nur  weoig  Lab  bei  niedriger  Temperator  «Khiend  einer  längeren 
aSaii  mm  Gerinnen  gebracht  wird  nnd  die  Heiken  nkflkt  wie  bei  HartkBee  abgepraOt»  aondem 
in  dnrohUiaherfeen  Jhmm  dem  fieiwiUigen  Austritt  fiberlassen  werden. 

Die  Weichkäse  verlieren  während  ihrer  1 — 3  monatigen  RaÜBBg  15 — 40%  an  Oewiohfc. 
Beim  Ca  membertkäse  bomiDt  man  nntcr  Mitverwendunf?  von  KEsefarbe  den  ZosafcE  von 
Lab  so,  daß  das  Qennnen  der  Miloh  in  etwa  75  Minuten  eintritt  Die  Käsemasse  kommt  in  runde 
dnrohlSofaerte  Bleohformen  tob  13  om  Höbe  und  12  om  Durohmeaser,  worin  sie  24  Standen  ver- 
Ueibt,  indem  die  Formen  3 — 4  mal  gewendet  werden.  Die  lostergewordeoeUasse  wird  in  niedrigere 
7  em  HShe  und  IS  en  Darahmeseer  fibe^gefOkct,  Udbt  darin  8  Tage  nnd  wird  in 


0.  Jensen  fand  im  Briekäse  folgende  Mengen  flüchtiger  Säuren  and  Ammoniak: 
AauBonlak     ^SäSi'       ^Si!?'      »»«•«»»«•     B^f-ow  ^SST' 


Oberlliohe  (UIM8%       0.0727«;,       0.0128%       0,0466%      0,0120%  0,0008% 

 0^1615%      0,0923%      0,0139%      0,0672%      0,0204%  0,0013% 

Xdalt.  HakneaMBltWL  IL  CAafl.  18  ^r^- 
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d«i  letzten  48  Stundeo  zwetmal  gesalzea.  Di<>  weiter'-  K'-üerbeliandlung  erstreckt  sich  anter 
RegeluAg  der  Feuchtigkeit  und  der  Temperatur  der  Luft  auf  wiederholtes  Wendea  der  Kiae.  Nack 
UTftgen  bUdea  «tob  an  der  Oberfliohe  iWSehbtmn»  Wktkm  aoirie  Baten  grOidkdKweißer  Pik. 
bÜduiigan.  Dm  Rdluig  dauMt        WmImo.  Jad«  Klaa  irie«!  a20-4k25  g. 

DiefBrdie  Reifung  hergestellten  ReinkaltamlMitel  ri  1  aus  MilchsÄurebakterien,  2.  Oidiazn, 
Penicillinm  alhum  (P.  raniemhrrti),  Mycu<Iormen  und  Hefen,  3.  dflQ  Bakterien,  waloiie  dki  Rfiflll^ 
an  der  Oberfläche  beginnen  und  die  rote  Färbung  bedingen. 

FQr  dm  in  Obetitalien  hergeatoUten  Gorgousolakftse  wird  die  Abeodmiloh  bei  25°  dick 
gelegt  tmd  dar  Bmoh  ftber  Naoiht  in  «inam  TtodiaabhfopiMt  gdaaMu;  mit  dar  folgenden  ÜHgenniflafc 
verfährt  ntan  in  derselben  Weiw,  nur  läßt  man  den  Bruch  nicht  ao  langa  abtropfen.  Letzterer  wird 
in  Formen  pehracht,  welche  abwechselnfl  mit  einT  T^Htre  kalten  un^  warmen  Bruches  gefüllt  und 
von  denen  zwei  aufeinander  gelegt  werden,  ^i'ach  Ö  Stunden  wird  die  Masse  mit  den  Händen  weiter 
verarbeitet,  darauf  3 — 4  Tage  in  einen  20°  wannen  Baum  gestellt,  die  Käse  aus  den  Formen  heraus» 
genommen«  gcaatoan,  auf  Stroh  gelegt  and  dieae  Behandlung  nstcr  tlgUbhani  Wanden  8 — 10  Tbge 
fortgesetzt.  Von  da  ab  werden  die  Käse  etwa  einen  Monat  lang  täglich  abgerieben,  indem  man  ei» 
während  dieser  Zeil  3— 4  mal  mit  RalzwasHer  abwasclit.  dann  in  einen  kühlen  Raum  hrinirt,  wo 
sich  die  Kajse  im  Innern  wie  an  der  Oberfläche  mit  Schimmel  übenichen  und  nach  4 — 6  Monaten 
reif  werdm. 


Der  Mfintter  Kita  (BbaS)  tvfrd  in  IbnUclM»  WaiM  iMiserteUl  «i«  der  lamlNKger  El» 


b)  Als  HiKttkäM  kranniMi  von  den  Ibttkiaen  vorwiegend  in  Betracht;  Cheddar» 

ehester,  Edamer,  Emmentaler,  Gloncester,  Gouda,  Tilsiter  u.  a.  Käse. 
Ihre  HersteUung  unter»oheidet  sieb  von  der  der  VVciclikääe  vorwiegend  dadurch,  daß  die 
Milch  bei  höherer  Temperatur  und  mit  größeren  Mengen  Lab  in  kürzerer  Zeit  zum  Gerinnoi 
gebracht  und  der  Bmdi  stur  tonHohsten  Entlenrang  der  Molken  und  Gewinnung  eines  festan 
Teiges  mehr  oder  weniger  stark  gepreßt  wird.  Bei  manchen  HartkXnn  wild  zu  dem  Zu-eck 
der  Bruch  no<-h  gröblich  zerkleinert  Tmd  nacligewlirtnt.  InfolgedMeeU  leitel  die  HaftJrilW' 
langsamer  und  zeigen  eine  hingere  Jiaitbarkeit  als  Weichkaae. 

Das  Salzen  wird  entweder  im  Teige,  oder  durcli  Elinlegen  in  ^aizwafiaer  oder  durcli 
lYoolnnbeisen  und  Bbueifaen  mit  Sab  Ton  MiOen  Tocigenoiunien» 

Die  Reifung  nimmt  4 — 12  Afonate  in  Anspruch ;  die  Hartkiae  entbniten  im  friKdieiD  Zu« 
etande  40 — rjO°^  Wasser  tmd  verlieren  führend  der  Reifung  10 — 2?i%  an  Gewicht. 

Über  die  liensteliung  der  einzelnen  Fettkäse,  von  denen  der  Edamer  Käse  ale  eigen- 
artiger Typ  besonders  berücksichtigt  werden  möge,  sei  noch  folgendos  bemerkt: 

Bei  Bereitung  des  Edamer  (oder  Eidamer)  Käses  (vorw^end  in  Nordholland  betrieben) 
wird  die  MOeii  im  flomme«  bei  im  Winter  bei  84—96*  in  8— IS  MinuCcn  witer  Zoaata  tob 

Orleanfarbetoff  diok  gdcg^k  <^  Bnieih  unter  »oh wachem  Sailen  in  eine  kngeKge  Form  gebrackl 
hierin  4 — ~)  Minuten,  d.  h.  so  rasch  gepreßt,  daü  die  I'emperatur  der  Mnfise  nicht  unter  28 "  sinkt,  die 
feste  Kääeform  1 — 2  Minuten  in  52 — 55"  warme  Käsomilch  gelegt  und  weiter  gepreßt  (biji  ä  kg  Druck 
auf  1  kg  Käse);  die  festen  Käse  werden  unter  Bestreuen  mit  Salz  in  eine  Salzlake  gel»iicbt.  Am  sweiten 
Ikge  wilzt  man  die  Klee  in  feuohtem  Sds.  bringt  sie  in  die  Btandformen  xnrAck  und  seist  das  Saben 
9 — 10  Tage  fort,  bis  die  Käse  ganz  von  Salz  durchdrungen  sind  und  sich  hart  anf&hlen.  Nachdem 
•rie  wieder  einige  Stunden  in  die  Salzlake  gelegt  und  mit  Wasser  abgewaschen  sind,  werden  sie  in 
einem  luftigen  Kaunio,  dessen  Temixratur  nicht  unter  6'  tunken  und  nicht  über  •2'J °  steigen  soil, 
auf  HolzgestcUe  gelegt,  wu  ne  1  Monat  unter  täglichem  Umwenden  liegen  bleiben;  dann  weicht  man 
■ie  1  Stunde  in  20— 25*  warmem  Waieer  ein,  bfintai  sie  ab,  legt  sie  20— 40  Minuten  iom  Tkoeknea 
in  die  Somne^  bringt  rie  in  den  Tagte  ii  um  Earflok,  «iederiMdi  dieee  Beliandlnng  oaefa  14  Tagen,  reifal 
sie  mit  Leinöl  ein  und  läßt  sie  im  Käseraum  ausreifen.  Das  Ausreifen  dauert  im  Sommer  12 — 18,  im 
Winter  18 — 24  Wochen,  mitunter  werden  sie  schon  mit  6  Wochen  verkauft.  Käse,  welche  nicht 
vorsendet  werden,  färbt  man  entweder  gar  nicht  (weiße  Edamer)  oder  nur  mit  C'olcothar;  die  Export« 
Idee  wetden  gewübnUcb  gelb  (mit  ein«  Lösung  von  Qriean  in  Leinöl)  oder  rot  geHrbt  mit  eiaer 
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Farbe,  welche  besteht  aus:  36,5%  l'arnesol,  2,5%  Bcrlinerrot  und  61,0%  Wa«66r.  16,5  kg  dieser 
Mischung  genügen,  um  1000  Stück  KÜfie  zu  färben. 

ÜMsh  BoekhoQt  nad  Ott  de  Vrl«s  dnd  bei  der  Reifung  de»  Edamer  Kiaes  ▼orwiegend 
M il«heftiireb»kterien  der  Sammclart  Streptococcus  lacticus  tätig,  und  in  geringer  Menge  Milch» 
säurelangstähchon,  welche  für  «ich  odtr  in  fteinciiischaft  mit  den  säure-  und  laLhildenden  «dor 
verflÜBsipeiulen  Kokken  wohl  dit-  f ^1";^ linii  idigkeit  des  Käsctoiges,  ubi^r  nicht  zugleich  den  typischen 
Käa^eruoh  und  -geschmack  bcuirkcu.  Die  Erreger  für  letztere  tiiud  noch  unbekannt.  Um  die 
Wirkung  der  Oirongserreger  der  Gruppe  der  Ooli-AengenesbekCeriea  EurüokzndrSngen  oder  in 
gewiflMik  Gremen  ra  helten,  aetxte  mmn  früher  die'aog.  ,4ang*  Wei**,  eine  an  SülehiSiirelwkterien 
reiche,  (adenziehende  Molke  zu;  heute  Terwendet  man  Befaikttltttrea  von  nwrmalen,  nidit  fftden- 
ziebenden  Milchsäurebakterien. 

Die  unter  dem  allgemeinen  Namen  „Hollandischer  Käse''  bekannte  Käaeart  stammt 
adateme  ans  SSdholland  bsv.  aua  der  dort  gelegenen  Stadt  Gooda,  weahalb  er  aodi  Oonda. 
kftae  genaimt  wird;  derwlbe  vnrde  frflher  nur  aua  Vdtmibh,  jetat  Tereinaelt  auoh  au»  halbletter 
and  Magermileh  gewonnen. 

Der  Eninientnlcr  Käse  ist  der  be<lentcnd5»to  und  feinste  unter  den  Schweizer  Käsen; 
er  wird  in  mühkteinartigen  Formen  von  SO — iUO  cm  Durchmesser  und  10 — 15  cm  Höbe  bis  zu  einem 
Genrieht  mm  Sl^lOO  kg  fiv  daa  Stflek  hagiMStb,  Bd  der  B«>eit«ng  «kd  die  ganae  Ibngeiunileh 
unter  Zunt»  dee  Rahme  der  Torhergehenden  Abendmikh  aal  40-^42*  erwirmt,  darauf  mit  der 
kühlen  Abendmilch  versetzt  und  bei  etwa  33 — 35°  in  25 — 35  Minuten  dick  gelegte  Der  Brudl  vfitd 
mit  dem  Käsemcwier  lang  und  quer  durchschnitten,  mit  der  Käiwkello  heran fi^oholt  („verzogen") 
und  so  lange  verrührt,  bis  die  Stucke  die  GröQe  von  ErbsenkÖmem  erhalten  haben.  Letztere  werden 
dann  noch  bei  55— 56**  naohgewärmt,  mit  dem  Rührstook  Teirieben,  bis  sie  feet  und  hart  ge- 
worden  sind,  and  »ohBeUfoh  geprefit«  Die  ganze  Bearbeitung  lluft  darauf  hinan«,  die  Molken 
twnlfehet  an  beseitigen  und  daa  Btthen  der  Käse  s«  venndden.  Die  Emmcntal«-  bzw.  Schweizer 
Kä-'H*  werden  sämtlich  trocken  gesalzen,  indem  man  nach  dem  Formen  Koehsn!-  auf  der 
Oberfläche  verreibt.  Der  K&ee  reift  in  4 — 5  Monaten,  erreicht  aber  erst  nach  einem  Jahre  den 
berten  Geschmack. 

Li  letrtcr  Zeit  wird  anoh  eine  Art  Emmentaler  Weiehkiae  in  Sehaehteln  hergealeflt. 
Die  Flora  ist  beiett»  Torstdiend  8.  221  beeohrieben. 

Zur  Vermeidung  der  Kasefehler  (geblähte  Käse  mit  großen,  nnrcgelniüßigen  Öffnungen, 
Gläsler  mit  keinen  oder  wenigen  normalen  Augen,  scharfen  Eissen  im  Innern,  Riülcr  mit  vielen 
kleinen,  an  regelmäßigen  Offnungen)  wird  die  ^iüch  mit  einer  Kultur  von  Milchsäurelangstäb« 
ehen  diek  gelegt,  welohe  man  dadnrok  erhUty  daO  man  idbfltbereiMe»  Lab  au»  aerkktaecten  Iab> 
migen  mit  MoDna  bsv.  Schottanwaaaer  behanddt 

Der  Tilsiter  oder  Ragniter  Kise  wird  in  Ost-  und  Westprenßen  aus  Voll-  und  Mager- 
Doilch  in  Rundformen  von  16 — 30  cm  Durchmesser  und  7 — 11  cm  Höhe  in  Cew-ichten  von  3 — 12  kg 
hergeeteUt.  Die  Milch  wird  bei  34°  in  20  Minuten  gelabt,  der  Broch  auf  44 nachgewärmt,  in  die 
jlfliiiiM  galant,  gepreflt  und  dann  von  auBwt  gesaixen.  Sie  Reifung  erfolgt  in  4—6  Ifonateo.  Auf 
1  kg  Ki«»  weiden  12—15  I  Ukh  wbraneht;  der  Gewiehtaverluat  betrtgt  14—15%. 

Dia  ehester-,  Oloucester-  und  Cheddarkäse  werden  durchweg  ebenfrdlB  aua  ^mzer 
Morgen-  und  Abendmilch  —  auoh  aus  teilweise  entrahmter  Milch  —  dargestellt,  indem  man  die 
Milch  bei  27 — 32°  in  45 — 75  Minuten  dick  legt,  und  den  Bruch  im  allgemeinen  wie  sonst  weiter 
Dv  fheatmrkiw  erfordert  6 — 10  Bfooate,  der  Glooeeeter  4—6  Wochen  und  der  Cheddar» 
fciaa  2—3  Monate  nm  AuereUbn. 

Der  Cheddarkäse  gehört  zu  den  sauren  Käsen  und  besitzt  einen  obstartigen  Geruch. 
Die  Flora  b<>«teht  bi«  zu  99%auK  Vfrtrftem  df>r  Sammelart  Streptococcus  lacticus  neben  vereinzelten 
säure-  und  lab  bildenden  Bakterien  sowie  Hefen  nnd  MoniUcn,  die  den  Str.  lacticus  in  der  Bildung 
von  Obsteatern  ontentützen. 


Übar  di0  Ztuammemekmttg  der  Eettkfaa  vgl.  TabeDa  II,  Nr.  88—101. 
Bis  Beataadteile  der  welohen  Jlettkiaa  «indi  wie  «<dion  aben  S.  218  gexelgt  üt,  im  zdftn 
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IBUt  und  UikdMnMigDiaaa. 


ZusUmde  weiter  abgebaut  ab  die  harten  l^üttkiise^).  Baim  Reifen  der  hürten  Fettkäse 
nimmt  der  Zeraetzungs-Stickstoff  in  der  äußeren  Schicht  (Speckachicbt)  ab,  im  Innern  dagegen 
m*).  Für  dM  Ammoniak  und  da»  flAohtigen  Sftnren  tiad  O.  Je  nie n  im  Äufiena  und 
Inneren  des  Emmentaler  Kftsee  folgende  Benehvngen: 

Schlellt  Ammoniak      Caprontftnre      Rutt«rR&ure     Propion^Aure  Easipiur« 

Äußere   0,094%         0,093%         0,123%         0,28\%  0,090% 

Innere  0,128%         0,012%  0,018%  0,422%  0,168% 

Hiernach  scheinen  die  dtirch  Spaltung  der  Fette  entstehende  Capron-  und  Buttersäure 
auch  bei  den  Uartkasen  vorwiegend  in  der  äußeren  iSchicht,  dagegen  die  aus  Milchsäure,  milch- 
rauxen  Selxen  oder  auch  Buioaadn  entstehende  PropioiuAnre  und  BVtiigiinrft  -ronriesend 
im  Innern  gebildet  m  werden. 

3,  Halbfetthä'Se,  Die  vorstehend  genannton  Fettkäseeorten  kommen  durchweg 
auch  in  den  verschiedensten  niederen  Fettstiifen  als  Dreiviert elfett-,  Halbfett-  und  Vierte!- 
fettkäse  vor.  Die  HerBteUung  der  letzteren  \ni  im  allgemeinen  dieselbe  wie  die  der  Fettkäse. 
Durchweg  nur  als  Halbfottküsc  kommen  vor  der  Limburger-,  Romadur-Käso  ab  Wdch- 
kSae(S.  212)  und  der  Battel matt«,  Oreyerser-  and  Parmeean*  (fasw.  Lodiaan<)Kbe 
ab  Hartkiae  (8.  213).  Im  eintelnen  mag  noch  lolgendei  beme^  eein: 

Limburger  oder  Backsteiukäse.  Derselbe  stammt  nrtpriinglich  aee  der  belgiachcn 
Provinz  Lüttich,  wird  aber  vorwiegend  in  Limburg  auf  den  Markt  gebraclit.  T>ic  nach  /wölfsfün- 
digem  Stehen  entrahmte  Milch  wird  hei  30"  in  GO — 90  Minuten  dick  gelegt,  der  Bruch  zertetit  und 
in  db  aus  Holz  gefertigten  viereckigen  Kästen  (ä  15  cm  breit  und  lang  und  8  cm  hoch)  gebracht, 
daran  Sdtenwäoda  durohlSobart  «md.  Nachdem  die  Molken  afagdaiilea  und  die  Kienmeiiw  fester 
geworden  ist  (naoli  etwa  24  Stunden),  worden  die  Stfieko  auf  mit  Stroh  bedeckte  Tische  oder  Bretter 
gelegt,  wo  sie,  um  noch  fefftcr  zti  wprdrn.  tmtrr  hrinfigcm  Wenden  etwa  8  Ta;;c  liegen  bleiben.  Sie 
WL'ri-iru  (iiinti  \  f>Ti  nll^n  Seiten  mit  Sali  bestreut  uml  mit  iler  breiten  .Seito  übereinandereeschicht<*f, 
um  sie  naoh  einigen  Tagen  wieder  in  der  früheren  Weise  autzustcUen.  Werden  die  Ktute  dabei  zu 
troeken,  so  wlsoht  man  lie  mit  einett  inSalsiraiNr  befanehteten  Ttaebe  ab  und  packt  sie  in  KitUn 
oderKArbOb  worin  rie  einer  2— Smooatigen  Reifung  fiberleeMn  werden.  Uen  gewinnt  aue  100kg 
Idoh  12—13  kg  Käse  (ü  Stück  von  etwa  0,5  kg  von  12  cm  im  Geviert  und  5  cm  Hölle). 

Die  bei  df»r  Rcifiin'::  tätigen  Organismen  sind  schon  vorstehend  S.  '221  ans^egoben. 

Der  Romadurkäae  wird  auch  Bomatour-,  Iteaumatour-  (von  Kahm),  Hamandoud*,  Bau- 
matour*.  Romandous*,  Romandoor»  (lO  in  Ailgiti  raagesprochen)  und  Remowdonkftee  genaantj 
letatere  Boeeudmang  gilt  ab  die  riohtigere,  weil  der  Ktee  in  der  Provins  LUttioh  aue  der  lelstee 
fettrdch^  Itfiloh  gewonnen  wurde  und  sich  der  Name  von  TtTnoudrt  ~  nachmelken  ableitet;  jetit 
wird  dieser  Käse  auch  im  Allgäu  in  derselben  Weise  wie  Backsteinkäae  aoe  VoUmiloh  oder  aue  «iiieiii 
Qemiaoh  dieser  und  schwach  entrahmter  Miloh  hergestellt. 

Müsse,  M(  noKzi  und  Bignamini  fandeo  s.  B.  IQr  den  Gkwgonaoia<-  (waioh)  und  den 
Emmentaler  (hart)  Käse  folgende  Zusammensetzung: 

)Cn<;f>  Wasser      Cnsoin    Albumin    Pepton     Amido  Ammoniak     Fott  Ascbe 

Gorgonzüla  (weich)  .  33,37%  6,66%  0,87%  1,74%  17,52o„  0,70%  37,47%  3,38% 
Emmentaler  (hart)    .    39,41%    21.14%     0,49%    0,74%      4,00%     0,11%    26,53%  4.37% 


)  So  fand  St.  Szanvi  lM;ini  Tm;>pisten-Hartlti»t*e  in  PrtMtetiten  de«  Gesaiiitstickstoff;»; 


Wasserlöslicher 

CaseoseD- 

Pepton- 

AmtnosAure- 

Anunottiak- 

Stiel 

IMeff 

Stickstoff 

Sttoketoff 

Stie 

kitng 

Stid 

utoff 

Alter  in  Wodien  .  . 

3 

11 

3  11 

3  11 

3 

11 

3 

11 

% 

% 

%  % 

%  % 

% 

% 

% 

% 

Speckseluoht,  ftuBere  . 

17,84 

17,21 

7,44  1,94 

7,50  7,12 

6,21 

5,98 

1,29 

\M 

Folgende  l  em  tief»  . 

20^ 

2M1 

8^88  7.8» 

9,20  IS188 

8,64 

14,02 

1,« 

\^ 

Kem^  mnew  •  »  •  • 

20,88 

2«^ 

3»00  (1,37) 

lOlOO  13,42 

i^io 

11,81 

1.4« 
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r3<r  Greyerrer  Käse  wird  im  all^cnieijan  wio  fir  r  Ernmeutaler  Rundkäsc  bcrgcsti  llt.  Man 
legt  die  mit  Safraopulver  versetzte  Milcii  bei  32 — 34'  m  30 — 35  Miouteo  dick,  wärmt  auf  ö7  hia 
za  dO*  BMh,  wrfihrt  den  Bnioh  su  B!rlM«ngr6fie,  briDgt  ihn  in  die  Fonnen  und  preßt  24  Bluaden 
fang  unter  •IlmihliftW  Steigerang  des  Dnieke«  Im  ni  18  kg;  Di«  gefucellCen  Kiee  weiden  dueh 
Verreiben  mit  Sak  von  außen  ^cRalsrn  und  denuf  in  den  KBedEdler  mit  10^12"  Lnfttempemtur 
gebracht,  wo  sie  in  4 — 0  Monaten  auRreifen. 

In  öhnlkber  Wei^e  werden  die  Battcl mattkase,  sowohl  der  Vorarlberger  als  die 
Soliweiteritehen  Xiee»  gewonnen;  man  pflegt  nur  bei  etwie  böberer  Temperttur  (gg^-^O*) 
diek  ta  legen,  nioht  ao  eterk  naehntwirmen  (60—64*)  und  aokwtdher  sn  prenen;  infofg«  der 
geringeren  Trfeiniifl  reifen  dieee  Käse  etwas  schneller  aus. 

Der  ParmeBan-  (GrRna-)  K'lfv  wird  firicllich  vom  Po,  der  Lodisa  n  k;j  nördlich  vom  Po 
gewonnen,  letzterer  aus  etwas  stärker  entrahmter  MUcb,  eo  dali  er  durchweg  etwas  fettärmer  als 
«raterer  iet»  Weeentlieh  fOr  die  Herstellung  beider  sbw  iit  ea^  dnfl  die  Idda  emen  gewiaien  8g«re. 
grftd  beaitst.  Ln  Sommer  verwendet  man  für  den  P«rmee»nk&ee  die  neok  swSlbtündigem  Sieben 
•nttebmte  AbendmUch  zusammen  mit  der  Morgenmilcb,  im  Winter  läßt  man  die  Miloli  r.um  Ent« 
rahmen  längere  Zeit  Ktelim,  so  daß  die  WindTküse  f'-tt  •rnicr  sind  als  dir  Sommcrküse.  Die  Her- 
stcUang  ist  im  übrigen  ganz  ähniicli  der  des  Etiimcntulcr  Käses.  Infolge  der  größeren  Uiirte  geht 
die  Reifung  beim  Parmesankäse  mir  sehr  langsam  vonstatten;  die  Käse  erreichen  häufig  erst  in 
2—3  Jehren  die  Ttdle  Reif»,  bniten  aieh  dann  aber  Jahrelang,  ohne  an  GBte  an  veriierett. 

Die  Flora  dee  reilenden  Parmesankäses  besteht  vorwiegend  aus  Milchsäurebakterion  ver- 
schiedt  ner  Art,  sowie  ans  sätire-  und  labbildenden  Kokkc-ii.  Die  Ncbt  riflora,  weicht'  die  oigrntlicho 
Reifung  voU/Joht,  ist  noch  unbekannt;  wahrscheinlich  gehören  hierzu  nach  Fascetti  Bact.  caaei  c 
and  Mycoderma. 

Über  die  ZmammefueUmnff  halbletter  Kiae  vgl.  TaheUo  n,  Nr.  102—112. 

Der  Umlaag  und  die  Tiefe  der  Zenetanng  sind  mtoh  bei  diesen  Säeen  je  nedi  d^n  Ver- 
lauf der  Reifnng  recht  verschieden 

Über  den  Gehalt  der  äußeren  und  inneren  Schichten  des  Romadurkasea  an 
flikbtjgea  Säuren  und  Ammoniak  gibt  O.  Jensen  folgende  Zahlen: 

BcMchtmi       Anuae*   aq^^!^    Capron-     Butter»    TaleriaO'    Pcopion«      Essig-  Aaeieen- 
niak       Sfturen       ^"'^        B&are        tlore        aAare        siure  tlnre 

Äußer«  .  .  .  0,374%  0,818%  0,0232%  0,1003«i>  0,1550%  0,4529%  0,0822%  0,0046% 
Innere  .  .  .   0»841%   0*8»5%  0,0068%   0,0440%  0.1681%   0.6180%   0,1140%  0.0046% 

Die  Bfldoag  der  fl&btigen  Samen  wULuft  daher  beim  Bomadurkase  wie  beim  Emmen- 
taltt  Klae  (ß,  221).  Bei  Romaduridtee  tritt  nodi  eine  grSfiere  Menge  Valerianalvre  «nf. 

4m  Magerkäse»  Viele  Vertreter  der  VoUÜBtt-  und  HelbCettkiae  werden  «wdi  vorn 

Magermilch  hergestellt,  so  der  Camembert-,  Holländer,  LiDburger*  Ro- 
madur- und  Tilsiter  Krc^o    Die  Magerkiü-e  weiden  zum  Teil 

<^  aU9  0üßer  Magermilch  durchweg  in  derbelben  Weise  wie  die  betreffenden  Sorten 
ana  VöD-  oder  (eHweiae  entnhmter  Milob  naoh  HoUSnder  oder  Schweizer  Art  Lerget>teUt,  nur 
die  Temperatur  und  Dauer  der  DiekJegong,  die  H8he  des  DmiAsee  beim  neeaen,  die  Dauer  der 
Pressung  ist  vielfach  ab w  eichend  und  ▼oachieden.  Bei  dem  nach  Holländer  (€kMid»-)  Art 
bergtwtellten  Magerkäse  wählt  man  z.  B.  die  Gerinnungswänne  um  4°  (Z«  ntriftipenmagermilch) 
oder  um  3**  (Bütienmagermilch)  niedriger  ala  bei  Anwendung  von  Vollmilch,  den  Druck  unter 

M  Maaao,  Menossl  und  Bignemini  fanden  a,  B.  im  IflitCel  von  2  Eroben  Qrann-  und 
4  ftoben  Oregmer  Xfaen  folgende  Gebatte: 


Klee  WaMr      Oueio     Albemia    Pepten     AnlAe  Fett  ieehe 


.  .  .     34,37%      23,44%    0,85%     0,55%     17.68%     0,32%     17.78%  6.06% 
Qwy™  .  .     26J1%     20,67%    0.68%     0^%      7,80%     0,26%     36,69%  6^r.% 
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der  Presse  nur  doppolt  ho  Ikx-Ii,  als  das  Gewicht  de«  Kä-nes  beträgt,  und  voUamclet  dio  Reifung 

in  12 — ^26  Wochen  nach  der  Her8tellun(r.   Hierher  gehören  u.  a.: 

Der  cliiinsübe  Esportkä.se  (oder  Holstciner  Lederkäse),  der  nach  Goudaart  in  zyUa* 
drischen  Formen  von  5—12  kg  Gewicht  hergoatellt  wü  J. 

b)  Käme  aua  saurer  Milch,  tkiuermillehkäMt»  Bei  diesnt  wird  die  Gerinnung 
Hiebt  durch  IaIh  sondom  diudi  IfÜchalore  enei«&t,  indem  man  entweder  die  gesBnerte 

bzw.  geronnene  Milch  auf  etwa  35°  erwärmt,  oder  indem  man  süße  Magermilch  mit  einer  ge- 
nügenden Menge  Sauermilch  oder  Buttermilch  xcr-v^zi  und  dann  erwärmt.  Ein  Überschuß 
von  Säure  ist  f,u  vermeiden,  weil  er  die  Ausbeute  i>eeintriichtipt  und  einen  ranzig  seifigen  Ge- 
schmack bewirkt.  Die  Quargwassü  wird  umgerührt,  auf  noch  höliere  Temperaturen  (bis  50°) 
erwSnnt,  Boin  Abtnptoi  der  Hoikem  in  leinetie  Beutel  gebrecht  und  in  diesen  gepreflt.  Der 
TOß  Molk^  befreite  Quarg  wird  auf  Quargmfihlen  gemahlen,  mit  Salz  uiul  GewSisen  venetit 
und  sei  es  mit  der  Hand  oder  duidt  Freesen  in  die  betreffenden  Formen  gefaraoht.  Zu  diesen 
Sauermilchkäsen  gehören  u.  a.: 

Der  Kräuterkäse  (Grüner  Käse,  Glarner  .Scliabzicger*).  Die  mehr  cnier  weniger 
entrahmte  Milch  wird  in  kupfernen  Kesaela  erhitzt,  nach  und  nach  mit  kalter  Buttermilch  veraetzt, 
wiedv  enrirmt,  aber  eo^  dafi  die  MSeh  noch  nicht  gerinnt.  Letetaea  wird  durch  Zumieohea  vcn 
eauren  MoUmq  {^JB/vatm**  oder  „Etwhern**)  eiieioht.  Der  von  Uolken  beireite  Qnaig  wild  naob  dem 
Abkühlen  in  durchlöcherte  Fässer  gefüllt,  worin  er  unter  Beeohwemng  mit  auf  Bretter  gdegttu 
Steinen  eine  rt    ßwüchige  Gärung  durchmacht. 

Der  so  vor  behandelte  Quarg  geht  au  die  Ziegermüller,  welche  ihn  unter  Zusatz  von  4~->>  kg 
Sab  und  2^  kg  getroitoeten  Blittetn  dee  Ziegenkleee  (Melilotue  ooeruka)  auf  100  kg  Quarg  in 
einer  i^eiehartfgen  Haeae  vermählen  und  in  k<niiadM>  mit  einem  Taoh  amgeldcidete  Holnformai 
pfOiHn,  worin  die  Masse  auf  Ho]/;;e8te]len  in  einem  kühlen  Speicher  getrocknet  und  dann  Hl 
Fässern  verpnckt  wird.  Dae  Xrooknen  dauert  2 — 0  Monate,  vfillig  reif  sind  die  Kiae  nher  «t 
nach  12  Monaten. 

Handklse.  Zu  den  aus  saurar  Ibgeimikh  bevriteten  Xiaen  gehSiea  «ine  Reihe  ▼mieU»' 
dener  Kieesorten,  die  unter  dem  Namen  „Hsndkise**  zuwumMogefafit  werden,  wie  s.  & 
Harser,  Thüringer,  Nicheimer,  Mainzer  Käse,   Dresdener  BierkäRc,  Ol- 

mOtzer  und  viele  andere  Käse.  Die  Cewinnnnp  de«  Quarj^'s  is-t  schon  vorstehend  angegeben. 
Letzterer  wird  dann  wie  beim  Kräuterkäse  nach  dem  Vermählen  mit  Salz  und  verachiedoMa 
Gewursstoffen  (meistens  Kümmel)  vcrmiaoht. 

Bei  dem  Nieheimer  Handbibie  wird  die  gesftuerle  Magermilch  auf  4»— fiO*.  beim  Mainzer 
Handhise  auf  20 — 28°  erwärmt»  der  aus;!e8ohiedene  Quarg  in  Leinwandtüchem  abtrocknen  gelassen, 
pesalr.en,  mit  Kümmel  versctT.t,  durclitrekiietet  und  80  entwc<ler  mehrere  Tage  stehen  gela  n  '  "('t 
gleich  in  Lail)chen  ^;efnrmt  und  dein  Reifen  iil>erhif-sen.  Um  die  Qu&rgmasse  besser  formen  zu  können, 
setzt  mau  in  Nieheim  etwas  ^hleh  und  Bier  zu;  die  Mainzer  Käschen  werden,  wenn  sie  sich  mit 
Sehinuml  fibersogen  haben,  mit  Molken,  Wein  oder  Bier  abgewaschen  und  dieees  8—4  Wochen 
fortgeeetst;  aie  sind  nach  ft— 4  Blonaten  reif.  Der  Nieheimer  Kise  wird  in  awgebraalem  Hopfen 
ausreifen  gelassen. 

Die  Sn  uer  milchkäse  reifen  wie  die  Weichkäse  von  außen  nach  innen.  Bei  dem  Harzer 
Käse  wird  außer  durch  echte  MUchsäurebaktehon  als  Haupt  Vertreter  der  Flora  die  Keifung  von 
der  Oberfliche  aus  (Bahn  und  Eekles)  sekeinbar  durch  Oidium  laotia  «ngeleitet  und  dundi  Hebn* 
eine  pcftonisierende  Mycodwma,  sowie  durch  elnett  gelbem  stark  peptonirimBden  Xokkna  untar- 
■tützt.  Im  Innern  trifft  man  Milobsiurclangstlbohen  an.  Der  tjrpiaoliB  Wa.i»irz—|[— «tiii— ^fc  fBbt 
▼on  der  MN'colerma  her. 

Bei  dem  Schabzieger  ist  eine  stark  peptoiusierendo  FäuluisUakterie,  Bacteriiuu  Zophi, 
femer  auch  Baet.  aerogenea  mittfttig,  wfthroid  spKIcr  SfikshslureUngstäbdiSB  und  ButtersAure» 


Nicht  zu  Terwechseln  mit  dem  aus  MbDwn  (ygi  unter  6)  hergestellten  Zieger. 
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bakterien  in  den  Vordrrgnind  treten,  welche  letEtece  dienen  Kieett  den  eigeoMtigeu,  ransjgfn, 

buttemaurv-n  Cttruch  und  ütM^iunwck  erteilen. 

Je  iiaclidem  die  verwendete  Milch  mehr  oder  weniger  enUabmt  ist  oder  je  nach  der  Mit- 
Tcrwvndung  von  etwas  (Vi  1)  VoDmiloh  erhih  man  HagerUa»  mit  10 — ^20%  Itet  oder  mit  unter 
10%  Itott  in  der  IVookenrolMtatis.  leb  bftbe  tu»  infolgednMen  in  der  Tabelle  II,  Nr.  113—124 

in  Kn viertelf ettkäae  und  Mbgeii:äfie  angeordnet. 

Die  Um-  und  Zerspt7u?ig  verläuft  in  diesen  Kläscn  wie  bei  Fett-  und  Halbfettkäsen'). 

Zu  den  Sauermilchkäsen  gehört  auch  def  norwegische  Pultkäse  (Pultost,  KzuMst) 
und  der  eobwedisobe  Gammelost  (Altkise). 

S*  Quarg-  (oder  QfWi/rh,  Qttargeln)  und  Caseinfpulver,  Das  dnroh  Er- 
wärmen der  sauren  Magermilch  auf  etwa  40°  und  Abtropfenlassen  des  Crerinnsels  in  leinenen 
Beuteln  oder  duroli  schwaches  Pressen  erhaltene  Gerinnsel  wird  vielfach  für  sich  allein,  oder  nach 
Vermischen  mit  Gewürzen  (Kümmel)  und  Salz  oder  nach  äclnclüenweiäem  IXirohaetzen  mit 
Rahm  (Schichtkäse)  fribch  verzehrt  oder  auf  Kochkäse  verarbeitet. 

Dee  Qerinnael,  Qnerg»  Qnaik,  <)iiaigeln,  wird  in  Ostprenflen  enoh  Glumae,  in  SeUe- 
sien  Weiebqnerg»  in  Saoheen  Ifets,  im  nSnUielien  DeotBoblend  Stippkftae»  in  Hünchen 
Topfen  genannt. 

Der  Qnarg  enthält  im  fri.-f  hcn  Zustande  70—80%  Wasser,  durt  h  ptarkfs  Pressen  oder 
Trocknen  kaxui  es  wesenüich  verringert  werd^  £r  besteht  wesentlich  au^  \\  asdcr  und  Casein. 
Der  Fettgehalt  hängt  gaos  ▼oa  dem  Orad  der  Entnbmong  der  IGIch  ftb  imd  ««diwankt 
swiKhen  1-*-«%  (Tabelle  n.  Kr.  18S-.129). 

Den  Kochkäse  bereitet  man  in  der  Weise,  daß  man  den  Sauerquarg  fein  jserreibt,  in  einem 
Topfe  an  einem  warmen  Orte  solanpe  stehen  läßt,  bis  die  Masse  infolge  eingetretener  Gärung 
gallertartig  („dottrig")  geworden  ist;  diese  wird  dann  mit  Salz,  (Je würzen  (Künunel)  und  Butter 
vermisckt  mid  das  Gemudi  in  einem  TopCa  aolange  auf  da«  Itoner  gebracht»  bia  das  Game 
«w  einer  gleidiartigen  Mew»  geaobmolww  iet.  Lststere  entazrt  beim  Erkalten  su  einer  CMlerte 
und  wird  als  t-olche  genossen.  Auch  fertige  (oder  verlaniene)  Sanermilohklae  laaeen  noh  in  g^ 
nannter  Weise  zu  KoclikL'?e  verarbeiten. 

Die  entrahmte  Milch  wird  auch  auf  Casein  verarbeitet,  indem  mau  sie  entweder 
dluoh  Zusatz  von  Säure  (meistens  Essi^äiure)  oder  Lab  zum  ClennneA  bringt  und  das 
CterinnseJ  trocknet.  Dadurch«  daß  man  das  Oeiinnael  in  Alkali  ISet  und  durch  Sftnre  wieder 
anefilH,  kuui  es  gereinigt  werden.  Die  Säurecaseine  imterscheiden  sieh  von  den  Lab- 
ca?'»incn  durch  ihren  Inxleutcnd  gerin^'eren  Gelialt  an  Mineralstoffen  (Tabi^llü  II, 
Kr.  130  u.  131).  Die  gereinigten  und  getrockneten  Ca><eine  enthalten  meistens  nur  mehr 
geringe  Mengen  Fett,  die  Handelscaseinpuiver  dagegen  bei  6 — 12^/©  Waaser  uoch 
1><^8%  und  dabei  die  Sinxeoaeeine  2;S— 2,(»%»  die  Uboaaeine  5^4—7.8%  Mineraietoffo 
(vorwiegend  Odciumphospbat). 

6.  ^folkenJcüse  (Mysost)  und  Zieger.  Die  Molken  werden  vielfach  entweder  ein- 
fach eingedampft  und  als  Molkenkäse  (Mysost)  bezeichnet,  die  bei  den  Molken  aus  Vollmilch 
fettreicher  sind  als  die  aus  Molken  von  Magermilch.  Auohaetztman  beim  Eindunsten  Bah  m 
tu  and  eriiilt  auf  dieae  Weiae  den  Bahnen  mölke nkftae.  Alle  Sorten  aind  beaonder»  reidi  an 
Milohsttoker  (und 0,1— 1,28% Htlehaiare).  Oder  man  verarbeitet  dielloikm  auf  Zieger 
bc«.  ZiegerkSae.  Die  völlig  auBen  Molken  (Sirto)  der  SoBmikihkaeerai  werden  mit  etwas 


M  So  fand  O.  Jeneen  im  aohweiseriBoliMi  Mageriiiae  folgenden  Gebalt  an  Ammoniak  and 

flüchtigen  Sauren: 


SAlebt 


Ainino- 
Diak 

0,353% 
0,4M% 


flnrhtige 

0,814% 
0.623% 


Capron- 
s&are 


Butter- 
s&ure 


Propion- 
R&oro 


EsmV 

tAnre 


AneUen* 
sfture 


0.1682%  0,2562%  0,2775%  0,1080%  0,0046% 
a09ee%   0,14M%  0,2105%  0,1200%  0,0138% 
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sauren  Molken  (Mulkeiieesig,  Etscher,  auch  Schotten  genannt)  versetzt  und  auf  70°  erhitzt.  Dm 
mh  hiorbel  »bioIiaidMide  (kdxam6^  der  Ztegorquarg  (Serai  genannt),  mu  jUbtunin  und  nodl 
▼oihaiideinem  Ibtt  bestehend,  wird  mit  der  Sohöpfkelle  abgesofa^irft;  nach  Abacheidan  de» 
Vorbruchs  wird  eine  geringere  Menge  saurer  Molken  zugesetzt,  die  Mischung  zum  Kochen  er- 
hitzt und  c-ingcdua«?tet.  Man  gibt  den  Vorbruch  wieder  zu,  verrührt  da«  Ganze,  sc  höpft  den 
Zieger  wieder  ab,  läiii  die  Molken  abtropfen  und  verarbeitet  ihn  «ie  fiblich  auf  Käse.  Viel- 
lioh  0etst  mw  dem  Vorbraeh  nooh  Rahm  sn  und  eriUUt  auf  diese  Weise  eliieii  fettieidian 
Molkenk&se  (Habelle  II,  Nr.  132—130). 

Der  2S«8V  itiid  TieiUEMh  de  amieilichse  Wnnnmittfll  empfohlen. 


Von  anderen  Milcharten  liefert  bcsondcrB  die  Schafmilch  sehr  geschätzte  Käsesorten, 
von  denen  der  Roquefort  -  Käfie,  »o  benannt  nach  dem  Hprstelhmp^ort,  dem  Dorfe  Roque- 
fort auf  der  Hochebene  von  Larzai  im  Departement  Aveyron,  weltbekannt  ist.  Der  Boque- 
fort-Kiae  ist  ein  Hartkiaa;  er  ist  vielfiuh  «na  Bebel-  ond  Ziegemaaildi  bereitet,  loU  *ber  mv 
ans  Sobafiniloh  bereitst  werden.  Die  Bentellnag  gsaobiebt  getreoDt,  insoiem  ab  die  8ehaf> 
herdenbesitzer  den  Kise  mar  bis  zum  Formen  fertigstellen,  die  Ausreifung  dagegen  von  den 
Kellerboaitzem  vorjrenommen  wird.  Auch  unterscheidi-t  sich  die  Horstelhing  des  Roquefort- 
Käi»eti  dadurch  von  der  anderer  Käse,  daß  beim  Eiuiüllen  in  die  Kä&cf(;riiien  eiue  reichÜche 
Aussaat  von  Ftenioillituttsporen  gemacht  trird  und  die  Auareifung  bei  niedrigen  Temperaturen 


Die  Abeodmlldi  der  Sobai»  (LafltaeadtaiB)  wtd  naeb  dem  Abeebiomen  mid  */4«t6ndigmi 
Steben  bis  fast  zum  KucIiLti  erhitzt,  abgekühlt  und  über  Nacht  in  f^lasierten  Tonsatten  aufgestellt« 
Am  anderen  Morgen  wird  der  Rahm,  welchi  r  verbuttert  wird,  abgeschöpft,  die  zwölfstündige  Mager- 
milch mit  der  ganzen  Morgonmilch  vermischt  und  bei  33 — 35°  durch  Lab  —  zuweilen  auch  durch 
die  Waldartisohocke  (Ouiara  sooljrmus)  —  dick  gelegt.  Der  Bruch  wird  zerkleinert  und  nach  Ent- 
lemmig  der  Klewmiinh  dvteb  gelindes  DrSokea  in  zyHndrisnhe,  onteo  duralüfieberte  Ntpfe  vflo 
9  cm  Hohe  und  21  om  Weite  gebreobtk  in  wekben  man  8  gieieildielte  Schichten  des  Bruches  bildet 
und  zwischen  je  zwei  dorfwlben  eine  Lnpo  von  scharf  pebnckenero  und  dann  der  Sclii  m  nielung 
ausgesctztt'ra  Hrot,  sog.  ..Schi  ui  moi  brot"  (l)crt  itot  aus  gleichen  Teilen  Weizen-  und  Gersteumey 
unter  Zusatz  von  Sauerteig  und  atarkem  Easig),  streut.  Die  Käsemasse  in  dm  Formeii  wird  10  bis 
12  Standen  Ung  admaoh  gepreßt^  ans  daneelben  beislUKeiioinnien,  in  TBefaer  euagMoblagen  «nd 
10—12  Tage  in  eine  noebenkammw  gelegt 

Von  dem  Trockenraum  kommen  die  Käse  dann  zur  Nachtzeit  in  die  Felsenhöhlen,  welche  in 
die  3  Abteilungen:  „Grotte"  (la  cave)  als  „Reifunjrsraum",  in  den  ..Salzraum"  (le  saloir)  und  den 
„Wägeraum"  (le  poids)  zerfallen.  Letztere  beiden  Räume  liegen  über  der  Grotte.  In  dem  Wige- 
ranm  wetdsn  die  Klee  sortiatt,  indem  die  aobadbaften  entfernt  werden;  in  dem  SaknMun  wdeo 
■ie  gesejEen,  indem  man  erst  die  ein«  Seite,  dann  die  andere  mit  Salz  bestreut  und  jedesmal  24  ^oadaa 
stehen  l&0t;  nach  sorgfältigem  Reinigen  und  abermaligem  Sortieren  werden  die  Käse  in  die  Grott«o 
gebracht,  in  welche  aus  xahlreichon  Spalten  fortwährend  feuchte  kalte  Luft  einströmt  und  in 
dmen  die  Temperatur  zwischen  4 — 5"  schwankt.  Die  Käse  bedecken  sich  hier  allmählich  mit 
cfasr  gelbea  nnd  xMieben  Knieleb  ifiMiv  aUbaH  ein  «eifiea  diebtm  ScMmmelwacibetiun 
emporwuchert.  Warn  letzteres  6 — 9  om  eneioht  hat,  wird  der  Schimmel  abgekiatzt  and  dieses  alls 
8 — 14  Tage  wiederholt;  auf  diese  Weise  verlieren  die  Käso  28 — 30%  aa  Gewicht.  Die  Reifung 
nimmt  30 — 50  Tage  in  Anspruch  nnd  wird,  wie  schon  ^'r»af.'f ,  vorwieirend  durch  den  prunrn 
Pinselschimmel  (Penicilhum  glaucum)  hervorgerufen,  der  sowohl  das  Casein  bis  zu  Ammoai*^ 
abbant,  als  auch  das  Fett  spaltet. 

In  Ueoklenborg.  auf  der  hoU&ndisobeo  Inad  Teixiü  (Tessel)  in  der  I^ordsee»  in  Skanno 
(Apwminwi)  und  in  der  Broriiis  Anoona  in  Italien,  femsr  in  den  Kstpatbeo  «erden  ebenlib 
ans  Sobaf  milob  Else  bereitet»  diA  sebr  gssncbt  sind. 


Kite  «n  MHistlfM  HUebartoi. 


(4-4")  erfolgt 
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Der  in  den  mährisch -echles beben  Karpathen  und  Ungarn  herge»tellte  „Bri nac n käse", 
dar  serbische  ^atschkawalj"  bzw.  ,^asohkaval",  der  in  gerc«t«tem  ZLu>tande 
HWiiniii  wa  mideD  pflegt,  die  itaUnDindieii  Seh«lfcäMwottep  (Skaonob  ^«rbo  und  mootta) 
bttben  Moh  eine  gfifiDeva  Bedenttmg  fftr  dan  Handel.  Der  itatieuiMlie  Schalkiae  ward» 
früher  mit  dem  Rnndstoße,  wird  aber  jetzt  mit  der  englischen  Käsepresse  hergestellt.  Der 
„Ricotta"  ist  «ine  Alt  ».Qnarg**.  aber  zum  Untetaohiede  v<m  dem  KuhmUohqaarg  ,^ehr 
fettreich".  * 

Ebenso  dient  Ziegen  mileb  nir  Banitu^  m  Kiae^  «o  In  Deataobland  im  Biesengebirge, 
in  Dnuikraloh  in  Hont  d'Or,  St  Gtande  nnd  in  8a<ra!jeD,  ferner  in  dw  Sdiweis,  Italien  uaw. 

Li  Oftlabsien  und  Sicilien  wird  auch  Büf  felmileb,  im  Norden  von  Schweden  und  Nor* 
wegen  auch  Renntier  milch  r.ur  Köscbereitung  verwendet.  Daa  Dicklegen  dieser  Milrh- 
sorten  erfolgt  wie  bei  der  Kuhmilch  durch  Lab;  auch  die  Behandlung  des  Bruches  ist  ähnlich 
wie  bei  Kuhmilchkäse.  Der  Bü£felmilchkäse  wird  geräuchert,  ixkdem  man  ihn  dem  Rauch  an* 
gesSndeier,  woUriedieiidar  Krtater  aometst 

über  die  Zusammensetzung  vgl.  Tabelle  II,  Nr.  137 — 147.  Die  Kü^o  sind  eni- 
»sprechend  dem  Gehalt  der  Milch  verhältnismäßig  fettreich,  wenn  natürliche,  nicht  entrahmte 
Milch  \'rrwpndr>t  ^vorden  ist.  Stuten mi Ich kiiw,  der  veninzelt  beigestellt  sein  mag,  enthält 
ebensoviel  Caaeui  wie  Fett. 

Die  BeilungsTorgänge  verlaafeii  bei  dieaen  Kisen  sweUelloa  wie  bei  Knhmilohkiaen*). 

Margarlae-  (Kunstfett-)  Kiae. 

Wie  bei  der  Butter,  m  wird  auch  beim  Kn-se  das  Milchfett  durch  andere  Fette  ersetzt; 
das  der  Margarine  (Kunstbutter^  mtMprechcndo  Kr7;ei!rniR  i'-t  der  Margarinekäse.  Die  ersten 
Versuche  zur  Hecsteiiung  von  Kunstkäse  bind  m  Aincriii.a  (lä7^;  angestellt  worden.  Von  dort 
wUeiteie  aidi  die  Knnatkiae'iybrikfttioii  nach  En^nd,  Dinemark  und  snletcl  anoh  (1883) 
naeh  DantaiAland;  eine  grofla  Awadehnnng  aber  hat  dimelbe  hier  bia  jetat  nieht  angenommen. 

Die  Hauptaufgabe  bei  der  Herstellung  dvs  Margarinekäses  besteht  in  der  Bereitung 
der  kümtlichpn  Vollmilch  ans  Magermilch  tind  Fett.  Für  den  Zweck  wird  zunächst  aus  Mager- 
milch und  Fett  eine  Art  künstlicher  Fettrahm  hergestellt  und  dieser  mit  weiteren  Mengen  Mager* 
nikh  aoweit  vnäOmxt,  daB  die  kfinatlidu»  IMtmildi  mehr  oder  tienigar  den  Jfettgphalt  der 
natflrliehen  Kwhmileh  erreicht  Ab  Itettenaats  benutzte  man  anfänglich  Schwetnesohmaiz, 
jetzt  wohl  nur  Oleomargarin  oder  Cocosnußfett.  Das  Oleomargarin  muß  nicht  nur  gleichmäßig 
in  Emulsion  in  der  Magermilch  verteilt,  Eondern  die  Größe  der  einzelnen  Fetttröpfchen  auch 
anf  die  der  Fetttröpfcheu  der  Milch  gebracht  werden;  denn  wenn  dieb«ä  nicht  erreicht  wird, 
■o  flieflen  die  Fetttröpfchen  beim  Dicklegen  zu  größeren  Fettmas&en  zusammen,  welche  ent- 
fallt «erden  mtoen  vnd  damit  die  GMchmittglKit  dea  bencnstellenden  KnnstkSaea  beein- 

tdtebtigen. 

Die  Herstellung  der  Emulsion  kaim  mit  dem  Emulsor  wie  folgt  vorgenommen  werden: 
Derselbe  besteht  aus  einer  Metallscheibe,  deren  OborflficJien  mit  8trahlenföriin<j;  (radial)  vom 
Mittelpunkt  ausgehenden  Küleu  bedeckt  sind.  Die  Scheibe  dreht  sich  mit  großer  Geacliwindigkeit 
am  ihnn  Mittelpunkt  als  Achse  in  einem  MetaUmantel,  dessen  Innenraum  der  MetaUscheibo  an- 
fsjpaftk  vnA  nur  wealg  grMer  ala  dieae  tat»  ao  daB  die  ObeifliehMk  der  Mstalheheibe  die  Winde  dea 
Metallmantels  beinahe  berühren.  Oberhalb  die  Emulsors  sind  zwei  mäßig  große,  durch  Dampf 
heizbare  Bottiche  mit  doppelten  Wandungen  angebracht;  in  den  einen  Bottich  wird  das  Zusatz- 
f^t,  in  den  anderen  Magermilch  gegeben.  Die  Menge  des  Fettes  wird  so  bemessen,  daß  auf  100  1 


*)  O.  La  xa  fand  s.  B.  in  Bobalklaai  (aidt  S8»9-«l»0%  Warner,  18»<-23,8%  StiokitaKaabaUna 
"od  Eatt)  Mgands  PiliaetaongwnengniMe  im  natüifiobn  Klae; 

Gesamt-  FJQcbtiirs 


M7-l8kM%      lp9S-9,M%      O,90-a.M%  0^01-0,10% 


s&ureo 


S&uren 
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M»germiloh  3  kg  Fett  kommen.  Sollen  z.  B.  lOOU  1  Magertailcb  verkäi>t  werden,  so  8t«Ut  man  eu- 
niohrt  dn  Veltehm  üi  d«r  Weise  her,  dba  man  auf  1  Teil  Fett  2—3  TeUe  Blagerniiich  oder  fir 
Venrbeltaiig  Ttm  1000 1  UKcennileh  Atif  SO  1«  BWtt  60  kg  oder  «wd^ 

in  den  genannten  Bottichen  auf  6^^ — 70°  erwärmt,  dann  beid«  —  die  Magermiloh  nach  Zusatz  von 
K&aefarijf  iu  doppelter  >frni'<'  wio  das  Frtt  —  in  den  in  Ganfr  gesetzten  Emvdsor  flieflen  läfifr  und 
dort  bei  50  ÜOO  Umdrehungen  iu  der  Minute  aufs  ionigate  miteinander  vermischt. 

Die  erhaltene  schaumige,  gleichmäßige  Flüssigkeit  gibt  man  alsdann  zu  dci  übrigen  fiiager» 
miloh  <M0  lig),  die  tmtuidti— uu  auf  38'  «wrinnt  iit,  minht  und  ▼wkKit  dH  Qflsoiaoli  (mit  etm 
3%  Fett)  in  üblicher  Weise,  indem  man  die  iBr  die  eiaselncn  Kasesorten  (Edai 
[Güuda  ],  Linibiirger,  Roinadur-  und  MQiuter  Klis)  fiUloliMiTctfeliTCn  Aooh  bei  den  < 
MargarinekätK'U  inn(»iuhalt«n  pflegt. 

Man  stallt  auch  hier  Margarine  -  Fettkäse  und  Margarine  -  Magerkäse  her  (Zo- 
sammeuaetzung  Tabelle  II,  Nr.  148  u.  149).  Aucli  begegnet  man  im  Handel  einem  unter  V'cr- 
Wendung  von  Coooafett  hergeetelltea  Margarine  •Kriuterkise,  der  naoh  Butten* 
berg  und  König  40,3—61,15%  Wasser  und  12,11—21,39%  flett  enthilt 

K.  Win(Jihc]i  verfolgte  auch  !)eiiii  Reifen  von  Mnrgarlnekjise.  der  unter  Verwendung 
eines  Fettgemitsches  von  .55"^,  OleDtnargarin,  40%  Neutrallard  und  5%  Sesamöl  hergestellt 
war,  die  Frage,  ob  sich  hierbei,  wie  für  Kuhuülchkäse  behauptet  worden  ist,  freie  flüch- 
tige Fetts&vren  UUeo.  &  fiuid,  dafi  die  freien  SSmen  beim  Beifan  ebeiMo  wie  beim 
IGlohlettkiee  eu-  nod  detuenteprechend  die  RefaaktometemU  abnehmen;  indee  konnte  neoh 
diesen  wie  anderen  Untersuchungen  eine  Neubildung  freier  flüchtiger  Fettsäuren  nidit 
beobachtet  werden.  Die  Zersetzung  des  Caseins  geht  l)eim  Reifen  wie  lx>i  den  Milchkäsen 
vor  sich  und  kann  so  weit  gehen,  daß  schon  in  der  Kälte  der  Geruch  nach  Ammoniak  auf- 
tritt und  beim  Brwbmen  Strtme  von  Ammoniak  sich  entwidkdn. 

Dar  IfaigarineklM  hat,  wie  K.  Windiaoh  fiohtig  bemerkt,  neben  dem  IGlekkiae  nar 
dann  eine  wirtschaftliche  Berechtigung,  wenn  er  zu  einem  entsprechend  niedrigeren  Preise 
ab  Milchkä.KC  verkauft  wird.  Bis  zum  Jahre  1898  war  aber  gerade  das  Umgekehrte  der  Fall*) 

über  die  Vorschriften  für  die  HMsteUung  des  Margarinekäees  vgl  weiter  S.  329  unter 
,3Iwg*rine". 

Pflaizenkita. 

Aus  den  Samen  der  Sojabohnen  werden  in  Japan  und  Qiina  und  aus  den  üJamcn  von 
PaiU»  afrieana  in  A&üsa  (Sudan)  oluielfikbkiaeihDii  Oha  Eraea^  weiche 
daa  mit  dem  ICMikllea  gemein  haben,  daS  «ie  einen  ihnlidhen  'BUttooffenagu^  durdh« 


X»  StlfoboknenkÜ9e.  Man  kann  hicrron  zweieriei  ISrzeugnisae  unteraeiMäden,  nämlich: 

a)  Natto.  Hamananatto.  Der  Natto  der  Japaner  wird  lum  Teil  wie  der  Miso  zubereitet 
Die  Sojabohnen  werden  5  Stunden  bis  zum  völligen  VVeichwerden  in  Kochsalzlösung  gekocht,  die 
heiBe  Uaeee  wird  in  Anteilen  .Ton  Je  000  g  in  Stroh  gewickelt  nnd  naeh  ^binden  an  beiden  Kidaa 
einen  oder  mehrere  Tege  in  einem  wannen  Raum  (Keller)  bwlieewi 

Der  „Haman»natto"  wird  in  gleioher  Weiee  anbereltet»  mir  wird  dem  gekoohten  8oje* 
bobnenbrei  Weir.enmehl  zui;emischt. 

b)  Tofu,  Taofu,  Teon-Fou,  Kori-Tofu.  Diese  Art  Erzeugnisse  gleichen  dem  Milcli- 
quarg.  Der  Tofu  der  Japaner  bzw.  der  Tao-fu  oder  Tieon<F<m  der  Cbiuma  werden  in  der  Weite 


*)  So  kostete  je  1  kg  Käse  nach  K.  Windisch: 


Echter  Edamer  Kunst-Edamer 
1,04  M.  1,15  M. 


Ecbtor  Romadour  Kuost-RoniAdoer 
1,27  M.  1,35  M. 


Bei  solchen  Preisverhältnisaen  wird  jeder  Käufer  die  echten  Kasesorten  den  Kunstezzeog- 
nimen  Tondehen.  Ane  dem  Gxmide  haben  die  ÜMgarineklee  nodi  keine  Bedentoig  IBr  den  Biadd 
oefandm:  t»*«  beaeenet  fl™*«  bie  ietat  kaum  auf  dem  T.jttii»ifml***3— »«Itt. 
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gewonnen,  daß  man  die  weißen  (bzw.  gelben)  Sojabohnen  in  Waaaer  atifqaellon  läßt,  darauf  zwischen 
mwei  harten  Steinen  unter  etetigem  Aufguß  von  etwaa  Waswr  zormahlt,  den  weißen  Brei  in  einer 
Pfrnne  kocht,  ihn  «fean  bdmlk  Butfarnung  der  HÜMb  mir.  dimh  ob  Tuoh  ioiht,  die  gcMQite  Il&dg« 
kcit  entweder  mit  einer  SahlOanng  oder  HUolutiire  Tenetst,  daa  Gerinnsd  preflt  und  in  Stfidbe  tob 
je  150  g  aanwlmeidet.  Für  den  Verzehr  werden  ktztere  noch  in  einem  Au.szug  aug  Curonina«Rbisom 
gekocht.  In  nn^^prcßtcm  frischen  Zustande  enthält  das  Gerinnsel  80 — 90%,  in  stark 
oder  aun^frortiuem  Zustande  17 — 20%  Waaser  und  heißt  dann  Kori  -Tofu. 

J>aua^Daua  oder  Afiti  aus  Parkia  afcionfc  K.  Br.  Die  Samen  werden  eotwed« 
SftBBcn  Tag  in  Waaaer  gekoeht  oder  S  Tage  atehen  gnla— cm,  gereinigt,  «othflbt  und  dann  noehmala 
gekocht,  bis  die  Kerne  zerdrückbar  weioh  geworden  sind.   Darauf  aetct  man  Salz,  fOtMk  PfafEBT 
ünd  die  enthülsten  und  gekochten  Körner  von  Hibiacus  sabdariffa  zn,  stampft  die 
formt  darnus  Kuchen  und  trocknet  diese  an  der  Bonne  oder  verspürt  sie  auch  frisch.  In  anderen 
Teilen  Afrika»  i&t  die  Herstellung  etwas  abweichend. 

Wihreod  beim  RMfen  dee  Nattoa  3  Mikrokokkenarten  and  eine  Baeilliisart,  wekshe  letalere 
pofie  Äknliefakeit  mit  dem  Bac.  fluoreaoena  liquebciens  bedttt»  die  Umse<^ung  der  StoÜB  in  der  Soja» 
bobne,  besonders  der  Prott  ino  Lu  Peptone  nnd  Amide,  bewirken,  sind  nach  H.  Finckc  bei  der  Be- 
reitnng  der  Daua-Daua  zwei  aerobe  Bakterien  —  ein  kleineres  und  ein  größeres  Stäbchen  —  mit 
endogener  Sporenbildung  tätig,  welche  stark  protcinspaltendc  Wirkung  hia  hinab  zu  Ammoniak 
btttoen,  femer  zwei  anaerobe  Bakterien,  von  denen  die  eine  ein  Siurelnldner  (vemmtlieh  Batter- 
ainrekaefllosK  die  andere  ein  Wnlnisbaeillna  ist  und  daa  Rotetn  unter  Ga«>  und  Gemoheotwioklnng 
«netet.  Die  Aromaatoffe  dfltften  auch  hier  durch  Symbioee  dicMr  Bakterien  entatehen. 

Im  Natto  fand  K.  Ynbe  unter  den  Uni>;e(zuiigser2eugni«5sen  auQor  Fleptooeil  T^«iii, 
Tjmwin,  Guanin,  Xanthin  und  Hypoxanthiu,  aber  keine  Hexonbasen. 

Ähnliche  Umaetzungscrzeugnisse  düiiten  auch  beim  Reifen  des  Üaua  -  Daua  -  Käses 

Über  die  ZttsammensetBUng  der  FÜMieeiikiee  y0,  Tabdle  U,  Nr.  160—158. 


Molken. 

I>ie  bei  der  Käsefabrikation  nach  l>u  klegen  der  Milch  usw.  gewonnenen  flüasigkeiten, 
iveklie  ffir  gewfihnlicb  unter  dem  Keinen  „Molken"  simiiiiBeqgefaOfc  iveideii«  leeeea  eioh  UMh 
W.  Fleieobmana  nntexBeheidm  in: 

1.  ^JC&semilch",  d.  ist  die  il^g^t»  welche  bei  Venurbettung  der  Lebkftse  in- 
nioliet  ntrQokbleibt^ 


^)  H.  Fineke  fand  für  Dana-Daoa  loJ^cnde  ohemiaobe  Ziwammenewteimg; 


WaHsr 

% 

Fett 
(Xther- 
Anaxur) 

% 

Trotcin  in  Form  tod 

Zucker 
% 

Sftnro  = 
Milch- 
sAuro 

% 

Roh- 
faaer 

% 

Aadie 

% 

Protein 
% 

Rt'in- 
protfin 
% 

Prule- 
% 

Pepton 
■f-  Baaen 
% 

Amiden 
% 

Ammo- 
niak 
% 

17,4« 

SMO 

6k09 

2,42 

0,12 

0,56 

0,24 

1,06 

0 

1.74 

8,38 

2^78 

Fett 

Parkia*amen  .  . 
Daua- Dana -Kä«e 


1,24%  Sand,  aber  kein  Koobaals.  Das  Vm  Uelbrte  fotgende  Konstanten: 

Setsbert*  HehBersehs 
HeiSl-ZsU  Zahl 

0,8  95.5 

3.3  93.5 


sah)  bei  40* 

58.S 
ö6,5 


Silnr«?rad  Verselfangszahl 

2,5  184,5 
3.17  187,2 


Judzabl 

91,6 

88.0 


Das  Fett  erleidet  hiernach  ebenfalis  eine  tcdweiae  Zersetzung,  tipaltuug  der  ülycerido  unter 
fiOdong  von  freien  und  flfiehtigen  Säuron;  auob  waren  im  wiaaerigen  Auszuge 
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Molkm. 


2.  „Mol  kr  n".  d.  i.  die  FliL<^igktit,  welche  aus  Käsemilch  übrigbleibt,  naohdem  sm 
derselben  der  Ziegerkä^u  oder  auch  diu  bog.  Krisemilcbbutter  ausgeechieden  ward^ 

3.  „Quargserum",  dL  i.  die  Molke  der  SaueruiilchkäBereL 

ffi«na  kommt  die  Iblk»  im  cogenn  Simie^  die  aog.  Apotlwlcerw  oder  mediwnindte  HoUbb^ 
welobe  «iif  kfinttliohem  Wege  bereitet  wird. 

V.  Pcttenkofer  gibt  z.  B.  zur  Darstellung  der  ktcteien  folgende  Vorschrift:  1  kg  Ukb 
wird  tnit  0,1     Citroiieiisäure  und  0,6  g  Lebme^en  fewetet,  15  ICitaten  lang  gekooht  uad  deae 

durch  dichte  1,^  inwand  abgeaeiht. 

Über  diQ  Zusammensetzung  vgl.  Tabelle  II,  Nr.  154 — 157.  Die  Stickstoff eubstaoz» 
die  von  0,4 — 1,3%  schwankt,  beeteht  vorwiegend  aus  dem  MUchalbumin  neben  Casein  ia 
besooderar  Hbdifikation,  die  eb  .»Feptoii"  beeeiehiiet  weiden  kami  (8. 20)^  Anoii  gedngs 
Mengen  Anude  eind  vorhanden. 

Im  Quargficrum  ist  der  GehaJt  durdiweg  em  kfioheten»  in  der  Jtoßmolke  auch  etwie 
höher  als  in  der  Kä^emilch. 

Der  Fettgehalt  ist  gering  und  sehwankt  von  Spuren  bis  1,15%,  beim  Verkäseu  von 
VoUmlldi  ist  er  naturgemäß  gröSer  aJe  beim  VetUMen  von  entrahmter  Ifileh.  KieemÜch 
pflegt  durchweg  mehr  (0,4-^,5%)  Tott  wo.  entheltfln  ale  Molken  nod  QmigBerom. 

Der  Milchzucker,  der  nur  zum  geringen  Teil  in  den  Käse  übergeht,  ist  der  wesentlichste 
Bestandteil  der  Molken;  ein  Teil  desselben  ist  in  Milehsäiire  üherpeführt;  der  Gehalt  hieran 
schwankt  von  0.03 — 0,89%.  Der  Säuregrad  der  frischen  Molken  richtet  sich  ganz  nach 
dem  der  verwcndeteii  IGldi.  Die  Tempemtnr  beim  Etid»ben  und  die  Sobndligkeit  der  Leb> 
Wirkung  sind  ohne  EinfluB  auf  den  SSoregehalt  der  Holken;  beim  Stehen  der  Uilch  und  in  den 
Reßmolken  nimmt  er  indes  zu  und  ist  naturgemäß  im  Quargserum  am  höchsten. 

Die  Mi  neraletoffe  bestehen  vorwiegend  ana  Kaliumphosphat  und  «chlorid  (Tabelle  11^ 
Nr.  «und  Ii. 

Wegen  dee  Gehaltea  an  teilweiae  abgebautem  Protein  nnd  an  Milchsäure  gelten  die  Molken 
ab  difttaeiaohea,  die  Veidauong  beffirdemdea  UitteL 

Die  in  den  Molkereien  bei  der  Käsebereitung  gewonnenen  Molken  dienen  außer  zur  Zieger- 
bcrrittinp  mei<<tenH  als  S(  hweinefutter  ond  werden  lüs  solohea  neben  KoKnem  (Geiste^ 
Mais  usw.)  mit  Vorteil  verwendet. 

Wegen  des  hohen  Milchzuckergehaites  werden  die  Molken  auch  (vorzugttweise  in  der 
SohweU)  cor  Heratellnng  yon  Milehsiioker  benntat. 

Die  HenteDnng  wird  Jetet  wie  die  der  SMoharose  ans  Rabeniiftcn  vei^geiioBuneBa  DieKolkea 
werden  unter  Vermeidung  eines  Übcesdiusaefl  von  Säure,  welche  eine  Inversion  der  Lactose  bewirkte 
könnte,  also  nötigenfallH  imttT  Zusatz  von  f'ulciunK  arbonat  nach  Abschöpfung  de«  Bruchf «  Vi?  rum 
Sirup  eingedampft  und  d<  r  Kiysfallisaünn  üb(  rliiss«  n.  Ih  r  !kii.'<krystaUiBierte  MilehziTckcr  wird  ab- 
geschleudert, der  Sirup  KtiUMch»l  durcli  Eriiilzen  von  noch  vurhandeoem  Albumin  beireit,  dann  im 
Vaknmn  weiter  eingedampft  und  der  KrjstalKsatkm  fiberkMsn.  Die  Mtitteriange  kann  aar 
Düngung,  das  abgeeohöpfte  Albumin  cor  FQtternng  verwendet  werdm.  Der  auskiTaliBlliderte  Iffileili- 
Zucker  wird  dadnrrh  pcreinigt  (raffiniert),  daß  man  ihn  in  einem  doppelwandigcn  Kessel  löst,  die 
Lösung  mit  Knochen kohienpulver,  etwas  Ewigsätire  Tind  Mnpnesinmsulfnt  behtindelt,  die  Abacbä- 
dungen  durch  FUterprcssen  entfernt,  die  Lösung  bis  zur  Konzentration  von  30*'  dndunstot  und 
der  Krystanisatiain  fiberilfit.  Man  gewinnt  auf  diese  Weiss  dn  erstes  ond  dnroh  weiteres  SSadampln 
dea  abgesehleoderten  Snipa  ein  aweites  Fhidnlrtw  Die  Ansbeute  betrigt  etwa  i%  aus  der  lÖeh. 

Auch  verwendet  man  die  Molken  avr  Daratellung  Ton  Molken -Champagner 
oder  von  Essig  (Molkenessig). 

Jfan  laßt  die  von  Zipi;fT  befreiten  Molken  (Schot t«'n)  einiLe  Zeit  in  lauwarmem  Zustande  strhcn; 
die  in  denselben  vorhandene  Milchsäure  verwandelt  den  unzersetzten  Milchzucker  in  gärungs- 
fäbigcu  Zucker,  welcher  unter  aelbstiudigcr  Uefebildung  oder  nach  Zusatz  von  Hefe  in  weinige 
CMnmg  übcfgeht  nnd  Alkohol  bildet  Dadoioh,  daß  man  die  girende  Ufiaiigkeit  mit  Zookar  wiü 


Digitized  by  Google 


Eier. 


237 


aromatischen  Substanzen  versetzt,  dann  in  Flaschen  abzieht  und  längere  Zeit  liegen  läßt,  soll  man 
ein  angenehm  schmeckendes,  gesundes,  moussierendes  Getränk  (den  Molkcnchampagncr)  er- 
haiton.  Andererseits  liefert  der  Alkohol  den  Stoff  zu  der  im  weiteren  Verlaufe  eintretenden  Essig» 
Säuregärung.  Der  Molkenessig  besteht  vorwiegend  aus  einem  sehr  verdünnten  Gemisch  von  Milch« 
und  Cssigsäure,  welches,  wie  schon  erwähnt,  zur  Gewinnung  des  Ziegers  und  Molkenkäses  dient*' 

Über  die  Gewinnung  des  Molke nkäscs  siehe  S.  231.  Auch  hat  man  versucht,  aus  den 
Molken  ein  Molkenbrot  herzustellen.  Man  verdampft  zu  dem  Zweck  die  Molken  auf  etwa  V7 
ihres  Volumens,  rührt  mit  Mehl  an  und  verfährt  unter  Zusatz  von  Hefe  wie  bei  der  Brot- 
bereitung. 

Eier. 

S^gt^iff,  Unter  der  Bezeichnung  „Eier"  verssteht  man  im  Handel 
allgemein  nur  die  Eier  von  Haushühnern  (Hühnereier),  die  bei  uns  aus- 
schließlich den  Markt  einnehmen. 

Die  Eier  von  anderen  Vögeln  pflegen  unter  Angabe  der  Vogelart,  von  der  sie  stammen, 
unterschieden  zu  werden,  z.  B.  als  Enten-,  Gänse-  und  Putereier,  die  auch  noch  ver- 
einzelt im  Handel  vorkommen.  An  den  Küsten  werden  auch  viel  die  Eier  von  Seevögeln 
vertrieben,  wovon  die  der  Seemöve  in  ähnlicher  Weise  geschätzt  werden  wie  die  Kibitz- 
eier  unter  den  Eiern  von  lAnd vögeln. 

Es  gibt  wohl  kaum  einen  Vogel,  dessen  Eier  nicht  zur  Ernährung  des  Menschen  verwendet 
werden  könnten.  Erfreulicherweise  ist  aber  der  öffentliche  Verkauf  und  Verbrauch  der  Eier 
nützlicher  Vögel  nicht  gestattet. 

Die  Singvögel  legen  nur  in  der  Brutzeit  eine  beschränkte  Anzahl  Eier,  Haushüliner  das 
ganze  Jalir  hindurch  im  ganzen  zwischen  250 — 300  Stück,  Enten  zwischen  200 — 250  Stück. 

Der  Geschmack  der  Eier  ist  sehr  verschieden,  je  nach  dem  Futter  der  Tiere;  die  Eier 
der  im  Freien  lebenden,  von  Körnern  tmd  Würmern  sich  emälirenden  Hüliner  sind  wohl- 
schmeckender als  die  der  Tiere,  welche  in  Zwangsräumen  mit  allerlei  Abfällen  gefüttert  werden. 

Über  die  in  der  Zusammensetzung  den  Vogeleiem  ähnlichen  Fischeicr.  den 
Rogen  oder  Kaviar  vgl.  S.  284L 

Die  nachstehenden  Ausführungen  beziehen  sich  vorwiegend  auf  die  am  meisten  unter- 
suchten Hühnereier;  sie  gelten  aber  wegen  der  gleichmäßigen  Zusammensetzung  und  Be- 
schaffenheit aller  Vogeleier  auch  für  diese. 

Zusammensetzung,  Die  Eier  zerfallen  in  drei  äußerlich  sehr  verschiedene  Teile, 
nämlich  in  die  Schalen,  Eier -Weiß  oder  Eiklar  und  Eigelb  oder  Dotter.  Die  absolute 
Menge  an  diesen  drei  Teilen  ist  wie  das  Gesamtgewicht  bei  den  einzelnen  Vogelarten  wie  auch 
bei  den  künstlich  gezüchteten  Spielarten  (Haushülinem  u.  a.)  sehr  verschieden,  aber  auf  100  Teile 
Ei  berechnet  ist  die  Menge  hieran  ziemlich  gleich*). 


^)  80  ergaben  die  bei  uns  gangbarsten  Eier: 
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8.5,0 

58,0 

18,0 

53.4 

35.3 

11,3 

60,2 

39,8 
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90,0- 
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22,5 

20,0 

2,5 
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Calorien 

18,75  CmL 
99,17  „ 


Noch  übereinstimmender  ist  prozentual  die  Zu sammensetsang  des  Ei  •  Inhaltei'i 

was  insofern  nicht  befremden  kann,  als  das  Ei  ein  Sekretionserzetipnis  6^  Chylti-s  und  Blutes 
ist,  die  in  ihrer  Zusammensetzung  bei  den  einzelnen  Vögeln  \nn  keiner  wesentlichen  Verachie- 
denheit  sind  (vgl.  Tabelle  II,  Nr.  158—164  am  Schluß).  Dagegen  haben  das  Eier  -  Weiß 
'bsw.  Eiklar  und  Bigelb  (Eidoltar)  «ine  wesmtlioh  Tmolu«deii«  Zmuanimatitmag*). 

TrotadAD  in  ainam  Ei  das  Eigelb  nur  etm  die  Hitfte  des  Gewichtes  vom  Eiklar  beträgt, 
entliält  es  wegen  des  geringeren  Wa-s-ser-  und  weit  höheren  Fettgehalt  -  mehr  NäJirstoffe  als 
das  Eiklar.  So  verteilt  sich  die  absolute  Me^gc  Nälustoffe  in  einem  Hühnerei  von  durch> 
üohnittlich  53 g  wie  folgt: 

„-  Trocken-    SÜckirtoff-       ..    Stickstofffreie    »  , 

Subttanx     SuhstsDi  Extraktst^ffe  »ako 

Von  einem  j  31  g  Eiweiß  20,54  g     4,40  g      3,96  g    0,07  g      ü,22  g       0,21  g 

HflhneKi  \  16  „  Sigelb    8,15  „    7,8S  .,     3.S7       6,07        0.06  „  0.16 

Auch  die  Art  der  Stoffe  im  Eiklar  und  Eigelb  ist  sehr  versohieden. 

.SUklor«  (EierweiB).  Die  Ikodceoralateiu  dm  Elldan  beeteht  hat  gßtm 

.^UtMNim  (Eiweiß),  von  dem  es  noch  nioht  sicher  erwiesen  ist,  ob  es  nun  einem  > 
mehreren  bzw.  aus  wie  vii  len  Proteinen  es  lx*s(eiit  (vgl.  S.  18).  Pa.'*  dnri  h  H_vdroly.'<e  mit  ver- 
dünnter Salx-süure  sich  reichlich  bildende  (Jlykosamin  (S.  42)  soll  für  das  Wnchstum  de» 
jungen  Vogels  dieselbe  physiologische  Bedeutung  haben  wie  der  Milchzucker  in  der  Müch 
für  die  Entwicklung  der  jungen  S&ugetiere. 

Bei  dar  Hydrolyse  dn  Eialbamins  wurden  alle  8.  ft  und  10  «rwilmteB  AminovertiB- 
düngen  gefunden,  nur  kein  Glykokull. 

b)  FeU  (ÄtherauBzog  0.03—0,20%)  kommt  kaum  in  Betracht;  dagegen  enthalt  Ei- 
klar reduzierende 

e)  KohUnhy4tntU  (etwa  0,50%),  toh  denen  ee  noch  »Idii  ädier  iife,  ob  ei»  frei  oder 
gebondea  an Broteine -vorkommen.  Mörnererhielt ene  Eiklar dnroh  Dialyse 0^3— 0^5%Zaeker. 

d)  MineraUtoffe  (vgl.  TabeUe  III,  Nr.  20—28  am  Schluß). 

2.  Migdh  (Eidotter).  Da.s  Eigelb  hat  eine  Tieheitigere  Znaamnieneetnng  als  daa 

Eiklar.   Die  «nchtigstcn  Bestandteile  Kind  folgende: 

a)  Vitellin^  ein  zu  den  Fhoephorproteinen  (S.  24}  gehörendes  Btotein,  welches  vdt 
Pppsbi'SstasiUTe  Fsrsnudrin  atwofaeidet  und  bei  der  Rydrolyie  ai^  wie  dse  Eiklsr  -rafhilt 

b)  JFM^  welche.'^  nidx  durch  .soine  hohe  Refraktometerzahl,  besonders  durrh  den  hohen 
Gehalt  an  u  n  ve  r  .s  ei  f  b  a  r  e  n  B«',standteilen  fT,  poithin,  Cholesterin  bis  10%)  und 
durch  den  Gehalt  an  Lu  feinen  von  anderen  Fetten  untorscheidet  und  hierdurch  von 
anderen  Fetten  unterschieden  werden  kami. 


*)  Vgl.  Anmerk.  1  vorhergehende  Seite. 

')  Beim  HShnerei  haben  die  Teile  de«  Eim  folgende  proeentoale  Zuaammenaetcong: 


In  dar  saMIriiehaD  Sebatain 

In 

derTko^ 

ansatalssi 

HflluMfei 



Wasaar 

% 

Stlrlistoff- 
% 

Fetli 

o 

Köhlen-  • 
%  1 

.\S(-lie 
% 

Stick- 
•itoff-Sub- 
stanz 

Fett 

KohlsD- 
hydrat« 

Ascke 

Geaamtinhalt. 

73,67 

12,67 

12,02 

0,67 

1,07 

47,73 

45,67 

2,54 

4,0« 

Eiklar    .  .  . 
Eigelb  ... 

86,61 

50,93 

1 

12,77 
16,06 

0,26 
31,70 

0,70 
0,29 

0,67 
1,02 

88,74 
82.72 

1»74 
64.61 

4.86 
2,06 

•0 

Bie  Schalen  bestehen  vorwiegend  aoa  Oüdnmosrbooat;  aie  enthalten; 

CkletenearlMBat      XapMBiumcRrboaal  0a]diuD>v.Marne9iunipboqibat     0iiioi»che  Stofb 

89-97%    .  (i-~2%  0,5—5%  2—5% 

Die  braunschnligeo  Eier  haben  nach  Langworthy  keine  andere  Zusammenaetzong 
ela  die  weißscbaligen. 
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c)  Lecithin.  Daa  Lecithin  ist  teils  frei  (in  Äther  löelieh),  teils  gebanden  (anViteUint» 
in  Alkohol  losh'ch)  vorlianden.  Ein  anderer  Teil  des  Iiierdurch  nicht  gelöston  Phosphors  rnt- 
fälit  auf  Nuclein  und  unorganische  Phoephorsiuire').  Man  nimmt  an,  daß  das  Lecitliin  (freies 
wie  gebundenes)  im  Eigelb  als  iDisteaiyllecithin  oder  ak  ein  Gemisch  von  gleichen  Teilen 
DipalnitTl«»  DkteMy].  und  DioloylledtJiin  mit  3,84—3,94%  Phosphor  Toriiaaden  ist. 

Trj«r  hat  im  BigdlMIlijnaiidi  AmtnoithyUlkohoI(CoUmin)iiadig»«i0^  Nach 
Mc  Collum,  Halpin  und  Drescher  wird  da«  Eigelblecithin  auch  aus  Fett  und  lecithinfreier 
Nahmng  gebildet ;  sie  pe»ien  darin  3^^  Lecithin,  6,39%  Cephalin  und  9,39%  Phosphatide  an. 

<9  CholtMterin,  Lössel be  ist  zu  4 — 5%  im  Eieröl  enthalten  und  kann  ebenfaUa  zum 
Haohw«ia  von  l^db  in  NabrangBmittehi  dieneiu 

e)  iMieln,  «in  dem  Zanthoi^yll  (8.  116)  iBomerar  FwbBtolf,  von  dem  man  das  Vi. 
teliorubm  (rot)  md  mtellolotein  (gelb)  unterscheidet.  Es  kommt  auch  im  Blutsemm  und  in 
manchen  Pflanzen  vor;  seine  gelbe  itheriache  LSamig  iriid  auf  Zuoata  von  wäsaeriger  aalpe» 
triger  Säure  sofort  entfärbt'). 

^arbieri  nennt  den  aus  entfettetem  l:agelb  durch  95  proz.  Alkohol  ausgezogenen  beeon- 
defs  gveinigtea  lurbstoff  „OyochromiB**;  er  ist  anileidem  UUidt  in  Waaier  mid  Fetten 
und  enthält  42.60%  C,  0,70%  H,  8»06%  N,  1,60%  8, 0,24%  F»  md  40,78%  O;  «rgibt  Wn» 
Bimetreaktion 

/)  Mint raLni ()]]>.  Nach  der  in  Tabelle  III  am  Schluß  mitgeteilten  Zusammensetzung 
kommen  in  der  Aäciie  aui  89,53  Teile  Säure-Ionen  —  sogar  ohue  nicht  angegebene  SohweÜel- 
liure  —  nur  83,81  Teila  Bnaan-Ionen.  Bi  mabht  «eb  alw  amdi  infolge  dea  hohmi  Gebaltea 
dai  Eägelbes  an  otgaDteoh  gebandenem  Phoqkhor  denelbe  übersohufi  an  Sinn>Ionen  geltend 
«ie  beim  FEechBogen  (vgL  S.  287)^ 

Eierdaaerwaren. 

Sowohl  aus  den  ganzen  Eiern  wie  aus  dem  Eiklar  und  Eigelb  werden  durch  Zn«At7  von 
Kochsalz,  Sterilisieren,  durch  Eintrock  neu  für  sich  oder  unter  Zusatz  von  iimde- 
aüttaln  Dauerwaren  lieige«te]It  mid  mit  den  vetadiiedenaten  Fbantiaienaman  in  den 
Andel  gabndit,  s.  B.  Danerwaren  Iraa  ganaen  Eiern  mit  der  Beaeidmnng  Pnregg  (ge- 
färbt mit  einem  Anilinfnrbstoff),  Desikknted  Eggs,  solche  aus  Eigelb  mit  der  Bezeiofanung 
Ovon,  Ovamin,  Ovolin,  Oniletin,  Genuine- Eigelb-Safran,  Hyper-Samphire,  Ice  cream  powder 
usw.  Wegen  des  starken  Verbrauchs  von  Eiklar  zur  Herstellung  von  photojiraphischen  Platten 
biir.  zu  photochemischen  Zwecken  sind  die  Dauerwaren  aus  dem  Eigelb  am  verbreitetsten. 
Sie  kommen  teila  in  flümigem,  teile  in  tdgfSnnigem,  teile  in  krftmelfflrmigem  Zustande  vor, 
indem  sie  c^cisbieitig  dnrob  Zmata  von  Eoeluak,  Boniore,  Bora^  Sali^^lRftine^  eaUcyU 


)  Nach  A.  Juckenack  verteilt  sich  der  im  Eigelb  vorhandene  Phosphor  wie  folgt: 


Phosphor  in  Form  von 

In  Alkohol  uDlOsHcb 

6Mamt- 
Ph<M|ilioir* 
Man 

Q«MiDt-Le< 
dfhlaplios- 
plnnlaie 

von  letzterer  lOsUcb  iQ 

Nucl«ia 

in  an- 
orgaaEMlier 
BladQDf 

Itber 

Alkoliol 

ST:  :}'»jMfi»-hr{ 

1.279  g 
1,865  „ 

0,823  g 
0,861  „ 

0,478  g 
0,643  „ 

0.346  g 
0,218  „ 

0.178  g 
0,178  „ 

0|S78  g 
0,216  „ 

Hiihtt  «  im  Dotter  von  i 
Bto  .  ./    einem  Ei  1 

0,2040  g 
0,3012  „ 

0,1317  g 
0,2066,, 

0,070."  ^ 
0^1648  ,, 

0,0552  K 
0,0623,, 

Saa  flOdar  entliiU  kern  Leolhiii;  die  aeeamtphoeplKwelaie  in  einem  Biklar  betiigt  etwa 

6^106  g. 

*)  Dies»e  Reaktion  läßt  sich  insofern  zum  Nachweise  von  Eigelb  Tcrwenden,  als  die  Nicht» 
«Qtürbung  zeigt,  daß  ein  anderer  gelber  Farbstoff  als  Latein  oder  neben  diesem  vorliegt. 
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saurem  NatriuiTi,  Sulfiten  imw.  haltbar  gemacht  sin<L  Man  begegnet  auch  Dauerwaren  aus 
^gelb  unter  der  Beaseicbnung  Spriteigelb,  Methyleigelb,  die  durch  Zusatz  von  Bpnt  (Äthyl-) 
oder  Heth jklkdiol  haltlMr  gpoukeht  diuL 

Sebr  liitifig  eillhrt  »bar  das  Eigelb  für  die  Bentdlmg  von  tkaauwma  Znaitse  toh 
Mehl,  Stärke,  Znoker,  pfhtndtnhwa  Vett,  notetnen  (Ouein}  unter  SimIb  -von  gelben  Anüiii- 
larbBtoffen. 

Als  Eierersatz  mi  ttel  sind  im  Handel  auch  Mischiugen  von  nur  Stärkemehl  oder  Oaseio 
und  Eirbltoff  oder  gel^efärbte  Mjaehnngep  von  Magermilchpulver  und  Weizenmehl  mii 
und  ohne  Zntatz  von  Loekenmgnnitteln  (Baoiqpnivem)  votgefunden,  Bceonderg  wihrend 
der  Kriegiieit  kernen  derertige  EneagoiNe  nnter  den  lookendrten  BoneiohnnngBn  in  den 
Bendel. 

Dabei  sind  die  Präparate  vielfach  von  Schimmelpilzen  und  Bakterien  durchsetzt. 
Bei  reinen  Waren  muß  die  Zu»ammenfiatzung  d.  h.  der  Gehalt  au  Protein,  Fett  und  Mineral- 
■taHen  dem  vontehend  (B.  238,  Anm.  2  und  Tebelle  H,  Nr.  196  n.  160)  Iflr  die  TnMdnn> 
gttbetanz  berechneten  Oehalt  natürlicher  Eier  entsprechen. 

Bei  der  Bestimmung  und  Beiu-teilung  den  Lee  i  t  h  i  n  ge h  al  t  es  aus  dem  Gehalt  an 
Phosphorsäurc  ist  zu  bcrürksichtigcn,  daß  das  Ijeoitiiin  beim  Aufbewahren  (Altern) 
der  Eierdauerwaren  mehr  oder  weniger  abzxmehmen  pflegt. 

VerderfeM  wi  FrliohlwilMi  dtr  Eltr. 

Die  Eier  sind  vielieeh  dem  Yoderben  durch  Bekterien  und  Sohimmelpilne  et>> 

gesetzt.  Die  K3ein\vesen  gelnngen  entweder  durch  die  Begattung*)  in  das  ES  oder  können 
auch  an  sehwadicn  Stellen  der  Eischalen  von  außen  in  da»  Ei  dringen;  es  scheinen  nur  be- 
wegliche Bakterien  durch  die  Schale  dringen  zu  können.  Meistens  sind  es  Staphylo-  und 
Streptokokken nnd  St&behen,  diealeSohwefelwneeeretoff^nndPnrbetoff  bildner 
nnteieehieden  werden.  Hlnfig  rind  BeoUlue  oogene«  hydroeulfliiene  ZSrekendörffer, 
Bacterium  fluorescens  (Flügge),  Bact.  putidum  (Flügge)  und  Bact.  prodigioaum  (Ehren- 
berg). Schi  m  mel pÜT-.c  (Penicillium,  Aspergillus,  Mucor)  und  Coccidien  erzeugen  fsfeüen- 
weise  eine  graugrüne  Verfärbung  der  Schale,  desgleichen  zwischen  Scheie  und  Eihaut^  im 
Etkler  nnd  Eigelb  oUvengrüne  oder  eehmnee  FQnkolonien»  die  beim  DoroUenohten  ab 
Flecken  cmefaeinen,  weehalb  aokbe  Eier  nuoh  aia  Fleokeier  (Heueier)  beaeiehnet  weite. 
Sie  kennzeichnen  eich  wie  sonstwie  verdorbene  Eier  auch  *^***S>rffbj  dnß.  des  Ettler  und 
£igrib  btiin  Durchschlagen  der  Elor  durchcinandorfließt. 

I)eiu  Umsichgreifen  der  Kleinwesien  in  den  Eieni  sucht  man  dadurcii  vorzubeugen,  daö 
man  sie  entweder  in  Kühlräumon  kalt  aufbewahrt,  oder  indem  man  den  Luftzutritt  abhält, 
eei  es  dedur^,  daß  man  eie  mit  einer  undwefalSesigen  Sdiidit  (Firnis,  Fstl»  Faralfio, 
Wachs,  Vaseline,  Cibilodinm  u,  a.)  überzieht,  sei  es  in  Lösungen  von  Wasserglas,  Koclisalz  oder 
Knlkwa-sscr  legt.  Weniger  ^^^^k8am  ist  das  Ein1)eftcn  in  Asche,  Sägemehl,  Hack.sel.  Klcic. 
Ölsaaten  oder  sonstige  yümcreien.  Am  gebräuchlichsten  nnd  zweckmäÖigfiten  ist  eine  neutrale 
40proz.  Wasserglaslösung.  Ist  di(»e  alkalisch,  so  kann  AikaU  ebenso  wie  aus  feuchter  Hoiz- 
aeohe  in  das  Ei  dringen  ui^  dieses  venkarben;  anoli  Kalkwaaser  und  KoehaalaWenngen  kfionen 
1mm  Anfbewahren  darin  in  die  ISer  eindringeHu 

Die  Eier  nehmen  bei  der  Aufbewahrung  stetig  an  Gewicht  ab  und  naturgemäß 
bei  trockener  Aufbewahrung  mehr  als  in  Flüssigkeit  und  bei  Umhüllungen.  Fr.  Prall  fand  dje 
tägliche  Gewichtsabnahme  bei  trockener  Aufbewahrung  zu  durchschnittlich  0,0369 
bis  0,0793%,  in  Kalkwaeeer  in  0,0253%  in  Ftanenten  des  ursprüngUohen  Gtewiolites  der  Eiw. 

Die  (aewiohtsabnalmie  wird  in  enter  linie  dnroh  Woaserverdnnatnng  bewirkt.  Btomaeh 
mfiflte  ihr  spezifisches  Gewicht  zunehmen.  Weil  aber  ^«iobaeitig  der  Luftgehalt  allmählich 
mnimmt,  eo  wird  des  ^esnfiBohe  devicht  der  Eier  lieim  Aufbewahren  entq;Meohend  geringer. 

^}  Eier  nnbegatteter  Tiere  sind  durohweg  luimfreL 


Digitized  by  Google 


BSbm  VogalBMtar. 


241 


Frischa  Eier  hab^n  nach  Drechsler  ein  Volumge wicht  von  1,0784  hh  1,0914, 
im  Bfittel  von  1,0845;  im  Apiil  und  Mai  erfährt  daä  Volumgewicht  beim  Aufbewahren 
der  Eier  eine  tägliche  Verminderang  Ton  0»0018,  im  Juni  und  Juli  eine  solche  von  0,0017. 
Btoc,  mUd»  ein  Voluiigeirioht  toh  1,05  bMitaan,  mad  demnach  mindnittww  drei  Woohan 
alt  und  sollten  als  dem  baldigen  Verderben  entgefongohcnd  nicht  mehr  verkauft 
werden;  i.st  das  VolomgBvioht  auf  1,015  g^Bonkan,  ao  Migen  die  Eier  adum  Zaiaiieii 
der  Fäulnis  i). 

Untersuchung  der  Eier.  Die  Untersuchung  der  natürlichen  iiMi  beschränkt  sich, 
da  eiiM  VerfÄlschung  ohne  Verletzung  der  Eier  nicht  möglich  ist,  vorwiegend  nur  aui  die  Fest* 
•UDoiig  dar  Frlaaha  baw.  Vardoibenlieit.  Ah  ICittol  fBr  diaMO  Zwek  dient  für  gawBliiilioh  die 

Durchsichtigkeit»  Man  unuohliafit  daa  Ei  mit  der  hohlen  Hand  und  hält  es  dicht  vor  dem  be> 

schatteten  Auge  gegen  hrllcs  Licht,  oder  man  bedient  sich  des  Eierspiegek,  Ovoakops  oder  der  Eier- 
Icpe.  Fnache  Eier  sind  durchscheinend  und  hell,  bebrutete  oder  verdorbene  erscheinen  dunkel  oder 
fleckig. 

Bei  dtt  Kilte  prä f  u  ng  berflftii  man  dfe  beiden  IMen  daa  Blee  aaaiicinaiider  init  dtt 
9aa  labend«^  Iriaohe  Ei  fühlt  doh  an  der  Spitse  kalt,  am  ikiim^Ba  Bode  ivann  en.  VeEdorlieiia 
fiolB  Eier  sind  an  beiden  Enden  kalt. 

Auch  das  spezifische  Gewicht  Icanu  für  den  Zweck  herangezogen  werden  (vgl.  vorstehend). 
Reinhardt  hat  hioriiir  einen  beeonderen  Eiarprüfer  „Ovarum",  J.  Großfeid  ein  £ier-Ar&o> 
meter  eingpriehtat. 

fiioher  ULBt  mA  die  Basohaffenheit  dar  Bier  nur  dtnek  Anfaoklagen  und  dndi  «Ine 

mykologische  Untersuchung  feststellen. 

Die  chemische  Untersuchung  erstreckt  sich  einerseits  auf  die  Ermittlung  der  chemischen 
Zusammensetzung  nach  allgemein  übUchen  Verfahren,  andererseits  auf  die  Bestimmung  des  Leoi« 
IfainB,  CSbalaateKnia  nad  di»  FMfiing  auf  Lntain  in  BteidMsnnueML 

EBbm  Vogtlimlir. 

Die  Neeler  der  Salangasohwalbe  (CoOooalia  fDd]di^  oder  eBonlenta),  die  ihre  Netter 
unter  Verzehr  voa  IfeeMaalgen  (Fcnpbyi»  vulgaris,  Enteromorpha  compressa,  lAminaria 

japonica,  Gclidium  comtium  ti.  a.)  aufbaut,  werden  wie  letztere  vielfach  zu  den  pflanzlichen 
Nahnrngsmitteln  ^rechnet  Weil  sie  aber  nicht  die  die  prot«inarmen  Meeresalgen  kenn> 
zeichnenden  Oaloktane  enihalteii,  sondern  vorviri^i;end  aus  Protein  (63 — 70%  der  Trooken- 
anbateni)  beetehen,  ao  iat  die  andere  Anaioli^  wooaoh  aie  ab  Eneegnia  deaSpeiehela  aiif> 
gsbflt  «erden,  wohl  die  xiöhtige^  nediall»  ae  sweokmlOig  den  Vogdatom  ab  Enaognb  von 
Chj^us  und  BInt  angereiht  werden. 

Die  Stickstoffsubstanz  wird  zu  den  Glykoproteinen  (S.  25)  gerechnet;  denn 
na  liefert  beim  Erwärmen  mit  3,3proz.  Salzsaure  reichliche  Mengen  reduzierender  Stoffe  und 
Oljkoanmin,  «Ibreiid  in  der  Beeteabetw»  dgroh  weitere  Hydrolyse  uudh  die  Hezon- 
baaen  (Lpäo,  Bbtidin  und  ioginin)  naohgewiesen  worden. 

Die  eßbaren  VogebMeter  gdten  ab  verdannngaiixegendea  Nabnn^gmdttel  und  werden 
hoch  bezahlt. 

Über  die  Zusammensetzang  vgl  Tabelle  II,  i^r,  170. 


^)  Zur  iBeebn  Bsalimmmig  des  spesifiidub  Gewielitea  der  Ser  beding  man  aioh  im  aOg^ 
MdaanehwrKoebaaldltanngvoa  1,087  qpea.  QewiBht(oderTen<IOgKonhsal»iBll  Waassr).  IMaohe 

Eier  legen  sich  in  der  Richtung  der  Längsachse  auf  den  Bod^l  des  mit  der  Koohsalzloanng  gefüllten 
GefiBes  (B<>'^hr>nTlfi<%).  T  K  r  3  Wochen  alte  Eier  steUm  doh  auf  die  SplUe,  «ohwiamend  Mcsbende 
Eier  sind  aia  verdorben  anrnsdien. 

KODit,  irsImmgsmltteL  n.  ft.  Aon.  M  z^- 
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Fleisch. 

üegTiff*  Unter  „Fleisch"  im  engeren  Sinne  versteht  man  die  Muskeln 
bxw.  das  Mnskelflelsoh  des  tierischen  Körpers,  *lso  hier  aller  efibaren 
Tiere  von  den  Vertebraten  bis  hinab  zu  den  Amphibien. 

Unter  ..Tl'  isfh"  im  weiteren  Sinne  bzw.  im  Sinne  des  N.M.G.  und  des  RStrGB. 
sind  alle  zum  de  miß  für  Men.s(lien  l>e«Hnimtcn  nnd  geeigneten  Teile  von  Säugetieren,  \"öpf  In, 
Fificben  imw.  zu  ver^iteben,  während  das  Gesetz  bt>lr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleit»c*)i  beschau 
dsgegen  nur  alle  efibaren  Teile  warmblütiger  Tiere  nnter  dm  BegriK  ,,I1eiseh**  bringt» 
also  moht  nnv  MuskeUleiach,  sondern  auch  stmtliche  eBbaren  Schlachtabgänge,  Fette 
der  Here  (unvexarbatet  oder  sabeieitet)»  jedoch  nicht  Butter  nnd  geichmolaene  Battsr 
(BatterBchmalz) ; 

Würste  und  ähnliche  Gemenge  von  zerkleinertem  i'leischo  fallen  ebenfalls  unter 
das  fiehlaohtvieh«  ond  neisohbcschaa-Oesett. 

Andeie  Brsengnisse  ans  SVisdi,  insbesondere  Fleische ztrakte.  Fleisch poptone» 
tiSKische  Gelatine,  Suppentafeln,  geltm  bis  auf  weiteres  nicht  als  Fleisch. 

Ebenso  fallt  Fleisch  von  Fischen,  Amj)hibien  (FrÜM  lien).  von  Krusten-  und 
Weichtieren  (Krebsen,  Seemuscheln,  Schnecken),  als  von  Kaltblütern  herrührend,  nioht 
onter  das  gensamts  Gesets. 

QmßUvwwng  des  ^Teieehes,  Das  ndsch  wird  durch  Sehlachten  der  *ßen 
auf  iweierlei  Weise  gewonnen,  nämhch: 

1.  Thulureli.  daß  da^  Blut  gröOtcntcils  im  Körper  bleibt»  s.  Bw  bei  lUerridi  dorch  Ab- 
drehen dt«  Kopfe«,  bei  Wild  durch  Abschießen. 

2.  Dadurch,  daß  das  Blut  aus  dem  Körper  entfernt  wird ;  hierfür  gibt  es  drei  Verfahren, 
iHtanlich: 

a)  Schlachtung  nach  erfolgter  Betäubung  durch  StunsoUag. 

b)  Tötung  durch  Schuß  hz.w.  durch  Seliußma-ske. 

c)  Tötung  d'irch  Brust^tticli  oder  Halsschnitt  (das  Schächten). 

Von  diesen  Vertaiiren  wird  für  die  Be^haffenheit  und  Haltbarkeit  des  Fleisches  das 
letale  wohl  ab  dsa  bsste  aagesshen,  weil  es  die  ^Wkcmniienste  Entbhitung  des  Horkoipn 
herbeiführt  Weil  es  aber  als  grausam  imd  ISerqnllefei  gilt,  so  pflegt  man  jetst  allgemein  von 

den  beiden  anderen  Verfahren  a  und  b  Gebrauch  zu  machen.  Am  v^-enigKten  geeignet  er- 
«scheint  der  Genickstich  oder  Genickschlag,  bei  welchem  die  Hexe  gleiohsam  in  die  eigenea 
Blutgefäße  verbluten. 

Struktur,  oUg&nHne  Besch^iffenheii  und  JBigenschaften  des 
JBteteehee, 

1.  Das  Fleisch  besitzt  eine  festweiche  Beschaffenheit  und  besteht  atis  einzelnen  Fa- 
sern fSehläuchen,  Röhren),  die  durch  Bin  dopewebe  zusammenpehalten  werden.  Durch 
Zusauimcnlagem  mehrerer  Fasern  entstehen  Bündel.  Jede  Faser  (Röhre,  Schlauch)  ist  von 
einor  strukturlosen  glashellen  Hülle,  dem  Sarfcolemma  umschlossen,  währrad  der  Inhalt 
ans  feinen  contractilcn  FIdcn«  den  Unskellibrillen,  nmden  Kenten  nnd  dem  protshi- 
reichen  Sarkoplasma  (einer  feinkörnigen  Substans  Bwisdien  den  Fibri''r  nbündeln)  b&sfeht^ 
Bei  den  willkürlichen  Muskeln  sind  die  Fasern  qnrrpestreift,  bei  den  unwillkür- 
lichen (Lunge,  Niere,  Milz  u.  a.  mit  Ausnahme  das  Herzen»)  glatt  (unpot reift).  Dia 
Muskelfasern  sind  von  einem  weichen  Maschenwerk  von  Blutcapillaren,  in  deren  Nähe 
«neh  LymphgelUe  Toiitommen,  omsponnMi. 

1.  I>ie  Far  be  des  Muskclfleiüch.es  hängt  von  der  Menge  des  aufgenommeiKn  Blutfarb* 
Stoffes  (Himochromogen)  ab').  Sie  schwanlct  von  blafirot  (Kalb),  rosenrot  bis  braan« 

Naoh  anderer  Ansieht  ist  der  Farbetotf  des  Muskeb  (MyehBrnatm)  vom  Bhrtlsrfasloff 
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rot  (Rind,  Pferd).  Bei  den  ..weißen"  oder  ..blasse  n"  quergestreiften  Muskeln  (Geflügel.  Fische, 
Kaninchen,  ganz  junge  und  mit  Milch  ernährte  Kälber)  sind  die  Fasern  meist  breiter,  ärmer 
au  äarkoplaäm»,  ihre  Querstxeifuog  ist  dichter,  ihre  L&Dgsstreifung  i»t  weniger  hervortretend 
vDd  ih»  iniimtldlbw  dem  6wluil0iiuna  «1^ 

SlMcm,  m  dnen  tto  KWiMhen  dea  FibriUen  fiegpa.  Die  weißen  Hnakeln  moA  dimbipag 

etwas  reicher  an  Trockensubetanz,  Stickstof£stibBtaiUEe&  und  EztraktiTetoffeD,  dagegen 
inner  an  Phosphatiden  als  die  roten  Muskeln  (Quagliariella). 

3.  Die  Keaktion  der  lebenden  Muskeln  ist  neutral  (schwach  aikaUsch  oder  auch 
aittpliotar)}iiMhdemlV)d0tRttdjeMaBkel8tarre«n,  die  miteioer  Abnahme  des  Glykogene 
und  tei  den  qvergeatreilten  —  nieht  bei  den  glatten  —  HnekeUMeni  mit  dem  Anftielen 
einer  sauren  Reaktion  infolge  Bildung  von  Flejeoiimflchsäure  verbunden  ist.  Bas  Erstarren 
beruht  auf  einer  Gerinnung  des  Myosins  (vgl.  S.  244),  ob  infolge  der  sich  bildenden  Milch- 
säure oder  eines  vorhandenen  Fermentes,  ist  noch  nicht  aufgemacht.  Ebenso  ist  die  Ent- 
stehung der  Milchsäure,  die  nach  Aufhören  der  Sauerstoffversorgung  auftritt,  noch  unklar. 
Naek  VerUnf  einiger  Stunden  bOct  die  IfQskdstane  auf,  der  Uaaltel  wird  wieder  biegMm  und 
elmtiaeh;  gleichseitig  ninunt  dar  Sintegehalt  zu.  Es  ist  aber  noch  nicht  sicher,  ob  daa  Wieder- 
vcichwerden  der  jiamlleT  quergcstreiftf^n  Muskeln  auf  etwaigen^  I.<x*;rn  dea  geronnenen 
Myosins  infolge  der  auftretenden  größeren  Säuremengen  beniht.  Hierzu  würde  die  Säure- 
menge  schwer  auareichen.  Aber  sie  hat  die  günstige  Wirkung,  daß  das  Fleisch,  welches  unmittel- 
bar nadi  dem  Seblaohten  wnsohmaelthnft  nnd  »Qi  iat»  naeh  lingeran  Aufbewahren  —  nötigen- 
{■Ol  auf  Eis  —  sart  und  wohlsobmeokend  wird. 

Die  Säurung,  Reifung  des  Fleisches  wird  bekanntlich  bei  dem  dichtgefügten  Fleisch 
von  Wild  ziemlich  weit,  bis  fast  zur  beginnenden  Fäulnis  (Hautgout)  getrieben.  Infolge 
der  sauren  Gärung  genügt  schon  eine  Temperatur  von  60 — 70"  dazu,  um  das  Biadegewebe 
mit  BUfa  der  Todiandenen  JlejxJmiileheäm»  m  VSmo,  d.  b.  in  Lelm  dbatntflinen. 

Dnnb  in  langaa  Lagern,  anmal  bei  bSheren  Temperatnnn  nnd  im  Sonnenlieht,  wird  daa 
Ikisch  mißfarbig,  geht  in  Fäulnis  über  und  nimmt  eine  alkalische  Reaktion  an. 

4  Von  weaentJiohem  Einfluß  auf  die  Besohafienheit  des  fleiachee.  ist  dae  Alter  der 

Xtore. 

J»  der  Jugend  ist  die  Bdbrenwandnng  der  Muskelfaser  dünn  und  aart,  das  Binde- 
gewebe  im  aOgemeinen  garing.  IGt  dem  Alterwerden  der  Tiere,  ebenso  wie  bei  aehleehter 
Ernikrong  werden  die  Wandungen  fester  tind  tiitt  mehr  Bindegewebe  auf;  der  in  den 

Rohren  einge^flilos^^ene  Saft  und  Inhalt,  welcher  Torzupyweise  die  Beschaffenheit  imd  den  Wohl- 
geschmack des  Fleische«  bedingt,  wird  geringer.   Daher  ist  da^  FlciRch  j  Tin  gor  und  wohl- 
genährter Tiere  zarter  und  wohlschmeckender  als  dad  alter  und  schlecht  genähr- 
ter Tiere^).  Anok  Kdrperarbeit  macht  das  Heiaoh  fest  und  sShe. 
e  Bei  den  SSugetieren  und  Vögeln  ist  das  Fleisch  der  weibliche  n  Tiere  zarter  und  fetter, 

aber  niti.'stenf  weniger  schmackhaft  als  das  der  männliclK  n  Tiere.  Beim  Schwein  ist  daa 
Fleisch  der  Sau  ebf^Ti°o  geschätzt  wie  daa  des  Ebers;  bei  der  Gans  wird  dem  Weibchen  stets  der 
Vorzug  vor  dem  Männchen  gegeben. 

Durch  die  Kastration  wüd  ein  sarteres,  fMtoes  und  sohmaekhafteree  Ileisdi  ermelt» 
und  werden  aus  dem  Grunde  die  zur  Mast  beatimmten  Schweine  und  flobafe  Tielfach  kastriert. 

IHe  Bestandteile  des  Fleisches,  Wenngleich  das  Muskelfleisch  der  ver. 
schiedenen  Tiere  nnd  die  Fleipchteile  ein  und  des.selben  Tieres  im  Aus.'sehen  und  Geschmack 
sehr  verschieden  sind,  £o  enthalten  sie  doch,  wenigstens  das  Muskelfleisch,  mehr  oder  weniger 
dieaelbeii  dienmchen  Bestandteile^  wenn  aneli  in  Yeceehiedenen  Mengen. 

Bei  der  Mast  ausgewachsener  Tiere  wird  nicht  die  MuNkflfaser,  sondern  vorwiegend  der 
Fleischsaft  erhöht.  W.  Henneberg  und  Mitarbeiter  fanden  z.  B.  in  einem  gemästeten 
Tiere  gegenüber  einem  nicht  gemisteten  eine  Erhöhung  des  Albumins  in  der  fettfreien  Fleisoh* 
tnekeaanbataas  von  167.1  auf  249,1  g. 
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i.  W€ui»er.  Der  Wassergehalt  des  Fleiaches  hängt  wesentUch  von  seinem  Fettgehalt 
•b^  Ja  bfibor  letetarar,  nm  ao  niadriger  aiatanr^)w 

Mit  gunehmandam  Vatlgelialt  tntan  die  MdMcn  Baatandtaila^  vormgawaiae  «bar  daa 
Waaaer,  prosraitaal  snrüok. 

Dieses  bezieht  sich  «nf  trleiclie  G<'«-icht8mengen  Fleisch;  nimmt  man  jedoch  die  ganzen 
Stücke  verachiedeaer  Küiporteile  von  gieichartigm  Tieren  einmal  ungemästet  und  dann  im 
gemästeten  Znatanda,  ao  erhilt  man  naoh,  Vaianoliea  T<m  W.  Henneberg  und  Mitarbdtea 
andara  Baiielimigaii.  Diaaa  bentimmtao  in  dan  ganstn  FMaohatfioken  (Hala»  Braat»  Lappan, 
Blatt,  Karbonade,  Kaii^  Keule)  den  Oabalt  an  FIoLschfiuser,  Fett  u^w.  lx>i  ungemästeten  und 
diesen  entepreohendeo,  gMülatotflO  mit  folgendem  Srgebniaae  (die  fleiacbatüclBa  cot* 

hielten  im  ganzen): 

FliiKhfkNr         SstanMi  Fett  ]bech«i 

1.  Hiebt  gMttiatafe  .  ,  .   11.891  kg        %4SB  J«  kg        2JS»  kg 

2.  Fett   11,740  „  1,818  „  11,296  „  2,G66  „ 

3.  Uoehiett  12»740  „  1.902  ..  13.373  ,.         2,902  ., 

Hiernach  wird  wenipstens  bei  erwach-Kni^n  Tirr»  In  noischsubstanz  durch  die  Mä^:tung 
kaum  und  waclisenden  gemästeten  Tieren  nur  veriialtiusniüßig  wenig  vermehrt;  in  abso- 
luter Menge  mmmt  wesentlich  das  Fett  zu,  welches  zwischen  die  Fleischfasem  eingelagert  wird. 

In  dem  fettfreieii  d.  h.  Ton  dem  aichtbaien  «ahiagendan  Fett-  und  Zellgewebe  befreiten 
M«Aelfl<^h  iat  der  Waaaecg^alt  ketaen  großen  Schwankungen  mtanrorfen ;  denn  nach  T«r> 
flchiedenen  üntersurlmngen  sclnvankte  der  Wassergelmlt  des  fettfreien  Muskel fleisches  nor 
z^-iRchen  74,04 — 78.85%.  Bei  den  landwirtschaftlielien  Schlaehttieren  ist  das  Muskelfkiaoh 
vom  Kalb  am  waaserreiohsien,  das  vom  Schwein  am  wasserärmsten. 

2»  SHektto^vrbintitmgM,  Die  StickatoffverbiiHlungep  daa  fHaohan  MuahaMMaeha* 
kdnneD  durch  IVaaaao  oder  Babaadaln  mit  10— ISptoi.  NaatralaafadSauigen  in  imi  (kuppen 
lerlagt  werden,  nämlich  in  Verbindungen  des  Muskelplasmas,  des  neutralen  oder  alkalisch 
reaperenden  }*n'ß^f\ft'^H,  mid  in  die  des  Muskclstromas,  des  in  den  Netitralsalzlösungen 
uniöshchen  Riickätandos.  Letztere  Stiokstoffvwbindungwi  sind  noch  wenig  bduumt»  über 
etatere  gehen  die  Anaiehten  aodi  awaninatidar,» 

•)  Zn  den  fitttokatoffTerbiDdttogffi  daa  BMMttromt  gehSven  vwwiagand  daa  Binde> 
gewebo  (eine  leimgcbende  Sticb^toffverbindimg).  das  Sarkolomma  (wabnohainUfili  eiaa 
alaatinartfge  Stickstoffverbindung)  nnH  aTi-^f'  pinf^nd  auch  Nucleoproteine. 

b)  Im  MuakelplasBia  nimmt  Kühne  nur  eine,  v.  Fürth  zwei  und  Halliburton 
von  vornherein  fünf  verschiedene  Stickstoff  Verbindungen  an.  Wahrschdnlich  sind  an  der 
Oeitemmg  wenigatena  swei  vefaobiadene  ftoteiDe  beteiligt^  nlmliob  daa  Hyoain  imd  Myogaa 
Das  Myosin  gehört  7.\i  den  Olobulinen,  koaguliert  zwischen  44 — 50*,  ist  in  Neutralsalzen  ISs» 
lieh  und  wird  durch  Hallj«üttigi;ni:  mit  Animoniunisalz  oder  dxirch  Wft.'oer  oder  bei  der  Dia- 
lyse gefällt.   Es  geht  bei  der  Gerinnung  in  die  Modifikation  Myosinfihrin  über. 

Das  Myogen  steht  in  seinen  Eigenschaften  zwischen  den  Albununen  und  Globulinen; 
ea  iat  ISdieb  in  deatiUiertemWaaaw,  koaguliert  bei  S5— «5*  vni  wild  bai  dar  Dialjaa  nidit 

^)  So  eigaben  mehrere  Analysen  im  Mittel: 


1          Id  der  aatArlkhen  Sobcttas 

IB  dar  TkwataMaafealaiii 

BUUaiMh 
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ütoff- 
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Fett 
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74,23 

70,96 

20^56 

19,86 
13,92 

3,80 

7,76 
24,ft3 

0,66 

0,43 
0,29 

1,00 
0,96 
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13.59 
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dnrch  Amnionsulfat  erst  jenseits  der  Halbs&ttignng  gefällt.  Es  soll  im  SängetiermtiskeK 
plaffma  das  Myoäin  um  da-^  4fa«lie  tAftttnüm.  Bei  der  Gerinnung  geht  ea  in  die  Modifi- 
katioD  „Myogenfibrin"  über. 

C)  Das  eigentliche  AlbttHll,  das  erst  bei  73°  gerinnt,  rührt  von  zurückgebliebenen  Blut> 
rasten  her*  nt  alio  ein  Sern  m»lbti  min  (vgl.  8.  19). 

d)  Fleitofcbasen,  von  denen  Kreatin  und  Kreatinin  —  letzteres  wahrscheinlich  im 
Mti.skel  nicht  präformiert  — ,  Camosin  (walirscheinliefi  ein  Dipcptid  aus  Histidin  ond  i\Janin) 
und  die  Piirinbasen  (Xanthin.  Hj'poxanthin)  die  wichtigsten  sind,  über  die  Eigenschaften  die- 
ser Fleiachba«en  vgl.  8.  49  und  54  .  Im  Liebigscheu  FIei»chextrakt  will  man  gegen  17  tot« 
aehiffHen«»  BMaehlMaen^)  gefunden  haben  (vgl.  weiter  nnten  8.  29S)w 

Sedier  giehoren  andk  noch  die  InoBiniSnre  (eine  NueWixtnre  8.  48),  die  eieh  in  Ih«M- 
phorsäure.  Hypozanthin  und  Pentosc  spalten  laßt,  das  Inosin  (ebenlalb  an«  Hypozanthon 
und  Pentose  bestehend)  und  die  Phosphorfleischsäure  (S.  48). 

Der  Gehalt  an  Fleisch basen  ist  nicht  nur  im  Fleisch  verschiedener  Tiere,  sondern  auch 
hl  den  neiaolmvten  deeeelben  TSeree  Tennhiflden.  Die  quergeatreiften  Mndceln  dnd  naeh 
Cabella  Hb.  aUganuinen  reidier  an  Kreatin  als  die  glatten  Mnelcehi»  die  Braatmnefcaln  bei 
den  Vögeln  rdoher  hieran  als  die  Schenkelmuskcin.  Das  Hnakelgewebe  der  wirbelloaen 
ISere  enthält  anscheinend  überhaupt  kein  Kreatin. 

a)  Als  Aminosäuren  im  Liebigschen  Fleischextrakt  werden  Alanin,  Valin,  Asparagin- 
•inie,  Fhenyldanin  u.  a.  genannt.  Auch  im  frischen  Muakelfleisch  werden  Mono-  und  Diamino* 
aimen  aa^geffihit;  grSfiare  Mengen  dflrften  indea  wobl  durch  naohtrigliohe  Zenatning  bei 
der  Reife  p:ehildet  sein.  Bei  der  Faulnk  dea  HeieobflB  treten  aetbatvcfatindlieh  girfiDete  Hangen 
von  Ämino^uren  und  Ammoniak  auf. 

Die  Stickst  off  Verbindungen  de«  von  nnhänpondem  Fett  tunlichst  befreiten  reinen 
Kuskelfleiüches  mit  rund  14%  Stickstoff  verteilen  eich  in  Prozenten  dee  Gesamtätickstoffs 
wie  fdgt: 

HaHWdl  in  Was-     LflsHeh  inlOproz.     I.r..slich  in  heißem  LOsüch  in  kaltem  Wuser 

Nr.  Salzlösunr  SAlzliWuniir  Wasj^r  (Binde- 


(FMern)  (MyosiDU.  Mjogon)         K«web«)  Albumin  Ba^eo  Aminoi&uren 

4.0«/o  10,0  4,ö%  !0.0%  «.5•^  6,0 

f)  Der  Gesamt-StlokstolTgehalt  des  tunlichst  vom  anlüngeudtn  Fett  befreiten  Mnslcel- 

fltiaches  im  wasserhaltigen  Zustande  schwankt  nach  verschiedeuen  Untersuchungen, 
«je  kigki 

Btad           Kalb  Sdiaf  Sdiwda         Pford  KuiDclMfe 

%               %  %  %              %  % 

SafamakongRi    .    2,97—3,84     3,07—3,31  3,03—3,22  8,12—8,80    3,10—4,02  2,94—3,00 

Hhlcl                      8,4ff           3,18  8,16  8,2S            3^68  W 

I)  Baweihtfwi— wnotoiOf  md  Winnwtrl  dar  IMI-  md  «MkMrtMM  FtoM-Treekeii- 

Kohlenstoff  WMMntaff  Stiebtoir  SelmaM  SaamtofT  ^j^i^^'^ 

%  %  %               %  %  cal. 

Sehwaaknngen  üS^ll— 08^0  0.05—7,88  18,46—16,92  0,42—1.15  22,44—24,56  5561—6736 

IBM  ....        08,68  7,17  10,40           0.06  S8,ll  B041 

8»  FetU  Nach  Abtrennung  des  zwifichcn  den  Muskelfasern  eingelagerten  Fettes  ent- 
^  daa  IMflUMaeh  dnnhweg  noch  0,5—3,5%  Ilrtt  Eb  beateht  vorwiegend  aoa  den  Tri- 
glyceriden der  Prinutin-k  8taafSn-  nnd  <Mtfiire.  iL  BOmer  fend  hn  Binde*  ond  Hammal- 
^  l,6-.8,0%  IHataafin  (73*  koir.  fidhmdip.),  feraar  aneh  gemiaohte  Olyceride,  nim. 

*)  Die  früher  im   Liebigschen   Fleisrhextrakt   bzw.    Fleisch  anpenoninicne  Flet.schhasfy 
TOD  Haiser  und  Wen  sei  als  ein  Gemisuh  von  Hypozanthin  und  Inosin  angesehen. 
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lieh  4 — 5%  Palmitodistearin  (03,3°  korr.  Schmelzp.)  und  4 — 5%  Stearodipalmitin 
(57,7*  korr.  Schmelzp.).   Das  Fleischfett  enthalt  0,l~0.2"o  Cholesterin. 

Im  wasserfroiüii  Muakelfleisch  gibt  A.  Couütantino  Ü,llö%  Phosphor  (oder  Xti,34% 
das  GeMuntpiioqthon)  ab  Leeithinphoiiplior  2,98%  LeoithiB)  «a;  Nerktng  luid  in  der 
Fleaaahtroolnorabstaiis  von  Kaninchen  und  Igel  2,59%  bzw.  3,71%  Lecithin,  im  ITiif  ■  mniitii. 
in  der  Ltinpc,  Niere  etwa  die  dop{)elte,  iiu  Geliiru  die  5fache  und  im  Rückenmark  etwa  die 
lOfache  Mcnpe  Ix'cithin.  Eriandtsen  liält  das  Lecithin  im  Oehsenmu.Hkel  fiir  ein  Mono- 
amino-MonophcK<phatid  (C^HgoNPO,),  das  im  Odwenhen  vorkommende,  das  Cuorin,  für 
ein  DiAmino-Diphosphatid  (C,^  1  i  }i<N,PtOti) . 

Sie  Fleisob-  «nd  Gewebefette^)  der  WamUnler  hftben  eioa  nur  «enig 
schwankende  hist  krleielke  BlementarsneftmiiienBetBQng  und  fast  gMolieQ  W&rmewert, 
nimlioh  im  Mittel: 

Kohlenstoff  WMMrstofT  SÄü.^rstoff  ^f™*'^*'^ 

76,55%  11,96%  11,49%  USö  caL 

4,  Stielcstofffrpie  Exfraktstoffe,   Hierzu  gehören  Kolilenhydrate  v.nd  Sänren. 

■)  Kohknhyiirate.  Ak  solche  sind  in  erster  Linie  Gl y kose  (direkt  reduzierend  und 
gärfiiiiig)  und  wahrscheinlich  auch  Maltose  und  Glykogen  (S.  110)  zu  nennen.  An  beiden 
Kohleohydrateii  wurden  s.  S.  in  friaohem  IfoekeUMaeli  gefanden: 

Bliidfl«itch  Kalbfleiaeh        Scliw«io«l«iKh  PÜNdeflelMfc 

Glykoee  <M0a-O,391%    iraDigbtaO,2»%    0,100-^0^%  0,148— (V*17% 

Glykogn  (K080-<»,180 ~  —  0,200^010« 

Bmbryonalea  Fleiech»  K^tsen*  und  Hnndef  leiaob  «ithalten  noch  grBÜeie 
Mengen  Olykogm  als  Pferdefleiecb.   Bei  gut  enlbileii  (fetten)  Tieren  (Fferdeo)  ist  dtf 

Glykogengehalt  höher  als  bei  mageren  Tieren.  Beim  Lagern  des  Fleisches  nimmt  der 
Glykogen gehalt  imd  auch  wohl  der  der  Glykose  ah.  Außer  Glykr^  und  Glykogen  sind 
im  Fleisch  an  Kohlenhydraten  noch  Pen  tosen  (0,42%,  wahrscheinlich  als  Beatandteil  der 
Ftoteine)  und  Inoait  (S.  114)  gefunden. 

b)  OrgAilwlM  Slirti.  Die  Ehnptmenge  der  SSnren  madit  die  Fleiaebmilobeinr» 
(PiiraniiMisnure  CH,  •  CH(OH)  •  COOH)  aus;  der  Gehalt  des  regeh^cht  gereiften  Fleisches 
(S.  255)  daran  Ix  träpt  0.05—0.07%;  «>  ist  z.  T.  an  Basen  gebunden.  H.  Einbeck  fand 
im  frischen  Fleisch  auch  Bernsteinsäuro  (z.  B.  0,133  g  in  1,8  kg  Rindfleisch)  und  Fu- 
marsäure, die  eieb  ftua  der  Bemsteins&ure  bilden  soll.  Femer  sind  noch  spuren  weise  Butter- 
a&ure,  Bseigeftare  und  Ämeisens&ure  gefunden  worden. 

o)  Mineralsfoffe.  Die  mineralischen  Bestandteile  des  Muskelflei.s« hes  der  Säugetiere 
machen  0,8 — LS"^',,  des  nntürlichen,  oder  .3.2 — 7,5%  des  wasserfreien  Fleisches  aus.  Sie  be- 
Btehen  vorwiegend  aus  Kalium-  und  Calciumpbosphat  sowie  Chlomatrium  (vgl.  Tabelle  III« 
Nr.  29—31  am  Schluß). 

Von  dem  Pbos  phot  sind  66—90%  in  kaltem  Wasser  IMieb ;  15^20%  dessslben  beetshw 
aus  LipMdphcaphor  (IHiosphatidcn),  2 — 5%  aus  Nucleinphosphor,  der  Rest  aus  imorganisdMT 
Phosphorsäure,  vorwiegend  am  Alkaliphosphat  be«ite}iend.  Der  an  sieh  g^nge  Kieselsäure- 
gelialt  (0,001%)  hängt  wcüenH^V'li  vom  Bindegewebe  al). 

I^ozentuale  Verteilung  der  Bestandteile  im  Fleisch,  Unter  Zugnmdel^ung 
der  vorstehenden  Ausfabruogen  ULfit  sieb  der  proxentnale  Gehalt  des  von  eingelagerten 
Fett  befreiten,  reinen  Muekelfleiaobes  an  den  genannten  Beetaadteiien  dnreb  folgMi» 
Übenioht  wiedergeben: 


1)  Für  die  gereinigte  Mem  bran  der  Fettgewebe  wurde  folgende  mittlere  Elemeatarzu«ni- 
meneetwmg  gefundsn; 

«0,85%  C,      7,S4%  H.      I»,70%  N,      0,72%  Asebe. 
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% 

IAA  —77,0 

'  Mileheinie    .  .  . 

% 

0,05  —0,07 

In  kalleni 

MoftketfMer  >  .  . 

äoostige 

tnie 
fitoCfo 

I^uttenioi»  ... 

Waaser  . 

Bindegewebe    .  . 
.  Myosin  t 
Myogen  f  '  '  '  ' 

2.0  —  3Ut 
12,0  —14,0 

Essigsäuro  .... 
Ameisennäure    .  . 

Sehr 
goriiige 
Mengen 

Albomm  .... 

IJf  3J( 

Glykc^n  .... 

0^0—0,20^) 

FleiadibMsii .  .  . 

OJM)^  1.10 

0,10^.25 

Kreatin  +  Krea- 

Salze  .  .  . 

0,80^1,80 

In  kaltem 

tinin   .  .  '.  . 

0,10—  0,38 

In  den  Sailen: 

Waaaer 

Carnosm    .  .  . 

0.07 —  0.2Ö 

Kali  

0.30  —0,50 

ISaUoh 

FdfittbMMi  .  . 

0,13—  0,36 

0,07  -0,12 

Amwioriaren    .  . 

0,80>-  1,20 

Kalk  

0,02  ^,10 

Pho«pliorfkiaeh> 

Magnesia  .... 

0.02  —0.08 

säure  .  .  .  .  . 

0,06—  0,24 

Eisenoxyd  .... 

0,003—0,01 

xlarnBtou  .... 

0,01—  0,03 

Phosphorsäure  .  . 

U.IU  — u,ou 

0,5  —  3,6 

Sohweielsäure  .  . 

0,003—0,04 
0,01  ^,07 

Von  dl 

(MO  PortindlmlOB 

gdiMi  iimIl  olngK  t)beaioht  durah  bUw  Wmmt 

in  Lösung 

die  sog.  EztraktiTStoffe,  nindidi  iUbiuiiiii,  die  HeudttMaoi,  Zucker,  die  atioIntofCiraien 
Sinntt  und  fa.st  voHst&ndig  die  Salze. 


Dtirch  kuchendcs  W^usser  geriunt  dm  Eiweiß  und  \nrd  unlöalichj  atatt  doaaen  wind  ah« 
dann  das  Bindegewebe  zum  Teil  gelÖBt.  welche»  in  Laim  übergeht. 

AttBflidein  nird  durch  kochendes  Waaser  das  Fett  flüssig  und  geht  zum  Tafl  mit  in  die 
VMaoiilirfihA. 

Die  Menge  der  in  Wasser  löslichen  Bestandteile  det  IleiaolMa  betiigtvwiBolMn  4^-8%; 
dmch  Alkohol  (von  80—90%)  '.vrrdcn  15  crclöpt 

Unterttchiede  zwischen  quergeHtreif  ten  und  glatten  Muskelfasern.  Die  vor- 
stehenden Au^fülmmgen  verstehen üicli  vorwiegend  für  qu e rges t reif  te Miukelf ädern.  l>ie 
gifttten  Miiakalfaewm  enthaltoa  aber  im  angMueinen  dieaelbeo  Beataodtsile,  nur  in  etwa» 
anderem  VedkUtnia.  Von  Myosin,  Albumin,  tenar  auch  Nucleoproteinen  luid 
r  1  OH  ph  a  t  i  d  c  n  .sind  in  den  glatten  Muskelfa.sem  entweder  der  eine  oder  der  ander© 
lie^tandteil  in  etwas  größerer,  die  Fletsch  basen  dagegen  aUgemein  in  geringerer  Menge 
Vüriiauden  als  in  den  queigestreiften  Muskelfasern.  Die  Leber  pflegt  einseitig  reich  an 
Glykogen  m  adn.  Die  glatten  Mnakulfaewn  eniiialten  dnnhweg  mdir  Wasaer  tmd 
Chlorid^  ^leUiudi  anaii  weniger  Kali  und  virhaltaiamiBig  mahr  Natron  ala  qnoigpatreifle 
MnaUfaaeni. 

Fehlerhafte  Beschaffenheit  des  Fleisches. 

Kein  «ndort's  Nahrungsmittel  ist  in  solchem  Maße  Verunreinigungen  und  unge- 
wöhnlichen V'e ränderungen  ausgesetzt  als  das  Fleisch.  Teils  mad  sie  Folgen  von  Krank- 
ketten  dv  TSera,  taüa  die  einar  fehlerhaften  Behandlung  des  FMaolisa  nach  dem 
KchladitHL  Der  CtonvB  deiarttg  Tertaderten  Ileiadiea  hat  oft  m  aohweren  Maaaenerkran- 
kangen  gefuhrt. 

Da  gesnndheitBsch&dlicheB  Fleisch  meist  keine  für  den  Laien  aufföllige  Verände- 
rungen zeigt,  andcrerseit«  aoch  durch  die  übliche  Zubereitung  häufig  nicht  in  einen  unsoh&d. 
üdun  Zustand  gebraeht  wvnlen  kann,  so  ist  in  neuerer  Zeit  von  den  meisten  Kottaittaaten  eine 
iMaUieh  getegelle  Fleiaehhesohan  «ingefiUirt  worden,  deren  Anafibimg  8adiTflnlInd|gen 

Im  Pfecdeflnaoh  bis  0,9%,  in  emln-yonalem,  Katzen- und  Hundefleisohdiuchweg  noch  mehr 
O^hflgso. 
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obliegt.  Für  das  Deut«cbp  Rrif^h  rilt  dan  Gesetz  betrefitaid  die  Sohl»cli(vidli-  aad  fleiachbeachu 
vom  3.  JuDi  1000.  Dieses  und  andere  Gesetze  unteraoheideii: 

1.  p,T»vglioh«»**  KmA,  mloliM  voa  ncniwlar  Wwdwflwiheit  u*  uoA  in  cemudhcItlMMr 
HlDaMit  tu  B«dMikMk  keinen  AnkB  gibt^). 

2.  „Untaugliches"  HdMli,  iralches  wegen  der  mit  »einem  Genoß  verbundenen  Gf'fahrcn 
für  die  menschliche  0«!undheit  von  der  Verwprtnnj?  als  Nahrungsmitt«!  aa8p:«»«*hlos8en  werden  muti. 
Dieaer  Begriff  deckt  noh  mit  dem  von  .^efiundheitBich&dlichem"  Fleiaoh,  alt  welches  du 
Jhiwh  ngomhaa  werden  wsaB,  n»A  iamux  Ottami  —  mimim.  wina  od«  «nbBraitrtai  Z<Mt»n<V> — 
arfdmmgqpMiiB  ErkiMikniigMi  bdm  Miiiwnlwi  ftulIntaB  oder  mat  den  der  begraadBiw  YcrdMk* 
rollt,  daß  es  nmglicherweiae  schädlich  wirken  kann. 

Auch  gehört  hierher  solche«  Fleisch,  welche«,  ohne  gemmdheitaaohidiich  zu  aein,  »o  hochgradig 
verändert  (bzw.  verdorben)  ist,  daß  es  als  menschliches  Nahrungsmittel  nicht  verwendet  wer- 
den  ^"»B, 

8.  »»Bedingt  tAngUoko«**  IMnh»  wabheo  in  seinem  natfiriiolMD  Zwtaiide  warn  Geanae 

für  Menschen  ohne  Gesimdhcitsgefährdong  nioht  Terwendbor  ist,  aber  durch  entsprechende  Be- 
handlung Rainer  gefährlichen  Eigenaohaften  entkleidet  werden  kann  (z.  B.  £nnigM  ond  trinhinfisM 
fleisch  durch  Kochen,  Dämpfen,  Pökeln,  Aufbewahren  im  Kühlhaus). 

4.  „Minderwertiges",  d.  h.  in  seinem  2sahrungs-  and  Genuflwert  orhobliok 
horftbgoooteto«  Iktnh,  wdeiiM  mit  nUfgeei  Mmtkhmi^  in  besag  »of  BUtbodtaett»  ZoioiBiMn* 
Setzung,  aeruoh,  Farbe  oaw.  behaftet  ist  nnd  denregeei  niobt  in  den  freiesi  Tcrkefar  gebroebt  im- 
den  darf. 

5.  „Nnrhgo  niachtes"  fletsob»  wolobee  ein  bestimmtes  Fleisch  zu  sein  scheint,  dos  es  in 
Wirklichkeit  mciit  ist. 

Die  den  VMiobe  •iih>ili«di«  Vebkr  Imm  eieb  «i»  fa%t  dnteflen: 

rhl/aMogt»ehB  ^fttMtohlMHfMl*  Hienm  goUtofe  ■.  B.  lUidi  Ton  nngeborenco 
oder  totgeborenen  (bzw.  von  zu  früh,  unter  8  Tage  alten  geeohlacbteten)  Tieren,  von  krepierten 
oder  zu  Tode  gehetzten  Tieren,  oder  von  Tieren  nach  plötzlichen  Todesfällen,  ^"nn  sie  unmittd- 
bor  noch  dem  Tode  ausgeweidet  sind.  Diese  Arten  i'icuoh  gelten  eis  genuUunUuglicb  (gesund- 
beitsMhidliob  bnr.  verdorben). 

•)  Fleisch  von  vergifteten  TlWW.  Fkdsoh  von  mit  Strychnin,  Eaerin,  Pilocarpin.  Cokhi* 
ein,  Apomorphin  nnd  Veratrin  vergifteten  Tieren  hat  sich  nach  Vorföttemng  an  Hunde  »1» 
nicht  und  bei  Stryohnin  nur  4ann  als  giftig  erwiesen,  wenn  die  Vetgiftung  hitfmit  kurz  vor  da 
gtihhohtong  MMgk  mr. 

Die  «Hier  Ueeitiiiden  on  Üero  wllitlett»  oreonige  6i«re  oenneit  aibh  mr  in  aahr  geHog« 
Mengen  (z.  B.  in  einem  Falle  bei  Vt^'^i^*^''  Fütterung  so  0,000191  g  in  Vt^  Mnrhnlfleisch.  M 
0,00!  ?  in  je  Vj  kg  Milr  nnd  Nieren,  zu  0,000064  g  in  V'.,  Vg  Leber)  im  Täer)(örper  «n,  m  dnü  nacb 
dem  Genuß  der  Organe  solcher  Tiere  keine  achödUchen  \S'irkungen  zu  erwarten  sind.  DoBBclbe  giit 
von  Flcirob  von  Tieren,  die  an  chronischer  Bleivergiftung  verendet  sind. 

Man  wird  dober  das  netoob  von  Sehkohttkren,  wdobo  niobt  «Ilsa  knzce  Zeit  vor  der  SoUeeli' 
tung  und  nicht  mit  zu  großen  Giftmengcn  behandelt  worden  sind,  sofern  sie  keine  Anzeichen  der 
ii bcrstondenen  Krankheit  mehr  roiccn,  als  vollwertig  betrachten  dürfen.  Sind  die  betrcffendra 
Kjankheiteersoheinungen  noch  vorhanden,  80  ist  das  Flei»cli  als  minderwertig  zu  betrachten;  dog^eo 
sind  Leber,  Nieren,  Magen,  Darm  und  Euter  von  der  Verwendung  zur  menschlichen  Emihmog 

Ale  Tord  orbon  ist  aucb  doe  FUeab  eokber  Um  n  belneiiten»  midie  iragen  lofiliB* 

Vergiftungen  notgeschlachtet  werden  mußten. 

Aach  bei  der  Zubereitung  des  Fleieohee  können  taweileo  Gifte  in  dasselbe  gelangen. 


1)  Sicio  Begiiifebeotinaoi«  fat  BMh  R.  Oatoriog  niebt  gu»  nweiobeud»  ereil  IMHk 
TOn  o^fl****  BW  — uMtfaebKoben  ifcfc'*i*fcw«*gM>  behafteten  Uv  giwwiBlnuJifih  ei*B  konui 
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b)  Wtt  tierischen  Parasiten  behaftete«  Fleisch.  Von  den  zftb]reieh*>r!  tieriiichen  Paranit^^n 
der  Schiachttifre  kommen  lur  tiift  Flcischhypicnc  in  emsterer  WViw  nur  wenige  in  Betracht, 
welche  teils  direkt,  teils  nach  Durchgang  durch  einen  anderen  Wirl  ua  menschlichea  Körper  lüch 
weiter  cntvifikiBlii  kfimmi.  i<«^w«Vnw*i  anteB  BeAhrilolun  ir»«.tiHiot< j«w>wKfinfTT>  amm .  Zu  ontenn 
gABrm  ^  Bittder-  und  Sehwunefiiiiie  «ad  die  Trioliina,  an  hlrt»m  die  Eahinokokkeil 
md  die  Larven  tod  Pentastomum  taenioidea. 

THe  Binderfinne  (Cyaticeroua  inermifl)  ist   die  vorwiegend  in  den  Kaamuskeln 
beim  Rinde  Torkommende,  gel^eaUioh  auch  bei  der  Ziege  und  dem  Reh  aufgefundene  gesohlechta* 
kMH»  ZwiaobftoSotm  (Larve)  dea  doh  Im  menaohHehen  Dann  entwfcJwindan,  denüloli  h&ofigen  Band* 
wniB  (Taenia  aaginata).  Ana  dm  aoa  dem  —f™*H"**—  Dann  ina  WaMr  ndn  anf  dea  DAnger 
geratenden  Eiern  desK>Iben  entwickelt  stob  un  Magen  des  Rindes  ein  Embryo,  der  duroh  die  Magen* 
oder  Darmwand  in  das  Bind^ewebe  oder  dm  BlntVrfielftuf  gelangt  und  sich  dann  an  geeigneten 
Stellen  dea  Körpers  festsetzt  und  zur  Finne  entwickelt.  Diese  bildet  Stecknadelkopf-  bU  erbsengroße^ 
raadttehe  Phaeo»  die  aua  einer  Undegewebigen  Hille  «ad  den  Fluadtai  selbe*  faeetobon,  an  weleliem 
tUk  die  mit  fUMiM*  geMUle  Sehwaasblaae  and  der  in  dieae  «ingeatA^  Beolez  (Bali  and 
Kopf)  unterscheiden  lassen .  Zur  völligen  Eirtiriekfaing  der  Ffone  gMki  ein  Zeittanm  von  18  Woohen; 
eie  ilt  dann  4 — 8  mm  InnL'  und  3  mm  breit. 

Durch  zweistündiges  Kochen,  Htägigee  Pökeln  in  26proz.  Kochsaklösung,  viertägige«  Ge- 
frieren  bei  — 8  Ua  — 10^  (und  durch  dreiwöchiges  Aofbewaltten  dea  Fleiflches)  wird  der  Paraiit 

ß)  IMe  Schwetneflnne  (Cyatlearcus  cellulosae)  ist  die  gesehlechtsloee Ztriaelienform des 

sog.  dünnen  ofl.  r  'Fin=ii  dlrrbandwurmes  des  Menschen  (Taenia  solium).  Sie  unterseheidet  sich 
von  der  Binderfinnc  durch  den  Besitz  eines  doppelten  Hakcnkranzes  am  iScolex,  gleicht  abi-r  in 
der  Entwiddnng  der  Rinderfinne.  Die  Finne  ist  mit  freiem  Auge  erkombar  und  erscheint  als  grau- 
iciSes  BHaabea  too  der  CMfie  einer  Erbse;  auch  den  Kopf  kann  man  mit  freiem  Auge  erkennen» 
er  liat  die  Größe  etpee  SteoknadeEkopfes  und  ein  mattweißea  Aueedicn. 
Die  Sohweinefinne  wird  nur  durch  Kochen  oder  Pökeln  abgetötet. 

Der  ganze  Tierkörper,  mit  Ausnahrnp  d"s  Fettes,  ist  als  untauglich  zum  Genuß  an- 
zusehen^  wenn  das  Fleisch  wässerig  oder  verfärbt  ist  oder  woon  die  Schmarotz«,  lebend  oder  ab« 
gertotben»  Terhähaismißig  häufig  auitnfeen.  liegen  aoloha  Zmtinda  niolit  vor»  so  kann  daa  neiaoii 
als  Mbeffingl  tan^ieh"  angeeelien  werden.  Leber,  Milz,  Nieren«  Magen  ond  Dam  der  finnigen 
Ucee  sind  gennßtanglich,  wenn  die  Organe  finnenfrei  befunden  sind. 

Anm.  1.  In  einigen  Gegenden  Mitteleuropas,  be<»>nder8  in  den  ruBaisehen  Ostseeprovinzen 
und  der  französischen  Schweiz,  kommt  in  fleisch  und  Eingewmden  des  Hechtes,  der  Quappe, 
dea  Baraehoa,  der  Forelle  nad  anderer  liseka  iSe  Hone  cteaa  im  Uensoken  entmeUangsfähigen 
Bandwnrma*  dea  Botkrioeopbalna  latoa,  vor.  Ea  ampfisidt  sich  dalur,  diese  liaolie  unr  in 
vfliig  garem  Zustande  zu  gcnieSem 

Anra.  2.  Die  dri  nnhaliig«  Finne  (Cysticercus  tennieollis),  die  gescUechtBlose 
Zwiacbenform  des  Hundebandwurms  (Taoiia  marginata)  kommt  beim  Sobwdn  und  Schaf,  vor- 
wiegend in  Nein  vnd  QskfBsa  bair.  l«bcr  fasin  Kall»  vor.  Sie  sidlt  eine  bis  apfelgroße,  diaoh^ 
wkeiiisnds^  mit  einer  nelBen  Vlüsaigksit  gslülto  Blase  vor,  in  welcher  ein  Ideinee  weißes  Knl^telna 
(db  Kopfanlage)  zu  erkennen  ist. 

Nur  die  veränderten  Fl«  is -iifeile  sind  als  genußuntauglich  anzusehen. 

Y)  Die  TrichlBe  (Trichina  spiralis)  gehört  zu  den  Nematoden  und  schmarotzt  als  geschlechts- 
NihaTier  im  Dam  nnd  als  eingekapselte  Larve  in  den  liuslceln  dea  Schweines  und  Hundes, 
"wnflkiwil  nndi  in  Kaisen,  VQcliasnt  Kren,  Dsebaen,  Batlea. 

Das  Schwein  enrkbt  die  Trichine  vermutlich  meist  durch  das  Verzehren  trichinöser  Batten. 

Ans  der  sich  im  \ffipoT>Rnft  lösenden  Kapsrl  wandert  die  Mupknltricliine  zunächst  in  den  Darni,  wo 
am  zweiten  Tage  die  Begattung  der  ti — 5  mm  langen  Weibchen  durch  die  1,2 — 1,5  mm  langen  Männ- 
^■ni  stattfindet.  Jedes  Weibchen  gebärt  dann  etwa  1500  Embryonen,  welche  durch  den  Lymph- 


slNBi  in  ^  Btatbaba  und  dann  in  dio  Mndkaln  gelan^an,  nnd  sloh  naoli  6— 7«igiger  Wandsmng 
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an  dt'ji  St'hnfH  und  Ai>on'"nrn*»  ri  ff>tt setzen.  Drei  Woeberi  nach  <^li"r  Invn^ion  haben  die  Tiere  ihr? 
endjjültige  Liui^  von  U,h  —1  mm  urreicbt  und  aiad  gekrümmt  cxicr  gcwuaden.  im  Verlaufe  det 
tmtiUn  Mooftto  b«gnmt  die  Biklniig  <kr  XapmI,  «dobe  mh  BM*  des  dritten  oatcr  anBimwihw 
Vcrkklkong  rollandac  Ut,  oluw  dafi  der  Bhmü  ftbetirbt.  Dieyolk  Vwkalknng  dM  Matena  «cfolgt 
erst  nach  ungefähr  10  Jahren.  In  verkalkten  K»|iaBlii  UBt  eidb  dia  TkkUna  dniek  BehandlaDg 
mit  Eftnig-säurf  wrio<l(*r  sichtbar  machen. 

Wird  die  eingekap«elte  Muskeltricbine  im  bchweiuellcisch  vom  Mcnacben  gegeeaeo,  no  wird 
die  kalkaiüge  Kapeel  dmeh  den  iamn  Mageoaaft  geldct  Die  freigewucdenen  lUoUnm  Iwyttm 
■ich«  daa  Wfnbolieagehtitnaoh  6  Tagen  500— 1000 lel>eiidigeJttnge.  die  wie  beimSohneine  die  Dan- 
wandungen  durchbohren,  in  die  Mmifcmln  wandern.  ^^U-h  hier  entwiakeln  und  einkapaofai.  Dliaein« 
gpkapaelte  Trichine  bleibt  eingelagert  in  den  Muskeln. 

Die  ErsoheiuuBgeo  nach  Uenuli  von  trichinenhaltigoih  Fleisch  aind  Appetit- 
losigkeit and  Brbraokan,  geduaaanae  Anechwellen  dee  Oeeichtee  nnd  dar  Extra« 
mit!  tan,  heftige  Sekmarsan  in  den  M  na  kein  nnd  SekUffhait  in  dan  Oliadarn. 
AtemiK-Hchirardan.  Mandklemma  und  Fieber  usw. 

Triehiiipnppidemien  treten  nur  bei  fJenuQ  von  rohem  (xJer  unpnrem  Fleisch  aut  Daa  bcele 
Mittd,  trichinöses  Fleisch  unachädlich  zu  machtai,  t»t  daher  auhaltendes  Kochen. 

Die  IWchine  iiiirbt  schon  bei  56°.  Dabei  aber  mufi  da«  Fleischstück  ordenUioh  durchgelcocht 
eein;  eoweit  daeaelbe  noch  itttKak  erecfaetot>  oder  aoweit  noeh  rötUeher  Saft  benwatrltC»  aind  die 
THakincn  noch  lebendig. 

Einf^al^on,  Knu  l.t-rn  und  Austrocknen  hal»  n  clM-nfaü.s  das  Absterben  der  Triokian 
zur  Ful^e,  winn  die  hmwirkiing  der  Agen/.ien  Innge  gontii.'  stattgefunden  hat 

Für  den  Naohwei»  der  Trichineu  im  Fieiw^he  ist  eine  miiixuskupische  Untersuchung  bei  30  bis 
iOfaebcv  YMgrSflarung  ecfocderiiek.  Wenn  duieh  die  milaoekopiache  Untewwwknng  ▼<»  mindeetmi 
Ja  6  nna  den  Z-werehfetlpIeüsni,  dam  Rippenteile  daa  ZwerohleUe,  den  KaUkopImiiikefai  and  daa 
Zungenmuskeln  entnommenen  Präparaten  in  mehr  als  8  Präparaten  Trichinen  festgestellt  sind, 
so  iHt  der  ganze  Tierkörpor,  ausgenommen  Fett,  als  genuOuntauprIich  für  den  Menschen  anzu- 
sehen; in  alleo  anderen  FäUen  gilt  da«  Fleiach  wie  das  Fett  als  bedingt  tauglich.  Bei  einem 
triohinenkaltii^  Hnnd  let  «ttttakmeka der  ganaa  lÜRfc&per  ale  genuAmtaagUek  fOr  Manaobansa 
eraehten. 

d)  Die  Mies  eher  sehen  SeUiuehe  sind  schlaucbf^mige,  am  häufigsten  im  Muskelfleisch 
des  Schweines  und  Schafes  vorkommende  Schmarotzer,  die  fast  auRnahmslo«  länger  als  die  Trichinen- 
kapseln sind  und  unter  Umetänden  eine  beträchtliche  Größe  (über  1,5  cm  Länge  und  3  mm  Breite) 
erlangen  kUnnan.  Teilwdia  nnd  gann  «wkalkto  ICiaaekaraebe  SaUinaba  UMan  waißa  PQnfctebaa 
oder  StveÜan.  IHa  vaAnlkten  Hiaaekaraoken  SebUweha  kflnnen  kiekt  ndfe  IMekinan  verweahedl 
ircrden. 

Bexfiplich  der  B«MirteiIung  gilt  dasö^-lbe,  was  vor8t<'hi'tid  unter  Schweinefinno  gesagt  ist. 

e)  Der  Hfllaenifarui  (Echinococcus)  ist  der  in  den  £ingeweiden  mehrerer  Sohlachttiere 
vorlcommanda  Itnnensuatand  von  Bandwarmern  dea  Hnnde«  (Taenia  EchinocooGua). 
deren  Brut  im  menaohücheo  Kfirpcr  wieder  aar  Finnen  dem  Bebinoooooua,  nnawiabat  und  die  etfer 

gef&kdieba  Eohinokokkenkrankheit  (Wneaerblasen)  herTonolt.  Die  reifen  QUeder  dea  Hunde- 
bandwuriTiB  werden  ahgestoUen  und  verurwiclun  ein  Jucken  im  After;  durch  Iklt>cken  oder  Rinben 
des  Afters  bleiben  die  reifen  Bandwurmglieder  an  der  Zunge  und  Kd»e  de»  Hundes  haften  und  könnea 
wenn  sich  der  Mensch  von  Hunden  belecken  oder  wenn  derselbe,  wie  häufig  Kinder  es  tun,  die  Hund» 
vom  Butterbrot  usw.  beiOan  ULfit,  auf  den  Mwieohen  Aber  tragen  werden.  Daher  die  Geiabr  dee 
Solana  der  Kinder  mit  Hunden. 

Man  unterscheidet  den  vielgestaltigen  Hiilsenwnrm,  eine  orhi*en-  bin  kindakopfgroße  mit 
Flüssigkeit  gefüllte,  mit  einer  irr«uweiÖen  Haut  umgeb€»ie  Blase  (beim  Rind,  Schwein  und  Seh«! 
vorkommend)  und  den  viel  kam  nierigen  Uülscnwurm,  eine  haselnuli-  bis  faustgroiki,  knotefi« 
artige  Geaebwalatbiklang,  bauptaiobUeb  in  der  Laber  dea  Bäalea  TOrkomniend. 


All  gennftinteugiieh  gelten  nur  die  befallenen  Fleisobteilc^  daa  übrige  Fleieeh  iat  gennfilaaiM 
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C)  Der  Gehirnblasenwnrm,  ein  Schmarotzer  im  Gehirn  xmd  Rü-ki  nmark  de«  Schafee 
<auch  der  Ziege)  ist  die  Ursache  der  Drelikraakheit  und  bildet  den  Jugendzubtand  eines  Hunde- 
bandwxirms  (Taeuia  ooeuunu).  Der  Sohm&rotcer  hftt  lÄngiiclie  oder  rundliche  Geetalt  und  eine 
«wltMlad»  Gtia»  (hineluMn-  bis  hflhiMNfgrofi«). 

Beorteilong  wi«  HfilMnwurm. 

ri)  Luniprenwünner,  woißc,  fadenförmige,  30 — 80  mm  lange  Schmarotzer  in  den  LnagflO, 
lAiftröhrenäHtun,  betondmi  der  Schafe  unH  Srhw  in»-.    Beurteilung  wie  Hülwenwurm. 

L^tKtngd  (Distomum  hepaticum),  biatliurmi^e  Würmer  in  den  UaileDgängen  und  der 
0>ll<ebl«w  Ton  Snhaim  and  Rindeni.  BeoxieStuig  iria  Hfilienwami. 

jr>  Blnis»  «in»  vocwwgMid  bei  Soliftfea  (»noh  Zkeaa)  vorkonaMids  HAntkrankheit, 
^  durch  Bpinnenartige  Tierchen  (Milben),  welche  swiachen  den  Oberhautsdnippai  leben,  ver- 
onacht  wird.   Das  Flcisi^h  ist  genußtauglioh.  Die  ganze  Haut  dagegen  ist  in  Verwahrwim  rn  geben. 

0)  Fleitcil  vo«  Mit  lafektlOMkrukheiten  bebaftetea  Tieren.  ^Is  unt&uglich  zum  GenuA 
ttr  d«tt  Mettjolne  itl  der  g»iis«  Ti«rk6rper  (FMeok  mit  Knochen,  Fett,  Eingewdd«D  oud  den 
nm  QennB  fBr  dm  Meoaebwa  geeigneten  TtOeB  der  Eaat  sowie  dM  BInt)  MmMahon,  wenn  folgende 
bfaktionakranlcheiten  bzw.  Mängel  vorliegen: 

a)  Milzbrand,  ß)  Rauschbrand,  y)  Rinderse uche,  d)  Tollwul,  s)  Boti  (Wurm), 
^)  Rinderpest,  rj)  eiterige  und  jauchige  BlutTorgiftung. 

Bei  den  farigenden  Infektiooekwwkheiten  und  Mängeln  iat  der  ganxe  Tier  kör  per  nur  bei 
eleika  Xrfoeuiknng,  bei  «sbimdher  BAnMÜniag  eind  nur  dto  verlnderten  Fleiukteil«  «k 
gennSnntftUgliob  »wneaken,  nlmlidi: 


Krankheit 

L  Gaxuer  TierkOrper  genuß- 
ontangli^ 

2.  Kur  die  Ter&ndertea  Fleiscb' 
teile  feDoiutaafUdi 

4)  TvberknloM 

«)  8ohw«inMeuoke  and 

Schweinepest 
i)  SohweiaerotUuf 

|i)  Btftrrktnaipl 

v)  Gelbsucht 

«)  GeeehwfiUfee  Ver- 

letzongen,  Entzün- 

Bei  kMbgmdiger  Abmi^iecnog. 
De^eiohen  okn»  «okipera  Allge- 

meinerkm  nkung 
Bei  erheblich«^  Veränderung  des 
Muskelileischee  und  dee  Fett- 
gewebe« 

Bei  mengelhafter  Anabiutnng 

und  sinnfälliger  Veiiiidemng 
dee  MiiekelfloiifilMW 

1  Bei  booligi»d]ger  Srkisokimg 

An  Mbbeidhen  Btelkn  des  Kör- 
pers, bei  Störung  dee  AUge- 

Bei  doktbaier  Abnwgetuig^) 
DeegL«) 

Bei  Nichtvorhandensein  der  £i* 
genschaften  unter  Nr.  1*) 

De^' 

1  Bei  geringgradiger  Erkrankung 

An  Terrirwriten  Stellen  bsw.  obub 

Störung  dee  Ällgcmeinbcfin* 
den*  kon  vor  der  SchlMiitniiig 

Bei  Maul-  und  Klauenseuche  ohne  Begleitkrankheit,  und  weiter  bei  Strahlenpilz- 
krankheit nnd  Trauben pilzkrankheit  (Botriomykose),  Ncwaelfiebor  (Backst-einblattern, 
einer  leichten  Form  dee  Rotlaufs  der  Schweine)  sind  nur  die  veränderten  Fleischteile  als  genußuntaug- 
Vob  tu  «tfaraen 

Von  den  Infektioudtrankbfliten  gelten  Rinderpest,  Lnngeneevobe,  Wild-  und  Binder- 

aeuche.  RauBchbrand,  Kälberdi phthorie  und  -rühr,  Schweinerotlauf,  -seuche,  «peet, 
OeflügelcholerA  und  -diphtberie  »1«  niobt  8bertr»gb»r  Aui  den  Meoeolien.  Indes  gük  dna 

Ein  Organ  ist  «nah  dann  als  taberknifc  Mumaelien,  wenn  nnr  die  amgehSrigai  I^pibdrBeen 

tllberkuloHe  Veränderungen  aufweisen. 

Da.s  FleiiK-h  kann  8ogar  bedingt  tauglkh  sein»  wenn  die  li^krankung  ohne  Störung  dee  AU« 
gemeinbefuMieiui  usw.  verlaufen  ist. 

»)  DeigL  bei  SekraneraCknt  Hierbei  sind  indes  Blut  und  Abfälle  stete  in  yendobten. 
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Fleisch  als  minderwfrtij?  und  dürfen  Ticrr,  welche  an  Rindorpeef,  WiJd-  und  Rinderwuche  sowi.' 
an  Hauschbrand  gelitten  haben,  entweder  überhaupt  nicht  in  den  Verkehr  gebracht  worden,  oder 
daa  Fleisch  von  Tiereo,  die  an  Rotlauf,  an  Schweineaeuche  und  -peiit  gelitten  haben,  soll  nur  in  ge- 
koohtem  ZusUnde  Tcrkaoft  werden. 

Ali  mittelbar  oder  unmittelbar  ftbertregbar  mai  den  Hentehen  tMrden  tmgaithm: 
IMe  Riodertuberkuloae,  Milzbrand,  Rots.  Maul- und  Klauenseuche,  Tollwut,  Akti- 
nomykose,  soptik&mische  Wundcrkrankun^cn  u.  a.  Die  letzteren  verlaufen  unter 
schweren  AUgomeineEacheinungen  der  VergiftUDg  und  werden  zuweilen  duroli  eiterungerregeode 
KoklMOt  mcMm  aber  dunh  Stftbehanbekterien  de»  Coligruppe  mmmotL 

IHe  Jldwbbeoinwi  bOdea  lut  alle  dl»  fcia  j«M  nobb  inaig  bekanatMi  Ti»xiiie,  die  dndt 
Kochhit  zc  teils  zerstört  werden,  teils  aber  aooh  gegen  dieselbe  widerstandsfihig  sind,  so  daB  a/oA 
pekn  liti  F!»-i«eh  iintor  Umständen  piftip  wirken  kann.  Anßordem  scheinen  diese  Balctwi« 
—  Wenigstens  bei  an  sich  kranken  P«r80nen  —  auch  die  Darm  wand  durchdringen  zu  können  and 
werdflu  meiet  in  den  Ocgancei  der  ao  IleeMlivergiftung  VcntorbeDcn  gcfundem.  Da  die  Baktaiea 
rieb  aneb  bei  niederer  Temperatur  Termehren,  eo  kann  durch  Aufbewabren  die  Olftigfceik 
des  sie  enthaltenden  Fleische«  erhöht  worden.  Pökeln  und  Salzen  yerhindert  eine  Weitereot- 
wioklung  der  schon  im  Fleische  vorhandenen  Pflktfrirn  nicht,  da  es  selten  mehr  als  6%  Kochsals 
enthalten  wird,  die  Bakterien  aber  erst  bei  Konzentrationen  von  8 — 10%  in  der  Entwicklung  ge- 
hemmt und  getötet  werden.  Dagegen  wird  ein  normalee  FMeeb  duioh  die  konzentrierte  PökeUaoge 
gegen  dae  ffindringen  der  Bakterien  ron  auflen  gesohfitsfc. 

d)  Nnb  darTitMQ  auftreteide  (postnoriale)  Veränderungen  des  Fleltobet.  VSBg  geModee 

Fleisch  kann  nach  dem  Sehlnchten  durch  unrichtige  Beliandluiig  in  einen  verdorbenen  oder  peswnd- 
heitsschädlichen  Zuatand  übergt^hen  und  ebenfalls  wie  bei  Iitiektion8krai)klMi(e&  der  Tirae  eine 
gesundheitsschädliohe  Beschaffenheit  annehmen. 

Dae  Mfflriwifleieeb,  die  Gewebe,  dae  Bhit  wie  die  I<ympbe  lebender  geeunder  Tien»  afaid  neeb 
Tendiiedenen  Ibtenoobungen  all  bakterienfrei  anzusehen.  Beim  Lagern  (Reifen)  des  Fleische 
geschlachteter  Tiere  geht  allerdings  —  auch  bei  Fernhaltunp  von  ]\rikroben  —  außer  der  Bildung 
von  .Milchsäure  (8.  26Ö)  noch  eine  weitere  Zersetaung  vor  «ich,  es  tritt  die  sop.  A  utodigestion 
oder  Autolyse  (Selbstverdauung)  auf,  bei  der  die  Proteine  nach  £.  Salkowski  u.  a.  zum  Tdl 
in  P>oleoeBn  (wenig),  Aminoekwen  (Leuofaii,  I^noein),  Nuoleinbaaen  und  AmmiMiiek  ueagtmtaM 
werden.  Dieee  ümeetaung  wird  aber  aiebt  durob  Bakterien,  aondera  doroh  die  in  allen  OiguM 
urspriinglioil  Torhandeucn  Enzyme  bewirkt.  Man  laßt  diese  bei  dem  Wildfleinch,  das  eis 
dichteres  Oefüge  als  das  der  Schlachttiere  henitzt  und  trot?  hülcren  Blutpehaltes  schwerer  frol^ 
als  letzteres,  h&ufig  bis  zur  beginnenden  Fäulnis  (bis  zur  Bildung  des  violiaoh  beliebten  Hevt- 
gout).  d.  b.  eo  weit  vor  eich  gehen,  daB  eidi  neben  der  AbUoben  IMeriialum  andi  Spann  tea 
Bebwefelwaeeeretoff  bilden. 

Von  Jenen  natürlioken,  die  Reifung  den  Fleisches  bedingenden  Vorgäni^en  sind  diejenigen 
Zersetzungen  ver««ehieden,  die  durch  Mikroben  verursacht  werden,  welche  nachträglich  infol|S 
fehlerhafter  Behandlung  (unreiner  Verarbeitung  und  Auibewahning)  in  das  Flmoh  gelangwi. 

Zo  diesen  postmortalen  Veränderungen  gehören: 

a)  Die  etinkende,  eaure  Oirung;  lie  tritt  nach  Eber  besonders  am  Fteiedie  von  BoUaeM* 
tieren  und  Wild  ein,  wenn  es  lebenswarm  verpackt  wird.  Dieser  Zustand,  der  beim  Wilde  ab 
„TerhitJEt",  hei  den  Schlachttieren  als  „stickiir"  bezeichnet  wird,  äußert  pich  in  unangenehm  emer- 
Hohem  Geruch,  grünlicher  Verfärbung  der  Unterhaut,  unter  Uiustäuden  auch  der  Muskeln  und  ^ 
in  weicher  Konsistenz  des  Fleisches.  Chemisoh  kann  starke  Saurebildung,  Seh wcfelwe  seentoC 
aber  kein  Ammoniak  naehgewieeen  werden.  Wenn  aueh  blähet  OeenndheHeetSwageet  daieib  den 
Genuß  sokhen  Fleisches  nicht  beobaehtet  worden  rind,  eo  let  daaeelbe  doeh  ale  fwdorbeei,  wen^eM« 
aber  als  minderwertig  zu  bezeichnen. 

ß)  Die   Ansiedlung   von    Insektenlarven.    Schimmelpilzen.  I^euchtbaktcrien 


(phoephorescierendes  Fleisch),  von  Bae.  prodigiusus  und  oyanogeues,  welche  letet«»«  eine 
Rot>  and  Blaafirbang  hervonolen;  diene  Oigeninmen  sind,  da  tiefargreifende  Tcciaderongen  dni* 
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täe  nicht  henrorgerulen  werden,  und  das  gewöhnliche  AuBsebcn  des  Fleisches  durch  oinfaches  Ab- 
waschen wieder  herge«tellt  werden  kann«  in  yondheitiiobier  Hininoht  nnhedenklioh,  machen  das 
Heisch  aber  auch  minderwertig. 

y)  Di«  Fialaiti  Bi*  kfe  von  «llen  poitiaortalan  Ttartnderaagen  des  nmolies  du  iriohtigrto 
aad  TM'hBBitalstob  GcMUndw  naiidi  biaü  matHk  bot  lingiaBV  AaBmwhnutg  mniobat  nnr-aai  der 
Oberfläche,  dai  L'^  n  solches  von  krepiertOTi  und  septisch  erkrankten  Tieren  auch  achnell  im  Innern. 
Das  Fl»'ii*ch  vi  n  Kindern,  Pferden,  Schweinen  bleibt  bei  zweckmäßiger  Aufbewahrung  in  luftigen, 
kAhleo  Baumen  im  Sommer  3 — 4,  im  Winter  bis  10  Tage  irisch,  die  übrigen  Fieiachsorten  etwas 
wtuigßt  hfogp. 

Bai  aUeo  hfiheran  FEnlnivgraden  ist  das  Bindegewebe  swisohsn  den  Moskeln  gmulioh  Ter- 
flbbt»  teilweise  zerfallen  und  schmierig;  das  Fleisch  erscheint  auf  der  Schnittfläche  pov5i^  mit  Luft- 
blawn  durchsetzt.  Das  Fett  ist  grünlich,  das  Knochenmark  weich,  grünlich  hii  brHun  Der  stark 
faulige  Geruch  wird  durch  Kochen  nicht  beseitigt.  Bei  der  g&wöiinlichea  Flei-^cnf  luiim  treten  su- 
näohrt  Aerobier  (Baetaciom  Tolgar^  Ba«t.  ooU,  Mkuooooous  pyogenee  o.  a.j  auf,  die  «est  den 
Zwkar  Totgimk  md  dann  die  VnMn»  «bbansD.  Naehdeni  die  ftiia  dsn  Zookar')  entrtsiindMi 
Sbiren  durch  das  aus  dso  Fkoteinen  gebildete  Ammoniak  neutralisiert  sind  und  die  Flüssigkeit 
alkalisch  geworden  ist,  treten  auok  sfagnNBufindlinhe  AnAWObier  (wie  BmeOHm  potdlioaB)  »u4 
welche  ecater«  zurückdrängen. 

Bei  diesem  Vorgang  entstehen  die  S.  44  aufgeführten  Umsetzungserzeugnisse,  die  Ptomaine, 
die  abar  idofai  die  «Igentlieben  IMger  der  FleieohTergiftuagen  dnd.  Die  tnairtea  Ptomaine 
änd  entweder  nkht  oder  nur  schwach  giftig.  Bekanntlich  wird  gefaultes  und  ekelhaft  riechend— 
Fleisch  aller  Art,  z.  B.  auch  von  Wild,  Gärstiömling  ohne  Schaden  verzehrt,  während  mitunter 
TOD  FäulnispiLf^n  brfftllenrs,  ab<^r  äußerlich  noch  'in vf-rrindertes  Fleisch,  wenigstens  in  iin^:^cl:orhtem 
Zustande,  giftig  wirkt.  Man  miuiut  daher  au,  daß  das  eigentliche  FleisoligÜt  sich  nur  im  Aniang 
ds  nobiis  bildet  und  dieses  durah  weiten  Fäulnis  gratet  wird. 

D«r  VöigMOig  iit  nodi  tkiA  genfifleod  nolgeklirt.  Um  liet  bei  den  in  Sonmer  blafig  rw 
kommenden  Vergiftungen  durch  Hackfleisch  und  sonstige  Fleisoherseugnisse  Bakterien  ge- 
fanden, die  vorwiegend  zu  den  Gruppen  Baoterium  proteus  und  Bacterium  coli^)  gehören,  und 
nimmt  an,  daß  diese  sowohl  ein  Ektotoxin  (bsw.  Ektoenzym)  an  die  Flüssigkeit  abgeben,  als  aitch 
ifa  an  die  BekUnwalle  gebundanaa»  nur  dnob  ZeMtdnmg  dar  Zella  frriwerdendee  Endotoxin 
(bnr.  Bndoenqrm)  «ntbeltMi«  d»0  delMr  dieea  Aik  FMaolifviigpftnafen  eowobl  aul  eimv  Inton- 
ketien.  wie  Infektion  beruhen  bzw.  beruhen  können. 

A)  FlelschTergiftung  durob  apesifiaobe  Bekterien.  Zu  den  «peaifiaoben  JBmfOtn 
Ton  Fleischvergiftangen  gehören: 

!•  IMeBekfenvi  der  CoUtifphUBgruppe,  von  der  neu  wwi  Cmjfan  mtaraeheidel»  nhn» 
Bob:  L  die  dee  Beeterinn  Peretyphl  B  und  S.  die  de»  Beeterinn  enteritidi»  Oirtner. 
Sie  können  entweder  aus  Organen  und  Fleisch  kranker  Schlaohttiero  herrühren,  oder  nach  den 
Schlachten  aus  der  A ußi  nwelt  in  das  Fleisch  gelangen;  die  Paratyphus- B- Bakterien  sind  in  der  Außen- 
welt —  heisch,  Wurst,  Wasser,  Milch  und  Eis  — ,  die  Enteiitidisbakterien  vom  Typus  Gärtner 
in  Sleiscb,  Wurst  und  Milch  gefunden  worden.  Diese  Bakterien  erzeugen  wie  vorsteli^id  Endo- 
nid  BbtoCoidM^  weivfhfT  wwh  eneolMinMid  IcwliTieiilitiMl  j^e  Tffrtift  flbiigan  lind  rie  von  den 
RafadAehmfan  votkUndig  »oliiadwi.  Dee  ndt  dan  Gütbeklnjan  beUlene  EUaoh  iat  iuBcriloh 
unwändert. 

Die  nach  Genuß  des  mit  Bact.  entcntidis  O.  behafteten  Fleisches  auftretenden  Krankheits- 
erscheinungen sind  folgende:  Darmkabarrh  (Euteritia),  grünliche  Durolifalle,  Erbrechen, 
bohea  Fieber,  Sohwiodel,  Sohl&irtgkeit,  Oliedenohmenen.  groBe  SaMehe  und  ein  Abaobilen  der 
BenL 


M  Durch  Zusatz  von  Zucker  läßt  sich  Fleisch  bekanntlich  haltbar  machen. 
*)  Auch  der  in  Milch  vorkommende  peptonisierende  Baciilus  peptonificans,  ein  Sporenbildner, 
nn  htehv  febSnn. 
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Fleisch  von  Wannbluteni. 


2.  Von  dinm  FteUehverffifttmifmi  dnd  Stnng  nach  Unacbe  und  Era^eiiituig  die 

WurstX'ergtftungen  vpruchiedon.  Dio*»  treten  nicht  Holten  bei  Genuß  von  Würsten  aus  Icicfit 
zcrHetzlichen  Stoffen,  aber  auch  von  Schinken  und  anderen  Fleisohgerichten  auf.  Die  Krankheitr- 
eraoheinungen,  .^Botulismus'*  genannt,  siod  folgende:  Erbrecbm,  Wüigen,  SchwinUelgefulii, 
8eh«t5riingen»  8e]i]liigb«»eh«erdeii*  Mnakeltohwiohe»  grofls  HünflUUfl^Beit»  ¥«>• 
stopfungen.  Ab-  odor  Zvm&hm«  dw  8peioh«l-  xmd  ScUetsubsonideriing  dci  MoBdes  und 
Raohens,  Fehlen  von  Fieber,  von  Senslbilit&ta-  und  Gebirnstöningen,  häufig  Atmung«-  und 
Herutörungen.  Die  eigenarti^rpn  Symptome  (Mydriasis,  Ptosis  uhwI  treten  früheatens  12  bis 
14  Stunden  nach  dem  GenuO  auf.  Oft  sind  üe  von  gaateromtesttnalen  Encheinnagea  einge- 
laitstj  d«  cDtwkkeln  deb  mBmMiHoh  and  vanohwindMi  «n*  iiadi  Wo^en.  Em  Drittel  der  Tin» 
Terttufi  in  der  IUe«l  tSdbok 

AU  Erreger  der  Wurstvergiftungen  hat  van  Ermengem  einen  obligat  anaefobsD»  spotw* 
bildenden  Spaltpilz,  den  BftoUias  botoUDOfl,  «rkMiDt;  er  aoU  »oob  in  pflwiKfthen  Kafamn^iiiiMdB 
auftreten  können. 

&  Bis  M  dv  FUtSwwg^tung  auftretenden  Krankheftwnehwiwingen.  lohthjositmu 
gecannt,  sind  fut  ^SlUg  gUeh  mit  den  bd  der  Wnntvergiftung  aoftretenden  Erseheioangen  und 

wcnlen  wahrscbcinlioh  auch  durch  BacilhiH  botulinus  oder  «ine  nahe  tWWMidto  Art  verursacht. 
Vielleiolit  wirken  hierbei  auch  noch  andere  liakterien  (z.  B,  Bact.  ^  nl^aro  und  verwandte  Arten) 
mit.  Da  bei  groBen  iilscbsendungen  häufig  nur  einzelne  Stüclcc  als  giftige  t>colMK:btet  sind,  so  glaubt 
man,  daß  ee  sich  in  diesen  Fällen  um  kranke  Fische  handelt,  in  denen  pathogene  Bakterien  das 
Oift  aohon  bei  Lebceiteo  oder  nach  dem  Tode  eneogt  haben. 

Jkx  Giftetoff  soll  ein  iieeoildwM  Ptomain,  das  Ptomatropin«  Min. 

4.  Die  nach  dem  Genuß  von  MUftchehi  auftretenden  Vergiftun{fen  •weinen  in  den  meisten 
Fällen  andere  SyniptornenkompleTe  auf  als  die  botuli  n  i sehe n.  Bardct  hat  bei  zahlreichen 
durch  Mieamuscheln  und  Austern  hervorgertiienea  Vergiftungen  entweder  die  Erscheinungein  von 
Urtio*ri«  tmd  Albtiminitria  odv  die  einer  eobiPBren  toxieoben  Bntarltlt  beobnobtc«. 
Broeoh  beedmibt  eine  tSdSobe  AmtetnTetgllUing  mit  doi  AnMiehen  dee  Botuluias.  Die  Krank> 
heitHerKchcinungen  traten  schon  wwdgft  Stunden  nMh  dem  GennB  dnr  Kueobeln  nol  and  endstm 
nach  12  Stunden  tödlich. 

In  anderen  Fällen  erioaerten  die  Krankheitserscheinungen  an  die  einer  Curarevergiftung; 
das  dift  "Wirkte  lihmend,  Be8  die  Hantiligkait  intakt  vnd  tflteta  duNh  Aipbyxle  inffolgs 
TAhmwng  der  Btastmvakeltt.  Brlagar  atdlt»  noa  den  gifilgni  Moaeheln  «ina  iridsriicb  rieehwde 
Baae  her,  dsR  ,.M ytilntnxin",  die  nach  E.  Salkowski  eine  Temperatur  TOB  110*  ohne  Schidi' 
gung  erträgt,  durch  Kochen  nüt  SodalSenng  aber  Mfttdft  wirdj  der  Sita  dea  GHftea  aoU  w- 
wi^end  in  der  Leber  sein. 


Die  giftigen  Unaobeln  beaitaen  «inm  «QlttiebMi.  ekeleRe«Bndan  Garaeli,  die  Koob> 
br&he  erscheint  bUnliob  Terftrbt,  das  Fieiaoh  gelbHob,  w&htend  es  bei  geMmden  Tis» 
iraUt  iit.  äSkobnA  wkd  dnieh  giftige  Iftiaeheln  ainrfc  gpidgalb  geflirbt,  dutch  nngiftäga  gMV 


Die  Erreger  des  MuschelgiftcR  sind  noch  unbekannt.  Nach  Galeotti  und  Zardo  sind  dabei 
Bakterien  der  Proteus»  und  Ooligruppe  beteiligt.  Die  giftigen  Ifaaojteln  finden  aiob  Yonricgmd 
in  Teraebmntatem,  ateiiendero  Gewisser;  frisohe  Mnaobeln  ans  reinem  Meerwasser  sind  dmobaef 

nngeftlhrlieh. 

/>.  Auch  durch  SchimmelpUze  erh  idt-t  das  Flfisrh  beim  Auflx'wahren  nach  Butjsirin 
namhafte  Verändertinpen,  wenn  diese  «uch  nicht  giftiger  Art  sein  mögen.  Der  G«Bamt«tickatoff 
verringert  sich  nur  unerheblich,  aber  die  in  Wa««er  löshchen  Sticksloffwrbindnngen,  die  AlkahM 
nnd  ÜAehtigen  Sinran  nehmen  «n;  daa  Fett  und  damit  die  Trookenmaase  dea  neiBohea  nebiam 
erbnbüeb  nbs  Ammoniak  tritt  etwas  später  auf  als  KoMansinre;  letztere  wird  niohit  nur  aus  dem  Fett, 
sondern  auch  aus  anderen  BcstandteileQ  des  Fleisohes  cneqgt.  FwiioilMiim  glawram  wiikt  enhiwlkr 
acfstöcend  als  Aspergillus  niger. 


unmerklich. 


Mmkalflahdi.  YariioCMtt  Bdtuidliitig; 
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'    Fehlerhafte  bzw.  verbotene  Behandlung  des  Fleisches. 

ffienu  gebdioi; 

Im  JMe  fältehs  Art  ds*  SehlaohUHB  «utf  da»  AMfVimm  FlelMik««» 

Ober  die  anriohtige  Art  des  SoUaohtena  vgl  8.  242. 

Bei  Kälbern  und  Schafen  sowie  bei  Hen  T>iinffn  der  Schlachtticre  pflegt  auch  nicht  fwlten 
ein  Aaf  blasen  des  riwaehe»  statUufindeo,  welches  bei  den  Langen  mit  dem  Munde,  bei  ganzen 
Tlmn  mifetela  ciiMt  EhtsbalgBi  fioifeDiamiDCB  viid{  in  IbImIhvi  lUb  waA,  dfia  nagespitete  Kanüle 
dM  Blasobalgga  durah  eine  Boror  angelegte  Haotwonde  in  die  ünterhant  gepreBt  und  die  eioge* 
jnfito  Lull  durch  Streichen  mit  der  Hand  über  den  ganzen  Körper  vertoiTt.  T^urch  dioM  Bebaad- 
Iun)7  sollen  dni  Fk-i^ch  bzw.  dio  Körperteile  ein  iimfantrreicheres,  ansehnlicheres  Aussehen  annehmen, 
al«o  der  Scheinwert  des  Fleisches  erhöbt  werden.  Schon  aus  dem  Grande  ist  dasselbe  ver- 
werflich, noch  mehr  aber,  wenn  man  bedenkt,  daß  donh  da«  Einblasen  von  Luft  —  von  der  un- 
»ppetiffielMa  Aiuatmmigslaft  des  Mensohen  abgesehen  —  leicht  verderUkdw  Keime  in  das  FMaeh 
md  die  KSrperteüe  eingeführt  werden  können,  welche  dem  IlainhiB  unter  UmatfndMl  eogu  eine 
direkt  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  verleihen  können. 

Das  Aufblasen  des  Fleisches  ist  daher  in  vielen  Bezirken  mit  Kecht  %'erboten,  luid  wird  nach 
ein«-  Keichsgenchtsentsoheidung  aulgeblasenes  fleisch  im  Sinne  des  {  367^  des  Stra^esetzbucbes 
•b  vetd«rben  engHWlM« 

2.  JH0  JFriaehkatimng  «md  JB'ärbtmg  «tat  FUUekes  hno»  der  FMMhwaren 

durch  künstliehe  Mittel*  Das  von  frischgeschlacbteten  Tieren  gewonnene  Fleisch  unter- 
liegt') bald  nach  dem  Schlachten  gewissen  physiologischen  Veränderungen,  die  sich  im  Starr- 
werden des  Gewebes  (der  sog.  ToteaiBtane)  und  einec  Säurebildung  zu  erkennen  geben.  Die 
Fiibnng  d««  Kniknktu  viid  dnioli  den  Lnitaiitritt  gesättigter,  sohnrlnelilnrben.  Dieaer 
Kwlwnraobnl  ist  bseondfln  dentliob  nn  fnmilim  flohnittmehfun  webmiiebinen.  Dw  VocgMig 
rührt  davon  her,  daß  in  den  der  Luft  nicht  zugänglichen  Fleischteilen  der  Muskelfarbstoff 
reduziert  wird,  d.  h.  seines  Sauerstoffes  verlustig  geht  und  sich  dabei  in  das  mehr  violett- 
rote Hämoglobin  verwandelt.  Bei  Luftxutntt  entsteht  durch  Sauerstoff  auf  nähme  das  blut< 
rote  Ozyb&moglobin. 

la  den  Veiguig  der  elwn  geeohilderten  einfachem  Stoemäg  .eslilieBt  rieh  dann  dfe  «»nr« 
Gärung  (v^l.  S.  252)  an.  Das  Muskelgewebe  verliert  seine  Stan-heit,  wird  mürbe,  WMMKMiehw 
Bnd  büßt  aUmiihUch  die  Fähigkeit  ein,  auf  den  Schnittflächen  eine  lebhaftrote  Farbe  anüunehmen. 
Dk  Oberfläche  des  Fleisches  und  die  Schnittflächen  werden  dunkelbraunrot,  später  gelb- 
liohbraun  oder  graubraun.  Hack-  und  Schabefleisch  kann  idiie  rote  Fkrbe  unter  Um- 
lOaäm  teboB  iBnerh»lb  weniger  Standen  verlicKen,  iHUinnd  bei  groHen  VMeobitiloksgi 
der  fkrbenumprhlnj^  erst  nach  einigen  Tagen  eintritt.  Diese  Vorgänge  bekoiobnet  man  de*  Reif« 
werden  des  Fleisches  und  derartitrcB  Fleisch        a  It  «sfhlachten. 

IHe  später  eintretend©  Fäulnis  oder  ammoniakalische  Gärung;  de«  Fleische«  ist 
von  eigenartigen  Farben  Veränderungen  nicht  begleitet,  wenn  auch  nicht  selten  eine  bräunlich- 
grunüdke  TerSrbnng.  besondert  in  der  Nihe  der  Knoebeo,  m  beobnditen  ist. 

Auch  beim  Kochen  und  Braten  Tsiliert  des  lUseb  seine  rote  Farbe  und  wird  granbmntt. 
Der  Muskelfarbstoff  zerfällt  beim  Erwärmen  zwischen  70  - 80°  in  Eiweiß  und  einen  braunen  Farb- 
stoff Hämatin.  Wenn  das  Brntr  n  des  Fleisches  nur  kurze  Zeit  andauert,  so  daß  die  Wärme  im 
Innern  des  Fleisch^ckes  nicht  bia  auf  70°  steigt,  bo  bleibt  das  Fleisch  in  der  Mitte  rosarot  gefärbt» 
weil  dis  dort  eneiebten  Wlniegrade  aidbt  genügt  heben,  um  dm  KiwhelliU'bstaiff  n  mbsAMn. 

Die  nntfirlidie  Verfftrbvng  dae  FMiebea  beim  Anfbewebten  auobt  man  nn0er  doreb  Aof* 
bewahrung  in  der  Kälte,  durch  Gefrieren,  von  alters  her  durch  Pökeln  und  Räuchern  zu 
verhindern.  Ober  die  Art  und  Wirkong  dieser  HeHbermaehong  vgl.  onter  „fleisobdeuerwaien** 
S.  268. 

Vgl.  Kaiserl.  Gesundbeitiiamt,  Denkschrift  über  das  Färben  der  Wurst  sowie  des  Hack- 


ud  SebMdMbce.  Beriia  1806. 
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Statt  dieser  von  altera  her  bekannten  und  erlaubten  Mittel  SV  Brhrh"llg  dw  Swlie  nad 
Fkiaobe  des  Fleischt»  werden  jetzt  auch  angewendet: 

a)  lUiattUclie  FaiMvffk  nr  Erbidtung  der  roten  Vkrbe;  al»  MMnnntdmgm^aaAi  VvAäa, 
OooheoiOe^  OMnuin  WMimwitftfcftlitflify  Amnig  mm  dev  Qy^lmifii«,  AMiM^ntofdn^  B4mfiHi| 
Thopäolin,  Carmlosunogat^  Bloodkouleur,  Himbeerrot  usw. 

Die  Anwendung  dieser  und  anderer  Farbstoffe  zur  Auffarbunjj  von  Fleieoh  und  Fleisch warra 
int  auf  Grund  des  §21  des  G«8etz^,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleieohbeachau,  durch  Bekaont- 
maohnng  des  Bundesrats  vom  2.  Februar  1902  verboten.  Nur  die  Qelbf&rbung  der  MarganoB 
omd  der  WarsfchQUeii,  M  denen  diese  herkfimmlieh  und  als  kflnatUohe  ohne  traitene  erkennbar 
iat,  ist  gestattet,  sofern  diese  Verwendung  nicht  anderen  Votsohriften  inwidsliafL 

b)  Besondere  Frfsohhaltungimitiel,  »1«  da  eind:  Borsäure  und  deren  Salze;  Form- 
aldchyd  und  Stoffe,  die  bei  ihrer  Verwendung  Formaldehyd  abgeben;  Alkali-  und  Krdalksli- 
hydroxyde  und  -carbonate;  schweflige  Saure  und  deren  Salxe  sowie  untenwhwefligBaore 
Sdae;  Sftliejlstnr«  und  denn  Yerbindangen;  ehlorinare  Saln^ 

Diaw  RimhhnHnngwnittel  gellea  «liiwwiti  ■!•  g«tQndh»itM«liIdlioh,  nndererMito  er- 
füllen sie  nur  scheinbar  ihren  Zweck.  Die  Borsäure  und  Borate,  die  in  Mengen  bis  zu  3**^ 
verwendet  werden,  geben  dem  Fleische  ein  saftiges,  frisches  Aussehen,  unterdrücken  Riifh  ^vnh] 
einen  schlechtea  Gtsruch,  halten  abw  die  Zersetzung  nicht  oder  kaum  weseatlich  surück,  wenn  mcbi 
groß«  Mengen  angewendet  werden.  Belbefc  6|MH.  BcxelnreKSeiingen  «wen  nklil  Imelande!,  dw 
WMheenm  der  FifaaolivsrgtftungebaoiUeo  y^n  Smergeme  sn  henmo.  SoIoIm  Ifangen  vorUetn 
eich  aber  für  die  Haltbarmachung  des  Fleisehee  von  eeNüt,  d»,  »bgeeehen  von  ihrer  gesundheits- 
nachteiligen Wirkung,  3—4  proz.  BoreinreUnngen  dem  JlWeeli  einen  iridHlkili  i&Aen  Qeniob  nitd 
ein  schmieriges  Aussehen  verleihen. 

Ihnlieh  wlukllen  iioli  die  eohwef lige  Sfture  lud  Hub  Bmlz;  von  denen  TOir«i«0and  dM 
MatKiimumiUlt  (bis  ni  0^%  SOt)  ugwwende«  wird.  Sie  erbalton  woU  di»  rote  Fftr be,  ni«ht  *ber  ik 
Frische  des  Fleisches  und  nicht  den  mit  dem  roten  Aussehen  verbundenen  höheren  Qenoflnvi 
de.HHelben.  Gärtner  hat  nachgewiesen,  daß  Hackfli  i-rh,  wr^lchcB  mit  0,1 — 0,4"o  Natrinmwdfit 
versetzt  war,  nach  24stiindigem  Tviegen  bei  Zimmertemperatur  mehr  Bakterien  aufwies  als  Uaok* 
fleisch,  das  gleielihngBt  aber  ohne  tiulfitzusatz,  im  Eisschrank  aufbowahrt  war.  D»  dae  fldfit 
aber  anoh  eelfaat  verdorbenem,  taulem  IMeoh  das  Aussehen  Meeben  FMsobea,  also  den  Sobeie 
efaier  beeeeren  Beeohalienheit  orteilt,  so  verbieten  sich  die  schweflige  Siiure  und  üire  Salze  ebcsso 
wie  Borsinre  and  Borax  »oBer  ihrer  «HL  GeenndheitBMhidUoliluit  eobon  auf  Gnind  dee  i  10  des 


Der  Formaldehyd,  der  bald  gasförmig,  bald  in  Lösung  zur  Haltbarmachung  des  Fleischfli 
venrendei  vrkd*  benunt  swar  dw  Bakterienwaohetwin,  »ber  p»tbogene  Bakterien  Verden  ent 
bei  Zusätzen  von  mindestem  1%  VannMAy&  »bgetöCet;  ireO  nber  eokbe  Mengen  «leb  dmdi 
Geruch  und  Ge»chinack  unangenehm  zu  erkennen  geben,  so  verhiet^'n  sieh  solche  ZuBÄtre  sehen 
von  selbst.  Auch  ist  der  Formalflphvl  deshalb  verwerflich,  weil  er. desodoriere nd  wirkt,  dahö 
bei  unem  in  Zersetzung  begriffeucn,  faulen  Fleisch  den  Geruch  verdeckt.  Das  formaldohydabspal- 
tenda  Hezametb^lentetrAinin  iet  dem  Vormaldebyd  gledobn  benrteflen.  INemndmengpnMUiitCB 
MeehbdtttngMttittei  kommen  bei  FMsoh  und  FMsehwareo  nicht  oder  nur  tranig  in  BetnobL  S* 
sind  auch  sämtlich  als  Frisobbnltnngemlttel  bei  Vleiieb  md  fleieebwiren  ebenee  vrfe  die  Unit- 
UoJten  Farbstoffe  verboten. 

Statt  ihrer  werden  jetzt  auch  vielfach  Aluminiumsalze  (Acetat),  Benzoesäure  ood 
Bewonte  neben  Dinntrinmphosphat  angewendet,  deren  Amnodiing  bis  jetrt  bei  IMetb  und  PMeofc- 
wenn  nlobt  verboten  iet.  Von  der  Bonioeelnro  gilt  daeeeelbe  wie  von  der  eobwelligen  Sine; 
da  erbllt  «oU  die  lote  Arbo  de*  IMeobee  aber  niobt  eeino  Maohi»^).  Wenn  eie  naob  K.  B.  Leb- 


(  ^  Mezger,  Jessen  und  Hepp  haben  z.  B.  festgestellt,  daß  Ua<  k-alz,  dA«  Beuzoesättre, 
pboeptiorsauree  Natron,  Eoclisalz,  Salp^er  ond  etwae  Zucker  eoüuelt,  in  angewendeten  Ueagea 
von  0/SS^»4%  bei  einem  in  fovteobMitender  ZereeCmag  begrifhnen  IMedi  woU  ein»  rote  Me 


N.M.G. 
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■hahh  Anoh  nioK^  gunpflfitfiilfaMinhlh^Miyh  MisnMliHk  iilt  m  wupffcihH  tid  rioiit  oiHwi Ii  ff w itii udlloli 
nur  anter  Deklaration,  als  Friscbhaltungsmitt«!  nur  .da,  wo  es,  wie  bei  der  Margarine  und  den  Fruobt- 
siit«n  bzw.  bei  proieinarmen  und  saueren  Stoffen,  auf  Verhütung  der  Schimmelbildunc  ankommt. 

3-  Verfälschungen  de»  JFleiaches,  Die  VerfäbohungeD  des  Fkiscbes  besteben  vor- 
triiBgBnd  duint  d^B  *)  dMi  beMeren  FlMuhBorten  mindetvertige  antergesohoben 
iratden;  w  vird  gfatdnflumh  (avdt  BQfhUldMh)  Mir  BindfldMh  (bmoaAtn  la  den  Britti'  «nd 
Dauerwürsten),  Fohlenileiscb  für  Kalbfleiscb,  Ziegenfleisob  für  Schafflciscb,  RindflnMdl  für  Hinoh* 
fleiscb,  Scbafflcisch  für  Rchfleisch,  Hundefleisch  für  Schweinefleifich,  Kanineben-,  Kat^an-  oder 
Handefleiaoh  für  Haaenflciscb,  K^t^enfleiscb  für  Kanincbenfleiscb  usw.  ausgegeben. 

Bei  diMm  Tbftmefaisbungen  kommt  wollt  der  Kifanrart  de»  ■nteggeeehobenen  lleiMbee» 
amdetn  lediglioh  der  Marktwert  in  Betnobt;  derutige  Untencbiebongen  dnd  naoh  1 263  des  Straf- 
CMMtsbaebe«  für  das  tkut^chc  Reich  als  Belntg  Mnaaehen  (t2|L  mwik  iMifiiaobe  KftiniiMKgeriebte* 
«BtKhiMdnncT  vom  IS,  Oktober  1886); 

b)  dem  Fleiscb  bei  der  Verarbeitung  zu  Hackfleisch  und  Fleiscbwürsten  Wasser  bei- 
genengt  wird. 

Untersuchung  des  Fleisches. 

Für  die  Beurteilung  dea  Fleischea  und  der  Fleiacliwaren  kommen  tierärztlicbe,  mikro- 
skopische, serologische,  bakteriologisch!*  nnd  chemische  UntermtchungBvcrffihren  in 
Betncbt.  Hiervon  sind  die  ersten  die  wichtigsteu;  denn  dem  Tierarzt  fallen  tu:  die  Uuter«ucbungen 
Mn  lebenden  Her,  die  Benrtellnng  de«  SoUMbtbeliuidea  (nudb  de«  AnelmdefleieebeB),  der  NMdnraei 
▼Ott  Pmötai,  de»  Waeebee  von  mit  MiitaokendMi  oder  f«if«w.i«w^fc»[fcTiiriMia»i^  behafteten  Tieren, 
die  ünteriKiheidung  der  einzelnen  Fleiscbsorten.  Handelt  es  sich  um  Beurteilung  von  durch  GSenuO 
von  Fleisch  und  FleiBcherreugnissen  verursachten  Oeeundhoitsstörungon  beim  Menschen,  so  muß 
ein  Arzt  oder  &ntlicher  Bakteriologe  hinzugezogen  werden,  während  die  chemischen  Unter- 
enchiingMi  eiaiig  Geltung  haben,  wenn  «e  eikb  nm  den  Nadiwelt  von  Fri8ebb«Itangemitt»ln, 
F«rbsiofleii  nnd  VerllliobnngAn  durch  fnnide  Zne&tne  eineneiti,  andeianeiti  nm  Ermitt- 
lung der  ohemischen  ZneammenHctzang  (Feststellung  des  Nä^ r^vnrtes),  also  um  die  Bestimmung 
dee  Wassers,  Proteins  bzw.  der  Stickstoffvcrbindimgcn,  des  FetUm  und  der  Asche*)  handelt. 

Zur  Ermittlung  der  obemischen  BestAodteile  des  Fleische«  werden  die  Knochen  und  das  an- 
hingend»  FcU  »bgetrenni  und  dns  tiliAet&ndige  Fldeeb  entweder  fein  «rbM^t  oder  ui 

dflc  FkieohmflUe  fein  zerfaeert;  Ton  der  lerkbJnerteei,  gut  gamiaohten  Probe  dienen  aliquote  Teüe 
n  den  einzelnen  Beetimmongen  in  üblioher  Wtise.  * 

Nur  die  Bestimmung  des  Fettes  erfordert  abweifhenHe  Maßnahmen,  da  das  getrocknete 
Fldsch,  »och  wenn  es  feinst  mit  Sand  verrieben  wird,  kaum  alles  Fett  an  den  Äther  abgibt.  Man 
brmgt  daher  dM  «erkleinerte  Fkiaoh  zweokm&Big  entweder  mit  Fepein43a]ie&afe  oder  Safass&ure 
od  Sebweleleinn,  wie  bei  Kiee,  in  Löenng  und  eohflttelt  letatare  mit  Äther  aua. 

Aooh  kSnnen  chemische  Beetimmungen  untn  Unütindcn  den  tlertcMliehen  bsw,  itwüßehm 
Befand  unters» fitTen,  nämlich  die  Bestimmung  von: 

1*  H'asser.  Ein  Wassergehalt  von  S5'^',  und  mehr  spricht  für  embryonales  oder  mit  Wasser 
▼ermieobte«  Fleisch.  Das  Fleisch  der  Warmblüter  bat  selten  mehr  als  77%;  das  Verhälüus  von 
WMeer  m  organieebenn  IHobtletfe  [d.  h.  IVooJMnenbetans  —  (Fett  +  flnlie)]  fet  nnob  Feder  wie 
4: 1;  efat  Teriiiltnii  Ton  5s  1  bedeutet  kOurtUoben  Weeeeiiuuatz  und  daher  eine  Verf&lsohang.  Nur 
bfi  kranken  Tieren,  z.  B.  rftnd«krainkien  Pfaflden,  knun  dM  FUiaeh  ein  eolobea  Veriiiltnie  oder 
g&r  wie  5,5 :  1  erreichen. 


«Hidten,  »ber  nkdil  die  wirUieb«  Zereetning  Unt»Bb»lfeen  koiuita  Efa»m  fanlig  gewordenen  Flefanb 
wurde  dnrob  eokben  Zneatc  ein  normaler  Oemoh  md  beeeore«  Aueeeben,  also  der  Bohein  einer 

beeeeren  Beschaffenheit  erteilt. 

*)  Die  Kohlenhydrate  werden  hierbei  wegen  der  vorhandenen  pjeringen  Menge  neietena  nicht 
bestimmt,  sondern  gegebencnfalla  aus  der  Differenz  von  100  angenommen. 

KOnlg,  Nahnmgseiittel.  U.  6.  Aufl.  H 
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Fkisoh  von  Wambl&tMB. 


2,AmmOfU€lk,   TiVt«^>»<^,  nnrmmUi«  IWnli  »mMMk  Win  kwnwiumSmk;  min  OAmit  «na  «^1«% 

und  mehr  spricht  für  zersetztes  Fleisch. 

3*  Glykogen,  Rind-,  Kalb-,  Schuf-  und  Schweinefleisch  cDthalt«!  nur  bis  0,2%  Qljisogea, 
ntKde-,  S&tten-,  Hunde'  und  «mbcToiwlee  Reiioh  bb  1,0%  and  nehr^}. 

4,  jo4-  md  MefirakiomeienuM  des  JFetUB»  Ebie  hshem  JodsU  dee  Flafaehfattw 

und  eine  höhere  Relraktometerzahl  als  51.5  spricht  für  Pferdefleisch. 

5.  Der  Nachwois  von  proOerrn  Monu'on  Ammoniak,  der  Nachweis  von  Schwefelwaaseratoff 
bzw.  Mercaptan,  Indoi,  Sicatol,  Phenol,  Ptomainen  beweist  die  Verdorbenheit  eines  Fleiscbfe; 
jedoeh  gibt  aioh  dieee  schon  doroh  die  8innenw»hrnfihmungen  (iuflent  An—hew,  Qeraob  and  Qe- 
tohnnaek)  kund. 

Die  ciuzolnon  Flcischsorten  und  Fleische! auerwar eri. 

Der  Menscli  verzehrt  lleiüch  und  Körpertoilo  von  Vertretern  laat  dets  ganzen  Tierreicheft, 
80  VYjn  Sftngetiena,  Vdgehi,  Reptilien,  Sleohen,  Kvebseo  und  Weiehtieceo.  Indes  maobea  ndi 
bei  den  ai«^««*  Vfilkem  große  UnterBohiede  geltend.  Was  Ton  dem  einen  Volk  als  Nahnm^ 
mittel  verschmäht  wird,  wird  von  dem  rinderen  als  Leokerbis.H<?n  angesehen*).  Unter  dSB 
j^eisobeortflin  nimmt  eUgemein  das  fleisch  von  Warm bl ütern  den  ereten Plats  ein. 

I.  Das  Fleisch  von  Säugetieren  und  Vögeln  bzw.  Warmblütern. 

Das  Fleiflch  dieser  beiden  Tierkla*ssen  besitzt  eine  im  allgemeinen  gleiche  physi- 
kalische Be Bohaf f enheit  und  ohemische  Zusammensetzang,  jedoch  zeichnet 
■icdi  das  lUwih  der  Vögel  durchweg  durah  einen  cigeoartigeD  feinerai  Geschmack  ans  und 
wird  ebenen  wie  dae  Sleiedi  ton  Wild  bisher  einge«d)&teft)  weiluJb  es  in  der  Venraidnng  sir 
Ernährung  der  Bevölkerung  gegen  dae  Fleisch  der  landwirtschaftlichen  Schlacht - 
tiere  zurücktritt.  Im  übrigen  wprdm  von  allen  Tieren  dieser  Art  außer  dem  Muskeif  leisffc 
größtenteils  auch  die  inneren  Organe  zur  menschlichen  Emäiirung  verwendet,  und  au« 
denk  Iftakeifleiaeh  nie  leftetewa  Orguien  «enkn  JXaaervnrea  hergoitüllt,  die  hier  an* 
sohlieSeod  ebeufaDs  besprochMi  werden  mögen. 

A.  MntkeMeltcb  der  Säugetiere  und  Vögel. 
Das  M  uskelfleisch  macht  durchw^  30— i5%  des  Körpergewichtes  oder  40 — 70% 
Sofalachtgewiohtee*)  mm.  leteletee  betilgt  50—65% des K6rper-  (oder Lebend-) Gewiehtei^ 
Mit  der  Einlagerang  tou  Fett'bei  ÜMt  nehmeo  das  IWeeih  und  andere  Kfiiperteile  proientaii 
an  Gewicht  ab. 

Das  Glykogen  ninuni  beim  Anfbewahien  dea  FMadiea  (bew*  der  WVnfee)  fq^alnUlg  ab; 
aus  dem  Fehlen  oder  einer  geringen  ICenge  an  Glykogen  kann  daher  nodi  nkdik  gBaohloBNB  ivwdce^ 

daß  kein  Fleisch  der  genannten  Art  vorliegt. 

*)  Während  man  in  Norddeutschland  den  S  perli  ng  imbeachtet  läBt,  nimmt  er  in  Suddeatscb- 
laad  die  Stellung  ein,  wie  dort  der  KrammetsvogeL  Alte  Krähen  werden  datohweg  versohmiht, 
ans  jongen  Ktlhen  bsNitei  man  dagegen  eine  geenehte  Krähenpaateteu  Ebeneo  veveeUeden  wvdMi 
Katzen-  und  Hundefleisch  eingesebätat. 

Fust  alle  Arten  der  Insekten  werden  von  irgendeinem  Volke  de«  Erdrelcliea  gegessen.  IHe 
Körner  aOen  z.  B.  die  Larven  des  Bock-  und  Uornkäfors;  die  Kreolen  kochen  und  easeo  die 
Küchonschwabe;  die  Araber  bereiten  aus  den  Heuschrecken  Gerichte;  mehrere  Völker  esMB 
Ameisen  and  Termiten  roh  oder  labereitet;  die  Inder  benilen  aas  den  Termiten  doroh  SBrt« 
ein  TCfcMMi— .f«»!!!*.«!  j  die  Siamesen  vnehien  Ameiscneier;  die  Singhalesn  nlhraii  sich  von  be- 
stimmten Bieneaarten;  die  CUneseB  verwenden  die  Puppe  der  Seidenranpa  «mr  Herstelbiag 
von  Gerichten. 

')  Unter  Schlachtgewicht  versteht  man  das  Kürpergewicht  nach  Abzug  der  Geviehts 
von  Bant,  Kopf,  FiOsn  (bis  nun  Schisnbwn),  OtgansndsrBroit-,  Baach»  und  Beokenhahlcy  Ibg«- 
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Die  gpngbanUn  Ifeiaohsortaii  in  dieier  Grnppe  seigen  folgende  ftuAeren  Unter« 
■ohiede: 

Xm  Minäfieisch*  Dm  Fleisch  von  jungen  Rindern  hat  ein  blaßrotes,  ieiufciäcrigcs, 
dM  TOD  Oolwtti  ein  bell*  Ui  dnolceirotM  und  je  naoli  dnn  Alter  derbera,  das  tod  abgemol- 
fcfnifn  Kfihen  ein  heUeres       dfrbfr^  Aniiifihmi. 

Du  Rind-(Ochsen-  oder  Kuh-)  Fleisch  iet  von  allen  Fleischsorten  der  Schlachttiere  am 
meist«'!!  mit  Blut  angefüllt;  es  besitzt  ein  dichteres  (Sewebe  als  andere  Flei^chsorten  und  ent- 
halt daher  in  demselben  Raumteil  mehr  Nähistoffe ;  aus  diesem  Grunde  und  weil  aul3erdem  sein 
Gewshnwok  voller  und  reicher  ab  der  anderer  Fleisoheorten  iati  Imt  aioh  allgemein  die  Ansieht 
geltend  gemacht,  dafi  es  -von  allen  IMsoiiflorten  das  nahAafteste  ist.  Daa  IWsob  ist  mehr 
oder  veniger  mit  Fett  duttbwachsen.  Smorodinzew  findet  im  Oehsenfleisoh  0,028%  Car- 
nitin,  0,2464%  Camoein  und  0,057%  Methylguanidin. 

2.  ILijUbfieisch»  Das  Fleisch  junger  Kälber  ist  blaß,  blaßrot  oder  graiirot,  das  der 
mit  Milch  ernährten  lüUber  fast  weiJ},  das  älterer  Kälber  rot;  Fett  ist  meistens  nicht  vorhanden, 
md  nieoMds  «friaehen  den  «ineelnen  Mnskaln  abgelagert  Smorodinsew  kennta  ans  8000  kg 
Kalbnelt^ch  14  g  Camosin  gewinnen.  Das  Kalbfleisch  enthält  mehr  Bindegewebe,  hefert  in* 
folce<le*:sen  mehr  Gelee  als  Rindfleisch,  die  Fa.ser  i^t  zähe  und  weicht  beim  Kauen  den  Zälinen 
aus,  weshalb  Kalbfleisch  für  schwerpr  Terdanürh  pehalten  wird  als  anderes  Fleisch.  Kälber 
unter  einem  Alter  von  10 — 14  lagen  werden  allgemein  nicht  als  „sohlachtfähig"  angesehen^). 

9m  Schaf-  (Hammi^)  WMteh,  See  8ehal>(Aimnel.)lMse]i  hat  feinen, 
didkte  MuskeliuMn  imd  ein  lüsetas  Gewebe  ak  Biodflesaoli,  ferner  eine  heU-  bas  negebole^ 

bei  älteren  Tieren  dnnkelrote  Farbe ;  es  gilt  allgemein  als  leicht  verdaulich,  weshalb  es  gern  als 
Krankenkost  empfohlen  wird.  Es  ist  nicht  mit  Fett  durchwachsen,  aber  die  Muskeln  von  ge- 
mästeten Heren  sind  reichlich  von  JHt  umgeben.  S  morodinzew  fand  im  Schaffleisch  0,045% 

ond  Darminhalt,  Luftröhre,  Zwerchfell.  Rückenmark,  Ziemer  und  Hoden,  Euter  usw.  Beim  Bind- 
vieh vfftcücn  sich  die  einzelnen  Organe  nach  E.  v.  Wolff  prozentual  wie  folgt: 
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1)  Baa  Bldseh  „nftchternei"  bnr.  onnüer  <nnr  1—8  aller)  Kilber  gUt  als  sobidHeh» 
welche  Ansicht  um  so  beraohtigter  ist,  als  viellaoh  Krankheiten  der  Kilber  die  Ursadie  des  frOhim 

Abschlaehtens  bilden. 

Das  fleisch  von  zu  früh  geborenen  Kälbern  ist,  weil  es  in  seiner  naturgemäßen  Entwicklung 
gehemmt  wurde,  vom  Keiohsgehcht  durch  Erkomtnis  vom  27.  September  1883  als  verdorben 
crUiri  wurden. 
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CarniUn.  0.096%  Carnoiüi,  0»028%  Methylgnaiiidm  und  dw  doppaN»  Mmgfi  fonne  ab  im 
Pferdefleisch  (0,008%). 

Bei  größerem  Fettgehalt  nimmt  das  HammellleiBch  jedoch  einen  eigentümlioh  taigigen 
Geaolimaok  ao,  dar  im  aOgemeiMn  nioht  belialil  winL  Ja  waifier  daa  Fett»  mn  ao  beaav aoll 
das  Fleisob  seilt  Dw  fibntmel  lialeit  im  AMv  Ton  2 — t  Jahzcn  daa  bttfea  Madt;  dieaes  H 

r  im  Sflflwt  am  baateo.  Lbmner  aoUan  anit  im  AHar  raa  abiigeo  Monateo  gesohladitM 
werden. 

4,  ZiegenfieiSCh*  Daa  Ziegenfleisch  ist  im  allgemeiron  bellor  gefärbt  als  Scbaf- 
{Msch,  jedodi  wadiadtdallwba  janaalidam  AltervonhaO- UadimlBsI^  Eigenartig  iai  dm 
FbUbb  daa"  Fottes  in  der  Unteriiaiit  —  daa  Va»  iai  mahr  in  dar  BMWihhghla  abgelagert  —  «ad 

der  eigentüirliche  Ziegenporuch,  der  besonders  bei  dem  VMaoh  der  Zi^^^böcke  hervortritt. 

Ö.  Schireinejieisch,  Das  FlHsch  von  Schweinen  (Mastschweinen)  ist  blaß- 
rosarot«  zum  Teil  weiß  (blasse  Muskeln),  stark  mit  Fett  durch»  und  umwachseii,  dia  Faser  ist 
fein;  alta  Tian  baritam  «in  dnnkaliotet,  feataa  mid  ÜBttannai  IWaoh.  Der  Terteaneb  voa 
SobweinefMsdi  nimmt  einen  großen  ümfaag  ein,  weil  sieh  daa  Schwein  gegenfiber  anderen 
HaiiBtieren  sehr  leicht  und  billig  mästen,  das  Fleisch  aber  bei  seinam  hohao  Fettgehalt  sehr 
leicht  auflK^wahrcn  läßt.  Den  .^gj-ptem,  Juden  und  Moliammedanem  war  zwar  der  Genuß  dej 
Sciiweinefleisch^  wegen  der  ihm  häufig  anhaftenden  Krankheiten  verboten,  aber  von  den 
meisten  hddnischen  Völkern  wurde  dasselbe  nicht  wenig  geschätst. 

J^trdt^ieiBf^  Dm  HeideaeiaQh  bat  im  aUgauMineii  efna  dmkalrote  IM^ 
die  bei  linganm  liegen  einen  bläulichen,  f ast  aehivanen  Schimmer  erliält.  Die  Fleischfasem 
sind  fein,  eng  miteinander  verbunden  und  schwer  zerquet.schbar*).  Das  Fett  ist  ni(dkt  in  dia 
Mnekcln  cinRelaßert,  sondern  umjribt  dieselben ;  <^  ist  weich  und  pelblich  (gefärbt. 

Smorodinzew  fand  in  1  kg  Pferdefleisch  0,58  g  ikreatin,  0,07 — 0,09  g  Purinkörper, 
1,82  g  CanuMÖn,  0,11  nnd  0,83  g  Mathylgnanidin  und  1,17  baw.  0,S  g  Oamitin, 

Flaiaeh  Ton  gesunden  forden  enthält  durchsohnittlioh  74,7%  Wasser.  Bei  ktankm, 
besonders  bei  räudekranken  Pferden  kann  aber  der  Gehalt  an  Wasser  bis  82%  hinaufpfhen. 
das  Fleisch  also  5 mal  mehr  Waaser  als  organisches  Nichtfett  (Stifkstoff™hf<tanz)  enthalten. 
Solches  Fleisch  fühlt  sich  naß  und  schwammig  an ;  das  Wasser  quillt  aus  ihm,  selbst  in  an- 
aeridainBctem  Zaatanda  in  atat^pn  Xropfen  barror  (C  Ämbergor). 

7«  Huandeß§i9eh.  Daeaelba  hat  je  nach  Raeia,  Alter  imd  Ernibnmg  aina  m- 
eclüedene,  meistens  dunkelbraune  Farbe;  die  Fasern  sind  im  allgemeinen  fein  und  nur  wenig 
mit  Fett  durchwaohwpn  Ix'tztar«?  befindet  sieh  meistens  unter  der  Haut  und  ?Avi«f>hen  dea 
Muskeln;  en  ist  meisten»  schmierig  und  besitzt  nicht  selten  einen  unangenehmen  Geruch. 

5,  Fleisch  von  Wild  und  Geflügel.  Das  fleisch  von  Wild  mid  G«fl«gd 
iat  feiafaaerigar  and  beeitat  ein  diebtaraa  Gewebe  ab  daa  Flebeh  der  hmdirirteAaftlieliea 

Schlaobttiera.  Man  lüBr  .  v  driiirr  vor  seiner  Anwendung  gern  eine  Art  Zersetzung  durchmachen, 
indem  man  e.^  mehrece  Tage  nach  demTSten  der  Tiere  in  kühlen  nnd  luftigen  Bäumen  bcgoa 

läßt  (vgl.  S.  252). 

Man  untersobeidet  bei  Geflügel  zwischen  hellem  und  dunkelem  Muskelfleieah 

Die  Abneigung  gegen  daa  FferdefMscb  liegt  zum  Teil  in  dem  wonig  zusagendeu  bu6- 
liehen  dsolirnack  deö.'^clUtn,  vorztigswpiso  aber  (lar;\n,  daß  das  Pferd  als  edles  luid  str-lro?  Tier 
dem  Jlen.schen  «ehr  erhebliche  Dienste  leintet,  welche  ei»**  Verwendung  des  Fleisches  für  Zwecke 
des  Essens  als  eine  Herabwürdigung  des  Tieres  erscheinen  lassen.  Dazu  kommt,  daß  die  Aufcuebt 
nnd  Pflege  dea  Pferdes  eine  den  anderen  Sohlachttieren  gegenAber  aehr  kostspielige  Ist^  daB  deh* 
geaonde  oad  wohlgenlbrea  Pferde  wegen  dea  medrigea  IMeobpnjiea  ni^t  geeohlaehtet  werden 
kSnnen.  Meistens  gehen  nur  abgetriebene,  alte  oder  durch  Unglücksfälle  aller  Art  (dnrch  Krank- 
heiten) beschädigte  Tiere  an  den  Metzger.  Fleisch  von  jungen  und  wohlgenährten  Pft-rden,  die 
vielleicht  nur  w^en  Beinbruchs  oder  einer  sonstigen,  rein  äußerlichen  Beschädigung  geschlachtet 
irerden  mnBtan»  beeitat  dagegen  einen  liohen  Nihnrerk 
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(vgl.  S.  243).  D&t  MTiskelfleist  h  als  solches  enthält  nwr  sehr  wenig  Fett  eingelagert ;  das  Fett 
findet  sich  vielmehr  an  verechit^enen  innereu  Körperteilen*)  und  unter  der  Haut,  jedoch 
*  bei  den  wild  in  der  Natur  lebenden  Tieren  infolge  der  stärkeren  Bewegung  in  viel  geringerem 
Gnde  ab  bd  ckn  im  Hmm  enihrten  lleieii.  Bas  Eleisch  der  Mftnnoben  aohiiieolct  hin; 
wie  ftooli  hei  utdttm  Tkvtn,  toIIot  und  krftftiger  ab  dai  dar  Weibohes,  tvibiend  let»> 
tacea  earter  als  ersteres  ist. 

Im  allgemeinen  werden,  wenigstens  von  den  zivilisierten  Völkern,  nur  die  gras- 
und.  ptlünzenfressenden  Tiere  genossen;  dm  Fleisch  des  fleischfressenden  Wildes 
und  CMIQgeb  hat  einen  unangenebmen  G««ohsiaok  und  wird  durchweg  Tenchmiht. 

Das  Ikiaoli  dar  in  der  Ibtnr  wild  lebendan  Tiere  dieeer  Art  (z.  B.  Eate)  pflegt 
meistens  wohlschmeckender  zu  sein,  ab  da»  der  ndt  KthdienabiSlbii  und  IMadueaten  auf- 
gesogenen gezähmten  Tiere. 

AU  unt>rlaubt  und  strafbar  kommen  im  Handel  mit  Wild  und  Geflügel  folgende  Unge> 
börigkeiten  vor: 

1.  iDTer kehrbringen  rtm  krepierten  tiena  (Geflilgej)  an  BteUe  Ton  yaobbohteton 
nad  BaehMgÜBhe  Bribringnng  oiner  8(Äbobtirand&  {Dm  Bant  bt  nbbt  rein  miBIkb»  «MMfam 

bläulich  und  bräunlich  geüeckt;  bei  nachträglich  beigebrachter  Schlachtwunde  fehlen  die  blut- 
unterlaufenen hiatien  oder  bläulichen  Ileoken  in  den  die  Scblaohtwonda  —  aooh  beim  Abdrehen 
de«  Kopfes  —  umgebenden  Gewebe.) 

8.  Yargiftete«  Wild  und  Oef  lügel,  waialM  dueh  TarMlnea  von  inr  Vertilgung  von  WM- 


and  Batten  aangeetreaten  Flio^borpeftflbD,  strjohmn-  oder  arwnhaltigen  Mittehi  ver- 


3.  Tn  Schlingen  oder  Fp.llen  c<'f  a  n  irenes  Haarwild  (also  Fehlen  einer  Schußwnnd'-) 

4.  ^'^nterschieben  von  alten  Tieren  ab  junge  oder  vor  längerer  Zeit  erlegten  Tieren  als 
fcbabe.  (Junges  Federwild  hat  weiche  und  mit  Blnt  gefOUto  Federn,  junge  GSnM  haben  eine  Mr* 
niflbare  Sebirinimhea«^  junge  Haeen  aeneiAbare  Ohren  oder  aog.  LOflel;  ein  grftnliob  grfirbtcr 
StaiA  bei  GeflOgehrüd  deatat  auf  liagere  Anfbeaabrong  naeb  dem  Erbgen.) 

Zusammensetzung  der  vorstehenden  Fleisohsortcn. 

Während  das  txinlicbst  fettarme  Fleisch  vorstehender  Tierarten  eine  aahezu  gleiche  Zu- 
•ammemetzung  (S.  247)  besitzt,  weist  das  fleisch  eines  und  desselben  Tieres  je  nach  Alter, 
MMtanatand  and  den  einaebMU  Kdrperatellen  namhafte^  duch  den  I\Dtt*  wie  Abfall 
gehalt  bedingte  Untetachiede  auf*). 

Da»  abgetrennte  Muskelfleisch  und  IMtgewebe  seigon  dagegen  unter  aieh  nnr 
geringe  Schwankungen  im  prozenti.schen  Gehalt.  • 

Für  die  in  Verkehr  gebrachten  Fleischstücke  lassen  sich  indes  keine  allgemein  gültigen 
ZaUen  für  die  ehemisohe  Znaammenaetsong  angeben.  Um  ^gen  Anhalt  hierfär  an  bieten, 
habe  ioh  in  der  Tabelle  n,  Nr.  171—218  am  Sehlnfi  einige  Hittelwerte  fOr  db  ehemiaehe 
Zusammensetzung  des  Fleischea  yora teilender  Ties«  je  nadi  ihrem  IPett^halt  auaammen> 
gestellt,  worauf  hier  verwieeen  aei. 

Iba  Schlachtgrwicht,  also  Körpergewicht  nach  Abzug  von  Kopf,  Füßen,  Darm-  bzw. 
Magen-  özw.  Kropfinhalt,  Haut  bzw.  Federn,  betrug  nach  «'inigcn  Ermittlungen  bei  Gänsen  69,5 
bis  73,6^'^  bei  Enten  70,2 — 74,4%  des  KörpergewichteB.  In  Prozenten  des  Schlachtgewichtes 
wurden  u.  a.  gefund»i: 


ist. 


Gaiii 

(fett) 

9.3% 
81,1  „ 


ifdDger 
Hahn 


Hansbahu  Xantaeben 
(fett)  (lahm) 

15,4%  11,9% 

74,4,,  70,3,, 

f» 


Haie 


Kncpciicn  .  ,  .  , 
Fki^h  +  Fett  .  . 
laaen  efilmre  Tsib 


18,1% 
71,4., 

10^» 


7.9% 


*)  Siehe  Aamerk. 


*  Seite  86S. 
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Aus  dieeen  Zahlen  ist  ersichtlich,  daß  der  Wassergehalt  des  iileisches  bei  allen  Tieren 
ausschließlich  vom  Fettgehalt  abhängt;  je  höher  letzterer,  umso  niedriger  eiBtcm'  und  am* 
gekehrt  Von  allen  Tieren  erreichen  Schwein,  Schal  und  Gans  in  Froeenten  des  Sohladit- 
gewichtes  wie  des  Fleisclie^  .sowohl  }m  nicht  gemästeten  als  gemästeten  Tieren  im  Durchschnitt 
den  höclisten  Fotfpehalt,  das  Fleisch  von  Wild  und  Geflügel  ist,  wenn  die  Tiere  im  gezähmten 
Zustande  nicht  gemästet  Bind,  verhältnismäßig  feftarrr..  Der  kräftige,  «uiregende  Gpschmack 
de«  letzteren  wird  vielfach  einem  höheren  Gehalt  au  i;  icischbasen  zugeschrieben,  aber  diese 
Aoaidit  üt  noch  nioht  erwicaen;  swar  ■ind  im  HlUiiiMllciNh  Twhiltniamftßig  viel,  nimfidi 
0»9— 1,1%  Fl^schbaaen  gafandm,  ab«  «ololia  Mengm  weitlan  auch  für  Flancfa  der  luidwirt- 
Bchafthchen  Schlachttiere  angegeben.  Auch  der  Gehalt  an  Albumin,  lei  mpebmdem  G«* 
webe  and  Maekelfaaer  ist  im  weaeotliohen  von  dem  letsterer  niobt  veracbieden. 


Bb  8oMaflUalglii|t  vn  8li|ef Iwn  Mi  Vigata. 

Die  Uenge  der  Sehlaobtabgiage  iet  bei  den  euDadnen  Tieren  (vgl  S.  250.  Aam.)  niehi 

nnbedeutend ;  sie  beträgt  durchweg  >/*  dea Lebendgew  ichtes  und  ist  prozentual  um  so  geringv, 
je  fetter  das  Tier  ist.  Die  Abgänge  Ijestchen  aus:  Haut,  Mncrn-  und  Darniinhalt,  B'ut,  Lungf, 
Herz,  Niere,  L<"ber,  Milz,  Zunge,  Ciohirn,  Dr{b?en,  Sehwarte,  Knochen,  Knorpeln  und  Fettge- 
webe. Diaue  Abgänge  werden  jedoch  ismt,  ausnahuuslos  auf  irgeiKleine  Weise  in  der  Kücbe 
venrartet,  sei  ea  direkt,  eei  ea  dnreh  VerarlMitea  la  Wflnten  vmw.  In  der  Struktur  nato^ 
aehciden  rieb  diese  Abgänge  dadmdi  ton  MtukeUMMh«  dafi  die  nnwilUcärlioben  Hiukel- 
Organe  (Lunge,  Niere,  Milz  usw.  mit  Ausnahme  den  Herzen.«)  platte  Mu-skelfu-'^em  besitzen  und 
infolgedessen  das  Zerkauen  erschweren,  indem  sie  den  Zähnen  ausweichen.  In  der  che  mischen 
Zusammensetzung  sind  sie  dadurch  vetschieden,  daü  sie  entweder  einen  beeren  Gehalt 
an  leimgebendem  Gewebe  oder  aadMcn  PkolahMii  ab  MaabelfWaoh  beritaan.  l^p  CMnk 
an  Sterinen  ond  Pboapkatiden  fiberinffn  rie  mejetena  das  MuekeUkiMih,  eiiidaber 
ärmer  an  Basen  (Kreatin)  als  letzteres  (vgl.  S.  247).  Im  allgemeinen  besitzen  diese  Abgänge 
ninht  den  frischen,  kräftigen  Geschmack  de»  Muskelfleisohes,  sondern  halven  alle  mehr  oder 
minder  einen  Beigeschmack.  Diese  Umstände  tragen  dazu  bei,  daß  diese  bchlochtabgänge 
bei  gleichem  Nährstoffgehalt  durchweg  viel  geringer  bezahlt  werden  als  das  Mu8kfiUWiA> 

•)  (.\nm.  zu  S.  2t}l):  In  r>cut,sohland  pflegt  das  Fleisch  je  nach  den  Körjx>rstelh>n  in  fol- 
gende, bei  allm  landwirtachaftUcben  ächlachtticren  nahezu  gleiche  Klassen  eingeteilt  zu  werden: 


IL 


m. 


Sehwanz-,  Lendenstück  (Keule  bei  Schaf  und  Kalb,  Sohinktn 
b<-iin  Schwein),  Rücken-  imd  T>ondr  nT^  irhel  (Kotelattenstück 

beim  Schwein,  Niereobraten  beim  Kalb)    10 — 12  IW 

Hoohrippenstück,  hinteres  HaUatück  bzw.  Bruststück,  Kamm  und 

VcfdemehinlHwi  beim  Schwein   17— 2D  75 

Hals,  Brust,  Baach  ,  ^4   25—30  60 

IV.  Ii  Kopf  mit  Baolten»  Bebie  '   S5<^  40 

A.  Boythien  zerlegte  die  in  Dresden  «ingekauften  Fleischstücke  voratehwider  4  RImM 
bei  Rind,  Schaf  und  Schwein  in  leiMB  MaskeÜleiMh,  Fttttgewebe  und  Enooheo  und  iuid  kig^ 
Schwankungen: 

Muskelfleisch  F«ttg'ewebe  Kaucb«u 

HfiS-«4^  M,Sft-lft^%  2^16,74%. 

Dan  beim  Sobwein  nodi  8,74— 8^64%  Sehwarte. 


Mittlfro 

Abf&lle 
(Knochen, 
Sehnen) 
% 


I 


WertsTer- 
n&bwaM 
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Wb»  bei  den  einen  Tieren  jedoch  als  ungenießbar  und  wcniji^r  wertvoll  gilt,  uird  bei  an- 
deren wieder  sehr  geschätzt,  2.  B.  die  Laber.  Der  muskelreiche  Mageu  der  V^ögel  (mit  Inhalt 
wie  bei  Sdmepfen  und  Krammetsvögeln)  bildet  einen  Leckerbiasen,  während  der  Magen  der 
WiedericftiMr  nur  durch  beeondere  Znbenitong  zu  einer  schmackhaften  Speise  mrd  und  der 
]iaK(^'"inIiaU  als  lästiger  Unrat  entfernt  werden  nmA.  Man  verarbeitet  den  Magen  mit  den  fett» 
rrichcn  Teilen  des  Darmes  und  nüt  dem  Xet/  tu  «sog.  Flecken",  „Kütten"  oder  ..Kaidaunen" 
f^  i  Rind  und  Hammel,  mlcr  zu  dem  scheu  mehr  peschät?trn  „Geliröse"  oder  „Inster"  he'i 
Kalb  und  Lamm.  Die  (Jedarmo  der  Wiederiiäuer  dieucu  ula  VVurstbehälter  und  werden  m 
dkMoi  ZaaUad»  adteii  mitgegesseii. 

Die  H  a  u  i  der  HMstieie  findet  nur  beim  Sehwein  sowie  ab  gefüllter  Kalbe-  imd  Sohiieiiis- 
köpf  (Kalbskopf  k  la  tortue)  in  der  Küche  Verwendung. 

1»  ßlut*  Das  Blut,  welches  3 — 7%  des  Lebendgewichte»  ammaciit,  b^teht  aus  den 
Blutkörperchen  und  dem  Plasma;  die  Blutkörpereben  bestehen  ihrerseits  wieder  aus  dem 
Hftmoglobia  (S.  26,  10—15%  des  Hutes)  tmd  dem  von  diesem  dorohtr&nktem  Stroma, 
«elbhes  neben  einem  Protein  (Nneleoitfotein)  als  Hiattpibestandteil  in  geringer  Meng»  Fette, 
Kohlenhydreite  (Qlykosc).  Harnstoff,  Milclisäure  und  Kaliumverbindungen  enthält.  Das 
Blutplasma,  worin  die  Blutkörperchen  .schwimmen,  besteht  aus  dem  Blutfaserstoff,  dem 
Fibriuogen  (S.  20)  und  dem  Blutserum,  wekhoa  als  Proteine  Globulin  (S.  20)  und  Al- 
bumin (S.  18),  femer  verschiedene  nichtproteinartige  Stickstoff  Verbindungen,  Fette,  Kohlen- 
hydrate, Farbstoffe  (Lnteine)  und  ab  unofgenndie  Stoffe  vorwiegend  Natriamverbindongen 
(NaO  und  NsjHPO«)  entljält»). 

Das  Bh'*p^»"ma  enthält  etwa  7 — S*^',  Proteine,  wovon  nur  0,1 — 0  S^f,  Fibrinc^n  fFH';er- 
stoff)  lind.  Der  (behalt  aa  Ammoniak  beträgt  nach  He  nriques  im  Mittel  0,27  mg  in  100  ccm 
Blut. 

L8Bt  man  dae  aus  den  Adem  strömende  Blut  in  einen  von  einer  EfiltMusohnng  umgebenen 
fiebitter  fÜefien,  oder  vermischt  man  es  mit  SaldSsmigen  von  bestimmter  Konzentration 

rnid  läßt  stehen,  so  setzen  .lioh  die  Blutkörpcrdien  ra  Boden  und  man  erliält  in  der  iiben^tehcn- 
deo  Flüssigkeit  das  Plasma;  läßt  man  da»  aus  der  Ader  ab^ela>:.sene  Blut  an  der  Luft  ge- 
rinnen, so  scheiden  sich  Blutköi-perchen  und  Faserstoff  (Fibrin)  ab,  und  zurückbleibt  das 
Serum,  wSbrend  dondi  Seblagcn  (Beitodien}  des  Blates  der  EiserBtoff  abgesobiedm  wer- 
den  kaut  und  delibriniartee  Blttt  (d.  h.  Btütkarperohea-Semm)  erhalten  wird. 

Trotz  des  hohen  Nährwerten  wird  das  Blut  nur  in  mSfiigem  Umfange  zur  menschlichen  « 
Emfihrung  verwendet.  Direkt  als  solches  wird  es  wohl  nur  von  den  Wilden  genossen.  Wir 
gießen  dasselbe  nur  in  Gemeinschaft  mit  anderen  Nahrungsmitteln,  entweder  im  Fkisch, 
des  iweh  immer  etwa»  JShA  enthält,  oder  in  Wurtebrot^  Blntwmst,  die  ans  Bhit»  Krimtem, 
Speok  uMer  ZnsatB  von  Mehl  heigfstelit  werden.  Zur  Hentelliing  von  Bhitwmvt  verwendet 
mu  fut  aueeehBefllieh  Behweineblnt. 

Das  Bhit  von  anderen  Tieren  ttftt  man  häufig  entweder  wegfliefien  oder  trocknet  es  ein  zu  sog. 

Bluttnehl.  das  vorzupsweise  al«?  Dünsrir  dient.  Aus  Blut  nnt<  r  H'-im'-n'mn?  von  Kleie,  Melasse  und 
•oostigen  Stoffen  bat  man  auch  Futtermittel  hergestellt,  weiche  als  sog.  Kraftfutter  für  Vieh,  be- 
eoiDdm  für  Pferde  empfohlen  werden*). 


M  Ri  ri  der  Mut  hat  s.  Bb  naah  Abderhalden  folgenden  Qebalt  an  ciozdaen  Bestandteilen, 

ra  lOOO  TeÜeii: 


1 

% 

öS 

% 

s 

£ 
% 

« 
% 

•  5 

II 

% 

a 

!js 
«» 

% 

k. 

c 
ja 

V 

s 

% 

i 

% 

c 

o 

-s 
% 

1  :r 

w  * 

% 

o 
ja 
o 

% 

Phoa|>horttiir«n 

snoii^. 

orgao. 

W3» 

6,08 
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0.070 

0,041 

0,364  0,007 

1      •  t 

0,054 

0,308 

0,017 

0,040 

*)  TeolmiBsh  wird  daa  Blut  anoh  noehsor  Daretelhnv  von  Alhmnin  nndalsKttmitlel  benntat. 
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Der  allgemeinea  Anwendung;  dm  Blutes  «t«  lit  cntiregt-n,  daß  e«  h.-  !ir  wf-nii;  lialtbar  und  hiufii: 
mit  Knuiklieitakeimeii,  besondpra  wenn  c«  von  kranken  und  &n  1  utcktionskran kbeiteo 
laidMidBn  Hotbo  ■tuuut,  bebftflot  »t 

9*  Zunge,  Die  Zunge  fMt  albr  ScUadittien»  g^Sit  sn  dra  gesohiisteno  SMhIi* 
•ortHi;  aie  ist  diiiehveg  aflhr  fett»  üm  dinelbcn  eine  schöne  rote  Färbung  an  erteilen,  wiid  m 
mit  Salz  und  Salpeter  eingelegt;  «ie  wird  alsdann  in  diesem  Zustande  entirodar  direkt  VM^ 
wendet,  oder  getrocknet  und  goräuclicrt,  oder  auch  zu  Wun-'t  Terarl)eitrt. 

Die  Zunge  ist  auch  mit  manchen  Fehlern  und  Krankheiten  Ix'Laftot;  am  hStifisr»t«i 
komiaeo  auf  derselben  Entzündungen  (bedingt  durch  ätzende  Stoffe  und  spezifische  Gifte,  von 
AjphtlieUBaoh«,  Bfttderpest,  Skorbut,  IMphtherie  der  Kilber  luir.)  und  infefcti6ee  Orsnolationea 
Yor;  hiuiig  findet  mxk  in  den  Tondllen  der  Stralilenpilc,  der  dM  AoffareiCea  «ktinoniylto- 
tieclier  Eroi^ioncn  bewirkt;  auch  Tuberkulose  wird  angetroffen. 

S.  LlDlffe»  Die  Lunge  besteht  neben  einifrpn  platten  Muskelfasern  vorwiegend  aus 
ela«ti8chem  und  Bindegewebe;  wegen  eines  geringen  iilutv-ohaltes  enthält  sie  auch  etwas  Albu- 
min. Sfo  tpiid  inil  dem  Her^  Sdünad,  IGh  ela  sog.  „Gesckiingu"  nuüt  aar  von  KbIIi^  Wimnai, 
Schwein  and  Lamm,  seltener  von  Oohaen  verwendet. 

Nerking  fand  in  der  Trockensubstanz  dor  Keninchenlunge  5,96%  Lecithin. 

Am  meisten  geeoh&tst  wird  die  Kftlberlunge;  «n  ihxer  Stelle  «enkn  gern  Sohweine- 
lungen  verkauft. 

Die  Lunge  ist,  weil  sie  direkt  mit  der  Außenluft  in  Vwbindung  steht,  leicht  TorsohiedeoeD 
Tera  Breinig ungen  vnd  Fehlern  snigeeetzt,  nlwlinh  »nfier  den  dnieh  etgeoartige  Krankfadto- 
ctteger  (Longenaeuohe,  Longentuberkuloee,  infektiOea  Ftaenmonie  uaw.)  veninaelbten  XrankfawtM 

Holchen,  bei  denen  k<-ine  bosondfOieB  KrankhcitaenegW  nitwiriten  v  '  r.ranohopnoimioaie  infol^ 
Einatmung  frf^nuirr  Stoffe,  WnrTnpnfnimonien  (vom  Tjini'ciiwtirm,  Strongylus),  Sohimmelinyko?«i 
(durcliwig  von  tnirm  pathogeueu  Aspergillus),  traumatiache  Entiündungea  (durch  Eindiingeo 
von  Fremdkörpern)  und  dgL  Fehler  mehr. 

Die  gesonde  Longe  fillt  naoh  HeranHialinw  ans  dem  Bniatiuiri»  akiiald  tnsammen;  dieM 
wild  verhindert,  wenn  man  die  Lungen  nach  der  Schlachtung  mehrere  Stunden  lang  im  geeoUommm 
Brustkorb  I>eliißt.  ISIit  Vorlii-be  aber  erteilt  man  df-n  Kälbcrlungen  durch  Anfblaeett  —  dü 
jetzt  überall  verboten  ist  -    ein  anst-hnlichms«,  umfangreioher^H  Aussehen. 

4.  ITf^Z.  Da«  Herz  ist  der  cin/.ige  unwillkürlichi-  Muskel,  welcher  aus  querge- 
streiften Muskelfasern  besteht;  das  Fleisch  desselben  iett  bei  gesunden  Tieren  derb  tmd  mager; 

die  Furbe  braanrat;  der  Übenrag  ißatt  and  gtlanod;  bei  gat  anegeUatetfln  Tiereo  enthSH  m 
ma  wenig  Bhit  Je  nachdem  dassdlie  in  der  Diastole  oder  STstoIe  som  Stilletand  gakommeo 

ist,  hat  C8  eine  runde  oder  kepflförmipc  Op.«talf.  Das  Herz  wird  meistens  mit  dem  sog.  „Gc- 
schlinge'*  zur  Wur^^tbereitung  benutct;  nur  aua  dem  Kalbe-  und  Sohweineben  ateUt  man  selb- 
ständige Gerichte  her. 

Daa  Herrn  der  einaelnen  Sohlaobttiere  taigt  in  der  Znaammenaetenng  beeondeoca  im  Prtt- 
gebait  grSflere  Sdlimmkiiiigen  ab  die  Longa  Nerking  had  in  der  nmokensabetana  von 
nindienhenen  6^86%  Leoithln. 

Bei  finnenhaltigon  Schweinen  finden  sich  auch  im  Herzen  derselben  Finnen.  Einen 
häufigen  Fehler  de«  Herzen??  bilden  die  Petorhine.  d.  h.  Blutungen  in  dem  Herzbeutel  (Pen-  oder 
Kpikardium),  als  Teilerscbcinung  toxischer  und  infektiöser  Allgemeinerkrankungeo  unter  den  aeröM) 
Hauten. 

Sm  IHere»  Die  meten  sind  von  einer  mehr  oder  weniger  IM  cntiialtenden  Kapidl 

der  Nieren  fett  kapscl,  überzogen. 

Die  Farlw»  der  Nieren  ist  rotbraun,  nur  l>pi  hochpr mästeten  Rindern.  Sohafcn  und  bo^on- 
ders  8c!iwein(  n  werden  sie  infolge  von  Fottciniagerung  graubraun.  Die  Nieren  sind  derb,  hBl*o 
eine  glatt«,  glänzende  Oberflfiohe  mit  zabhreichen  roten  Pünktchen.  Das  Nierenparcnchya» 
neigt  anf  der  Sehnittlüdie  deoaelben  Olans  wie  «af  der  Obeiiliolie. 
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T)n«;  r;r^icht  der  Nieren  beträgt  Ix'im  Pferde  und  Rinde  ungefähr        («■  1500  g 
090  g),  beim  8vhwein  ungefähr  Vim  (=^^  &)  Körpergewiebtos. 

Von  den  NLctcn  der  Sohlaohttiara  aud  bHonden  die  dn  KaHmb^  SeliweUMN»  F***»""*** 
und  anofa  der  Hasen  «a  mdateo  gnohStst 

F  ir  ilic  Protoine  der  Nieren  gibt  E.  Gottwaldt  in  noanten  der  l^ietennibataiis 
(von  Hunden)  im  Durahschnifct  raa  6  Analysen  fdgwde  Zahlen: 

'"Irl  T^lin  nach        Globniin.  durch    In  NatriDmcarbo- 


^i^ro^tf"       Albumin  Leim       ii uiuuiarsten'i      N&tronlfisimg      o&t  löslich©  Pro- 

Vt^rfahreo  aus^cezo^en  tSlBTeibindnilgMl 

«,01%        14»%         1,44%  3.74%  6,24%  1^% 

Nach  anderen  Untenatthungen  sollen  indm  die  Nieren  kein  Albunun,  sondern  nur  ein 
bei  52^^  gerinnendes  Globulin  enthalten,  ferner  ein  Nucleoprrfrfn  mit  0.37*^0  Plio^phor,  Lecitli- 
albumin  und  eine  mucinfihnlir'ho  Substanz.  Unter  den  Extraktivstoffen  sind  nach- 
gewiesen: Xanthinkörper,  Harnatolf,  HariiHtiure,  Glykogen,  Inosit,  Lcucin,  Taurin,  Cystin, 
Belain  vad  dni  flioapliatide,  ein  dam  Cephalin  Minliohea  Mbnoaminophosphatid  nnd  weiter 
nocih  «in  Di-  and  nnanunophoepliatid. 

Nerking  |^bt  in  der  Trookanaubetanz  der  Kanlnohamieren  5,02%  Lecithin  an. 

Auch  die  Nieren  sind  mit  manchen  Fehlern  und  Krnnkheiten  behaftet.  Außer  MBbildungen, 
Schrumpfungen.  Kalk-  und  Pigmentablagerangea  ist  besonders  die  Nephritis  zu  erwiihnen,  die 
durch  daa  Auftreten  zahlreicher,  meist  kleiaer,  rot  behofter  Äbsoeese  in  der  Rinden-  und  Markschicht 
der  Biere  gefcennieiohnet  oder  ab  weffie  Tlaokniaran  bekannt  ft^  Dia  Fyelonephritii  baofllota 
des  Bindask  bedingt  doroh  den  Bao.  bovis  ranalis,  nift  eins  Bgweilsruug  tmd  Verdioktmg  des  einen 
oder  beider  Harnleiter  hervor.  Aach  gelangen  durob  liimatogeoe  bilektioD  Boteknoten  und  Tnberkein 
in  den  Nieren  «nr  Entwieklnng. 

0.  jlTllx.  Die  Milz  besteht  vorwiegend  aus  sehnigem  Bindegewebe  und  wird  nur  selten 
in  der  Küche  verwendet;  meistens  dient  sie  mit  dem  Heisch  zur  Darstellung  von  fleisch» 
Mha. 

Beeondwa  eigenartig  fBr  die  HQs  sind  eisenhaltige  ^hmninate,  ein  eiaenhidtigea  FIiob> 
phatid,  und  eiaenreioha  AUagarnngen,  welche  letztere  an»  einer  Umwandlung  der  roten  Bhit- 
köipeTchen  hervorgehen  und  aus  eisenreichen  Kömchen  von  solchen  bestehen. 

Von  Krankheit«keimen  wird  die  Milz  wie  andere  Organe  dm  Körpers  befallen;  besonders  tritt 
dieses  in  dem  akuten  Milztumor  ((ieschwulst),  bei  Milzbrand  und  Stabchenrotlauf  hervor. 

9»  Leber»  Die  Leber  sämtlicher  Haustiere  hat  im  gesunden  Zustande  eine  zuarat 
hÜnBeh  aoUnunemde^  dann  rothnKina  Ghnndfitrbe;  de  i«t  lieetwaich,  dae  Peienohym  gl&nnnd. 
Unter  den  Lebern  sind  die  dee  Rehea,  der  Gans  und  Ente  als  Delikatassen  berfllunt;  aus  ihnen 

wie  ans  den  liebem  des  Kalbes  and  lAmmos  werden  selbstSndigp  Geriolite  lK-reit«t.  Auch  die 
Lebern  der  Hühner,  Taulx^n,  femer  einiger  Süßwasserfische,  so  von  Hecht,  Aulruupe,  sind  be- 
liebt. Die  Lebern  vom  Schwein,  Hammel  und  Bind  weiden  durchweg  nur  zur  WuistbcreituDg 


Dee  Gewicht  der  Lebern  ist  bei  den  einielnen  Tieren  sehr  schwankend,  besonders  auch 
je  nachdem  die  Tiere  wÜireod  der  Verdauung  oder  nach  grSfienr  Hungerpauae  geschlachtet 
weiden. 

Äußer  dem  bei  45°  gerinnenden  Albumin  (2,0 — 3,0%)  werden  in  der  LelnT  noch  ein  bei 
75°  gerinnendes  Globulin  und  ein  bei  70°  gerinnendes  Nucleoalbuniin  angegeben,  ferner  ein 
Nndeoiprotein  mit  0,145%  Pho<;phor  und  eieenhalüge  Proteinkorper  (daa  Fonatin  8ohmiede> 
berge);  in  der  Rinderleber  fand  man  0,0SS5— O^0S8%,  in  der  Kaninchenleber  0,011—0^014% 
Bnee.  Leimbildncr  werden  m  2,7—4,8%  angegeben. 

Die  stickstoffhaltigen  Extraktivstoffe  sind  dieselben  wie  beim  fleisoh;  nur 
Camosin  und  Camitin  und  methylierte  Purine  sind  nicht  gefunden. 

Wr  Harnstoff  wurden  von  Brnnet  und  Bollnnd  0,062 — 0,068%  angegeben. 
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Unter  den  in  Ith«  ISdiolMii  BettaadtMlen  find«»  «ieh  neben  Lecithin  (bis  2.35%) 
-und  goringcn  Ueogen  Cholesterin  vielfMh  aooh  ein  lohwefel'  nnd  phcMphotbaltiger  KOcp«, 
■das  Je  cori n  Dreohaels,  udohes  fOr  «ine  lookeie  Tarfaindung  von  GJSykoM  mit  LwithSn  ge- 
halten wird. 

Bet$onderH  beachtenswert  in  der  Leber  iüt  auch  der  hohe  Gehalt  an  Glykogen,  welches 
noh  Tonriegezid  aus  den  Kohlenhydraten,  die  zu  der  Ue  xosengr  uppe  geiiöreu,  bildet  und 
«b  Energie  -  Anfspeiehernngsstoff  engeMhen  wird.  Aber  auch  noeh  veteohiedene  anden 
Stoffe  könnfn  Ton  Einfluß  auf  die  Glykoprnhildung  sein. 

Dir-  Mcn>;c  des  f;el)ildeten  niyko^'en.H  i.-t  \  j)f  l;i  nrlicher  Kost  pöDer  als  bei  tieri- 
sche r;  >■<.»  In-trapt  niieh  K.  B.  Hof  mann  die  Menge  Glykogen  bei  reiner  Fkiseiikost  etwa 
7%.  bei  getuischler  14,5%,  U>i  reiner  Pflanzenkost  17%  des  Lebergewichtes.  Weiss  fand  bd 
Reis-  nnd  Rohnswdcerfflttenmg  in  der  Leber  eines  Huhnes  2,31%  Glykogen,  in  den  Hnskeln 
0,47%.  Die  Leber  der  Rinder  snthXIt  2.88—8^34%,  der  Knoehenlisehe  1.1—0.4%.  der 
Knorpelfische  0,3 — 1,6%  Glykogen.  IMe  rednsierenden  Stoffe  der  Leber  werden  von 
Carles  zu  1,55 — 8,90%  angegel>en 

Von  Krankheiten  der  Lt  Ur  sind  zu  nennen: 

Di«  Angiomatosia,  welche  aioh  als  mehriachc,  Uatig  durohtränktu,  blaurote  Herde  voa 
der  QrfiBe  einee  Binehones  fato  sn  der  einer  Klnobe  sn  erkennen  i^bt;  die  Mnekatnii Bieber» 
die  infolge  eine«  Rioketanang  dee  Bintee  bei  Hin*  und  LongeniBhleni  aoflritt;  die  fettige  Hets- 
morphose  der  Leber  —  zu  unterscheiden  von  der  Fettinfiitration  — ;  Blutungen (HltnfMrfaagkn); 
die  bacilläre  Nekrose,  wobei  die  befallenen  Stellen  trübe,  brüchig  erscheinen  und  von  einen 
roten  Hofe  umgeben  sind;  Entzündungen  wie  bei  der  interstitiellen  Hepatitis»  ireldie  einecseita 
nn  tMb&Am  UalHigBfimebrang,  andireweits  •vetoiiaderung  führt;  Geeebwtlate  (TVimenn): 
infektidse  Grannlationsn  (Tufavhdn»  RotmeabOdnngen  und  Aktinoiayhome)  nnd  weiter  foa 
den  pamritlren  Xiankheiten  vonrisgend  dto  Echinokokken,  Leberegel  (vgL  8.  S80)u 

S*  GehiTn,  r>a.^  Gehirn  wird  vorwiegend  vom  Kalb  gegessen.  Es  enthält  auOer 
Albumin  (2 — 3%)  und  Globulin  einen  eigenartigen  sticktif'iff-  und  phoK-pliorhaltigen  Körper, 
Protagon,  welcher  durch  Kochen  mit  Baryt  Lecithin  und  Orebroside  liefert,  femer  große 
Mengen  Lipoide  (Cholesterin  nnd  Phosphatide);  naohFr&nkel  undLinnert  bestehen 54,43 
bis  eS.0S%  der  Traolnnsubetans  des  Gehiras  der  Sohkohttiere  ans  Lipoiden;  Nerking  gibt 
für  KÄninchenhirn  12,41%  Cholesterin  an.  Auch  Jecnrin  ht  im  Gehim  nachgewiei^cn. 
N.  Masuda  fand  im  Gehirn  von  Rind,  Pferd,  Sf  l;  >v-  in  73,15"o  Wasser,  1.38— 1,70%  Sück- 
«toff,  0,25—0,40%  Phosphor,  2,79— 6*11%  Fettsäuren  und  2,51—4.46%  Cholesterin  (unvw- 
seifbares).  • 

9,  Drülsenf  Bauohspeiobeldrdse  nnd  Thjmnsdrüse  (ab  Kalbs mileh, 
Milohfleisch  oder  Broschen  bekannt).  Die  Thymusdrüse^)  ist  reidi  sn  Albumin  (14,0%). 
Leimbildnem  (6,0%)  und  Xanthinetoffen,  beeonden  an  Adenin,  wovon  eie  0^179%  ent> 
halten  soll. 

In  der  Pankreasdrüse  werden  ein  ungesättigtes  Monophosphatid  (Vesaltlün)  und  em 
gesättigtes  Dianiino|diOBphatid  angegeben. 

Die  KalbsfarBeehen  gelten  allgemein  als  leidit  verdauliidi  nnd  werden  deher  ab  Krankn- 

nsbrnngsmittcl  besonders  hochgeschätzt. 

10.  Kuhe^ltev.  Die  Zusammensetztm^r  de^  Knhenters,  welches  auch  \-ielfach  ge- 
gessen wird,  richtet  sich  ganz  nach  der  eingcsclilohfeciien  Mik  h  (\frl.  Tab.  II,  Nr.  228  ii.  2*2?V 

Da  da«  Euter  vielfachen  Krankheiten  (Entzündungen,  GeschwüUtcn,  infektiösen  Gramii«- 
ttonen)  au^ssetct  ist,  eo  ist  desrolbe  mit  Vorrfebt  zu  verwenden. 

^)  Für  die  Lymphoojteo  (weißen  Blutkörperchen)  aus  der  Tfaymuadrüso  fand  Lilienfeld 

in  der  Trockensubetonc; 

AlbnmiD    LesKaaaelsbi      Bletott        Ledtiila        fette      Cbebeterla  Qljrkonii 
1,76%         «,79%  .      8,67%        7,51%        4,02%        4^  W0% 
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H*  SchweineSChWÜTtth  Sie  wird  vorwiegend  zur  Wurst bemtong 
Die  Stick^toffeuUstan?:  1#steht  zu  rund  80%  aus  leimgcbrnder  Substans;  AH  Albainill 
wurden  daria  uur  (),4»i%  von  35,32%  Gesamtatickfltoff-Subetanz  gefunden. 

X2,  Knochen  und  Knorpel.  Die  Knoohen  best^en  vorwiegend  ah«  ciunr 
Isimgebenden  Gmndlage,  dem  Knoche nknorpel,  und  »aorganiaohen  Sftlsen 
(Erdphosphaten),  welche  der  leimgeltonden  Grundlage  BOeingebefcteiond,  daß  sich  die  ^lengung 
mikroskopisch  nicht  nachweisen  läßt.  In  den  Lücken  und  Kanälchen  der  Kno<:hcn  befindet 
»ich  die  Nährflüssigkeit,  welche  flüssiges  Fett  (Triolein),  Koeh.sak,  Alkah'^ulfate  und  geringe 
Hengen  Albumin  enthält.  Dazu  gesellt  sich  bei  den  Rühre nknochen  da«  Knochenmark. 

s)  0er  Qehalt  der  Knoohen  an  den  gwmten  Bertandteüen  ist  «ehr  adiwankend, 
•owvhl  nftoh.  Axt  dar  iriwAiwi  wie  neeh  dem  AHer  des  Tieree;  nimliehs 

Wmmt  ^sÜiSum**  Irieewlili» 

-woatt-W^    ,  .     18-00%  0^20%  20—70% 

Die  IfineiebtoiHB  bestelMn  vonriegend  mm  0»loiiiniphosphat  mit  geringen  Mengen 
Oddumoerbonet»  Cildninfiworid  und  IbgneatamidioephAi. 

Der  erhalt  an  diesen  Bestandteilen  wechselt  vorwiegend  je  natli  dem  .\lter  der  Tiere. 
Uit  zunehnaeitdem  .Uter  nimmt  der  WaKsorgelialt  ab,  der  Oelmlt  an  C^ciumphotipbAt  und  f^tt 
j^oeeatuel  zu,  währmd  der  an  Leim  mehr  oder  weniger  gleich  bleibt. 

FSr  die  Venrandimg  in  der  Küohe  «and  die  fett-  und  lei  mreiohen  Knoohen  ^ 
Wenn  n&mlioh  die  Knoohen  gekooht  werden,  «o  geht  die  etidkstotthaltig»  Knorpel* 
Substanz  zum  Teil  in  Lösung;  sie  verwandelt  sich  in  eine  lösliche  Form,  in  „Leim"  oder  „Ge* 
latine"  (vgi.  S.  30).  Je  weioheK  und  eobwanunignr  die  KnnwhA«  sind,  desto  mehr  Jjäm. 
enthalte  sie. 

'  Die  Röhren -(Lenden-  und  Bein-)  Knochen  geben  nur  wenig  Leim  au  kochendes  Wasser 
ab,  weil  das  Weaser  nicht  in  die  feste  Maaee  efnzodzingen  vermag.  Sollen  diese  tunlichst  ans- 
geuntit  werden,  so  müssen  sie  in  kleinexe  Stfioke  leriegt  (gesägt)  weiden. 

Der  größte  Teil  des  Fettea  der  Knofthen  geht  mit  dem  Leim,  geechmohwn,  in  das 

kochende  Was.ser  über. 

Besser  als  die  Röhrenknochen  eignen  aich  die  zelligen  Knoohen  (der  Rückenwirbel, 
die  Kippen  und  flache»  Knoohen)  som  Auskochen. 

Wihmnd  naoh  Edw.  Smith  durah  Tatfindigm  Kooben  bei  den  Rdhiankttoehen  6—19% 

i  Gewich tee  in  Lösung  g^hen,  weiden  bei  den  letzteren  in  derselbra  Zeit  16 — 24%  gelöst. 
Durch  die  bniianbliohe  Kochung  wird  keine  m  {CToOe  Meqg9  wie  voretehend  gelöst;  wir 
fanden  die  Menge  für  je  100  g  Rindsknochon  wie  folgt: 

Trockensubrtsn*        Stickstoffeabstanx  Fett  organ?s"'h!'stoffs  Mlnerslrtoffe 

l,3»-7,29  g  0,18— 2,84  g  0.60—4.11  g  0.0!)- 0,58  g  0.09— 0,20  g 

b)  Knorpeln.  An  den  Knoelunetiden  Ixfiiuien  «ifh  iiieisteti.s  die  Knorpeln.  Diese 
eind  bei  den  jungen  Tieren  vorwiegend  und  entiialteu  im  \  L-riiältiiis  zum  Leim  weniger  Mineral- 
itoffe  ab  Knochen.  Die  Ifineralstoffe  bestehen  vorwiegend  au«  Natrium«  und  Kattnmsulfat 
•owie  Ghlocnatrium;  Calcium-  und  Uagneriumphc^hat  tieten  sehr  zurück. 

IMe  den  Knodieti  und  auch  dem  Fleisch  anhaftenden  Sehnen  werden  in  der  Kfiche 
meistens  nicht  verwendet»  sie  besteben  vorwiegend  au«  Kollagen*}. 

*)  J.  Gie.s  fand  z.  T?.  für  die  Acliillesseli  in»  dt-!*  Oc-hscn  foleotulc  Ziisammcnsi-f ziitis^ : 
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e}Kiioohenm&rk.  Das  in  den  Röhmümocbep  eiagwehh»B«ne  Mirk  berteht  ▼pcwiegecd 
«w  Bett  (40^-98%)  TOQ  fertAteiger  Besehaffecbeit  Ali  StackstoffverUndiingflo  and  nMbpe- 

wieBen  Senimalbumin,  -globulin,  Mucin,  ein  eisenhaltiges  Niieleoprotein,  da«  Pentosan  cnthih. 
i»n^  die  Purinbasen  (0.031%  Gimnin.  0,017%  Adenin,  0,007^o  Hy]<oT:uifhin  nnd  n,(X(3%  Xan- 
thin).  Von  Lprithin  wurden  von  Bolle  in  I*rozenten  des  Knociienniarkes  0,32 — l.lT^o- 
in  Prozenten  dt»  Feite»  1,05 — 2,Wi%,  von  Cliuletsterin  in  Prozenten  des  Fette«  0,29^^  gt- 
fondeo.  Da  LeoiiluQgeb«lt  nimmt  mit  «nnehmwMfem  Alter  der  Tiere  9h.  Der  Ciebiba 
Oleinn  triid  von  Nerking  m  47,4—77,9%,  an  Steuüieinre  m  M,a— an  PtSatm- 
Biore  zu  16,4—7,8%  angegeben. 

13»  Fett-gewebe,   AuLkT  dem  im  Mnskelsnft  und  zwischen  den  einzelnen  Muskel- 
faaern  al^olagerten Fett  finden  wir  im  Tierkörper  (besonders  bei  ge m äs teten  Tieren}  gioBe  .i 
AnhinfnngBn  von  mebr  oder  weniger  reinem  I^tl^  eo  am  Ben  nnd  Mieren,  imter  der  inflote  | 
Bent,  im  Decmnete,  überiieiipt  d«,  wo  dee  ^e  CMiBwandimgen  umgebende  BindegeMk»  I 
dem  Durchtritt  der  Fettlösimg  de  n  penngaten  Widerstand  entgegensetzt.  1 

Da«  Fett  ist  im  Bi  ndepeAv  <•  l.e  abgelagert;  in  letztcrem  befinden  sich  die  Fettzrllen.  1 
Diese  bestehen  aus  einer  zarten  Membran,  welche  die  Fetttröpfchen  so  einschließt,  daü  die 
gewöhnlichen  Löwingsmittel  des  I^tes  (Sohwefelkohlenetoff,  Äther  usw.)  nidit  loeend  eof  d» 
edbeeintriiken.  Ekst  wenn  dieee  lismlma  aeielfirt  oder  senimen  iet^  wM  d^ 
AgOnzien  gelöst.  Dem  sauren  Magensalt  vermag  die  Membran  keinen  Widerstand  zu  leisten.  | 

Das  Bind opoxrohe  wird  von  der  nnindsulistanz  ..Kollapen"  :!'r«bi]det  (vgl.      3^  , 

Daa  Fettgewebe  aller  Schlacht tiert«  hat  naliezu  gleiche  Zu.sammen.s«»tzunp;  aucli 
Fette,  ihre  Elementarzusammensetzung  von  den  ver»elüedäiten  Tieren  und  den  verHchiedencQ 
KfirpasteOen  denelben  Thvee  (^L  8. 64)  aeigm  keine  weeentUohen  Untenohiede;  fä»  beetdiCB 
aus  den  Glyceriden  der  Palmitin-,  Stearin-  und  Ölsäure.  Nor  in  den  physikalischen  Eigm* 
schftfteii  zeigen  sie  eiinge  Untorachiede.  T>m  Fettpewel)e  dient  zur  Cewinnung  der  tieris-fhen 
Fette  (Rinds»  und  Hammeltalg,  Sohweineechmak).  Hierüber  vgL  unter  Aheohnitt  »fette 
und  Ole". 

14,  XfmereTHU  wm  Wüd  und  O^ügeL  Die innerai  TeOem  IVOdoMl 
Ctaflflgel  (Lunge,  Hers,  Niare^  Leber)  haben,  wenn  man  Ton  dem  dwdiwog  geringeren  Halt* 

gehalt  absieht,  im  großen  und  ganzen  dieselbe  chemische  ZusarameneeCzung  wie  die  der  land- 
wirtschaftlicljen  Schlachttiere.  Unter  den  inneren  Organen  von  Wild  und  Oeflügel  besitzt  die 
Leber  der  Gans  und  Ente  eine  besondere  Bedeutung,  weil  sie  wegen  ihrer  umfangreioboeo 
Yerwertn^  war  Benfcellung  von  Gäneelaberpaetete  dntoh  beeondere  FQtterung  und  flil* 
tnng  künstlich  Termehrt  an  werden  pflogt.  Über  die  Beetandteüe  der  Leber  vgl.  8. 966b  ^ 
die  des  GanRefottes.  c\m  auch  eine  «iehtigo  Bolle  im  Handel  apielt^  v^  weiter  unten  miter 
„fette  und  Ole"  S.  323  u.  ff. 

Über  die  allgemeine  Zusammensetzung  der  inneren  Organe  und  Sdüaefat- 
abgänge  vgl.  Tab.  II.  Nr.  219—243. 

Reisohdauerwaren. 

Zur  Haltbarmadiung  der  Fksiaoh-  und  Eßwaren  Oberhaupt  atnd  eeit  alten  her  die  tct 
Bchiedeneten  Terfahren  in  Anwendung  gebracht  und  werden  nodi  tiglioh  solche  Ter  bessert 

und  ersonnen. 

Dieselben  verfolgen  alle  den  einen  Zweck,  die  Ersetzung  der  Nahrungsmittel  durch 
Gärung  und  Fäulnis  zu  verhindern.  Zur  Zersetzung  der  Nahrungsmittel  sind  folgende  Be- 
dingimgen  erCotdedidi,  nlmlKoii: 

L  Eine  hinrelohonde  Vauohtigkoit.  Otgaaiedho  Stoffe  und  auch  Nahroii^- 
mittel  erleiden  beim  Aufbewahion  keine  Zeieetaang,  wenn  der  Waoeergehelt  etwa  18%  niÄt  • 
äbenchreitet. 
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2:  Eine  gewisse  Wirme,  dtuchweg  zwischen  10 — 45**.  Bei  aiedfigMii  TcmporstareD 
unter  und  einige  Orade  über  Null  wird  daa  Wachstum  der  Kloinwesen  bzw.  die  Wirkung  von 
Enzymen  und  Saueratoff,  wodurch  die  Zersetzung  bewirkt  wird,  verhindert  oder  verzögert, 
bei  höheren  Temperaturen  (70°  und  mehr)  «erden  Kleinweaen  und  Enzyme  mehr  oder  weniger 
veiiiidite4b 

3.  Zutritt  von  Luft  und  Liclit.  Zutritt  von  Luftsauerstoff  ist  unter  eilen 
Unri.«tfindf  n  erfordtTÜch.  Dieser  kann  aber  durch  den  gleichzeitigen  Zutritt  von  Lieh  t  unter- 
stützt erden,  z.  B.  l)ci  den  Fetten  (Ranzigwerden),  bei  Milch,  Bier  und  VV'eia^).  Umgekehrt 
vermag  starkes  SonitenUcht  (besonders  ultraviolette  Souneuhtrahlen)  daa  Protoplasma  und 
Bekterien  aa  vernichten  und  daher  reinigend  za  wirken,  «.  B.  hei  klerem  und  hellem,  yom 
flehwebeeluUou  flmiem  Werner. 

4.  Anwesenheit  von  Enzymen  und  Bakterien.  Die  in  den  Zellen  vorhan- 
denen Knyyme  setzen  auch  nach  dem  Ableben  d^  Tier-  und  Fflanzenkörpers  ihre  Wirk- 
saoikcit  fort,  beschleunigen  Umsetzungen  (Autolyse),  die  unter  Umständen  den  Genußwert 
der  Hkhrungsmittel  ediSheo,  k,  B.  beim  Reifen  des  FIeisohe&  Dien  TTmaetzungen  be- 
reiten aber  «neh  den  Boden  für  das  Waehstom  der  Bakterien  tot  und  sind  daher  in  einem 
gewiaeen  Grede  nachteilig.  Die  Enzyme  wie  Bakterien  wefden  entweder  durch  Sterilisieren 
oder  Gifte  vernichtet»  Diese  Mittel  sollen  aber  nur  so  angewendet  werden,  daß  die  Bakterien 
vernichtet  werden,  die  Enzyme  dagegen  erhalten  bleiben  (z.  B.  bei  Milch).  Die  Aufgabe  der 
Verfahren  der  DanerwnnnhenteUang  ist»  mtweder  eine  oder  mehrere  dieser  Bedingungen 
aafnheben. 

Die  fioi tn  Fleisch  übUebsn  Verfahren  sind  in  kurzer  Besch reibnng  folgende: 

1.  I>ie  Entziehung  von  Wasser  hzw.das  Trocknendes  Fleisches, 

Charque,  Pa te n t f le isch mehl  usw.  Dos  Trocknen  des  Flei.sches  (Entziehen  von  Wa-^ser) 
ist  unzweifelhaft  das  vollkommenste  und  beste  V'erfalu^n  zur  Haltbarmachung;  denn  hierbei 
findet  kein  Verlust  an  Nlhntoffen  statt  Am  meisten  ist  dieses  Verfahren,  weiohes  schon 
Ton  den  Jtgjrptem  angewendet  wurden  bis  jetat  bei  den  fischen  in  GebEStuh. 

In  dm  Tropen  benutzt  man  zum  Trocknen  von  sonstigem  Fleisefa  die  Sonnenwärme;  in  Bred< 
lieu,  Uruguay  «sw.  zerschneidet  man  das  frische  Fleisch  in  dünne  Schnitt«  und  trocknet  diese  ent- 
weder einfach  an  der  Luft  unt«r  Verreibung  mit  etwas  Zucker  (Charque  <li;!f  n),  oder  man  salzt 
di«  dünnen  äoiinitie  erst  in  Fässern  ein,  übergießt  sie  mit  einar  salzrcichen  Losung  und  trocknet 
sie  (Caine  eecen),  oder  endlioh  man  pteflt  das  eingesalaene  Heiseh  «est  swiaohen  Steinen  rot  dem 
Ikoekneei  ans  (Garne  Tessajo).  Die  letatenn  beiden  Verfahren  fntiirfifH  dem  Fbisch  selbst« 
fentändlich  den  wertvollen  Fleischsaft'). 

Dei'  Pemmican  oder  Pincnkephan  der  Inder  wird  ebenfalls  in  der  Weise  gewonnen,  daß 
man  in  schmale  Streüm  geechnittenea  Fleisch  (iräher  vorwiegend  BiÜfelileisMi,  jetzt  auch  das  der 
fwmiiieilenen  Jegdr  and  Haostiece)  trooknet»  dann  foin  mt9fli  nnd  mit  gleiohen  Teilen  liett  zu 
einer  breisitigBB  Mssee  TetatbiiteL  Ifitont«  gibt  man  getrocknete  wfldwaebsende  IMbhte  und 
Bscren  hinzu. 

Bei  der  Trocknung  des  FleiBches  durch  natürliche  Warme  behält  daa  Fleisch  aber 
noch  verhältnismäßig  viel  Wasser.  Da  es  aber  niur  längere  Zeit  haltbar  wird,  vrcnn  der 
Wassergehalt  14%  nicht  übersteigt,  so  hat  man  auch  vielfach  Twsuoht»  das  Eleisoh  durch 
kfinstliehe  Wirme  anf  diesen  Wasaetgriialt  m  bringen.  Man  Terwendet  fflr  deei  Zweek 
fettarmes  EMsch»  narsehnsidet  es  in  Bidielben,  trooknet  nnd  pulvert  daa  getvoeknete 
SMaoh  stanbMn. 

*)  Bei  den  aikdiolisahen  OeMnksn  sacht  man  dnroh  Anwendung  hSlserner  Lagerüeser 
eioHi  gewisMa  Laftnoiritt  an  nnterhaUen,  vm  die  "RiMni^g  'von  BokettitoffiBn  in  uriieratfitaBn* 

')  THp  fettreichen  Fleischstücke  der  Charque  sind,  weil  die  eelteneren  —  ea  werden  duroh- 
ichnittlich  ^\  fptte  und  ^'^  magere  Charque  gewonnen  — ,  die  gesuchtesten.  Am  LaFIata  kosteten 
frtthe^l  kg  Lharque  20—30  Pf.;  fette  Stücke  etwa  8  Pt  mehr. 
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Viele  Verfahitn  dieMT  Art  hftben  noh  aber  niolit  dwxnid  gehalten ;  da^  dne  ZeiÜaag 
heirgestellte  Erzeugnis  „Carne  pora**  kommt  wohl  nnr  mehr  vereinzelt  im  Handel  vor. 

Für  die  hierher  jxthörigo  für  die  rusaische  Armw  von  der  Gesellschaft  „Vo1k?emährung" 
(Narodiioc  PrudowoUtwo)  hergestellte  Fleischdauerware  wird  das  Fleisch  vor  dem  Trocknea 
amohueDd  gekoobt  odn  gadin^llii 

K.  Btaoliner  llfit  gaaw  Fleinlutfloln  gefrteno,  troekne«  de  dann  Ui  mUigv  WlmM,  okne 
daß  da«  FIbM  aobtiiilst.  Im  Yakamn,  (md  will  auf  dien  Wciaa  dm  Wawiiiftiiliilt  »nf  nw  9—10% 
hringcit. 

Nach  Davit)  und  Emmet  wird  durch  da«  Trocknen  die  koag u liorbare  Syokatoff- 
subtitanz  um  etwa  20%  erniedrigt,  die  wasserlösliche  um  22%  erhöht. 

Di»  VerdaQUohkelt  des  IMiohe»  eriiidefc  dondi  das  TrookneD  keine  ESnlrafie;  von 

dem  Protein  des  Fleittch pulvere  wurden  durch  künstUche  Verdaniing  93,6 — 97,6%  verdant. 

Wollt  alx>r  ist  pemdH'mMifuIls  darauf  zu  acliten.  daß  dem  noisc  hpulvcr  nielit  die  Rück^t.ände 
von  der  JEleischextraktfabrikatioa  oder  Stäikemehl  oder  sonstige  wertlosere  Stoffe  beigen^ngt 
sind. 

2,  Anwendung  von  Kdlte,  Für  gewdhnlioh  pflegt  man  du  Fkiabh  dadtudt 
euDoge  Zeit  vor  ZenetEofig  n  »Afltwn  htm,  tkoh  sa  «rfaalten.  daß  man  as  auf  Ss  kgt  odv 

in  Eisechränkcn  aufbewahrt.  In  letzteren  aber  wird  die  Temperatur  MUtmi  unter  +4  bis  6" 
erniedrigt,  und  da  selbst  bei  0°  da«  VViiehstum  der  "Rnktcrien  nicht  ganz  aufliörf.  so  läßt  sieh 
auf  diese  Weise  eine  nur  ^nige  Tage  dauernde  Frisclihaltung  erreichen.  Um  das  Fleisch  für 
I&ngert  ZMt  haltbar  m  llMMdMl^  lUt  man  die  «MgonU^ 

nach  dem  Sohlaohtan  entweder  sofort  8  Tage  lang  bei  — ^20**  gefaieten  und  hebt  sie  bis  snm 
Yonand  bei  ^d'^  auf  (Chicago),  oder  man  bewirkt  das  Gefrierentama  (AnatraUen)  aBmihBdt 
durch  zw("ilfi  'i:,'iKe8  Aufbewahren  l>e!  und  weitere  Aufbewahrung  und  Veryendiinp  in  Ge- 
frier- (xler  Kiihlräume«.  Auch  trockene  Luft  wird  für  die  Aufbewahrung  empfohlen.  Die 
Abküiiiung  wird  jetzt  meistens  durqh  flussige  Luft  oder  Kohlensäure,  durch  Ammoniak  oder 
MethyUUher  oder  durah  Klltemisohimgen  von  Eis,  Koohaal»  unter  SSobUfsnahna  von  adiwefUger 


Das  gefrorene  Fleisch  h&lt  sich  wcx-henlang  frisch  und  Ifißt  sich  in  KiUilrSumen  auf 
weite  Strecken  vereenden.  Es  pehraticht  zum  Auftauen  12 — 36  Stunden,  erfährt  aber  im 
Nähmen,  (in  der  Verdaulichkeit)  keine  Beeinträohdgong  und  läßt  sich  wie  frisches  Fleisch 
mm  Koelwn  und  Bnrtan  -nnvaideii.  Naeh  Blebardaon  nod  Soherubel  biatt  ridi  IWaob, 
welches  bei  +S  bis  4'  aQfbew»brt  wird»  mir  7 dagegen  »igt«  geCrorenea  IMaeb  bsi 
Aufbewahrung  in  Kühlräumen  in  Temperaturen  unter  — 9**  seihet  nach  554  Tagen  keine 
Veränderung  im  chemischen,  histologischen  und  bakteriologischen  Befunde*).  Emmett  tmd 
Grindley  konnten t)ei  23tägiger  Aufbewahrung  von  gefrorenem  Fleisoh  keine  wesentüoheo 
Verindenmgett  ftateteHew,  dagegen  nahm  bei  4S-  imd  naeh  Wrighft  bei  IfOt&giger  Anfbewab- 
mng  dar  <9«ihalt  an  Waaaar  ond  mdödidiem  bsw.  koagnlierbanm  Protain  etwaa  nb^  ^ 
Mang^  «a  waaaerlöslichen  Stoffen  (Proteosen,  Pepton  und  Fleisobbaaett)  etwaa  in.  Bei 
gefrorenem  Hühnerfleisch  machte  es  keinen  Unterschied,  ob  das  Huhn  vorher  ausgeweidet 
war  oder  nicht.  Die  gleichzeitige  Anwendung  von  Frischhaltungsmitteln  bat  einen  ge* 
ringeren  FänfluB  auf  die  Haltbarkeit  als  h(&ere  Kälte. 


Dia  Zuaanuueneelaaiig  von  friaaibem  nnd  gefroreoem  Xiaiseb  war  a.  B.  im  IßMel  {dgeode: 

I  LOsliobsr  Stiokttoir  in  Form  t«b 


Fleisch        WssBsr   Stickstoff-  Mineral- 
mibstanz  atono 

Frisches  .    76,3ö%   21,81%  1,43%  1,23% 

Qefrorenss  76,39 „   21,94  „  1*65  „  l|23t» 


In  Wasser      Ammo-  ^^^^  All...- 

lOsl.  btoff«       oiak  niosen 

6,01%  0.029%  0,41%  0.024%  0.81% 

5,94,.  Qfiai„  0,41,.  0.02S,.  030,* 


Der  Baaenatiokstoir  betrog  bk  beiden  FlUen  0,36%. 
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Gcfrornne«  Fldacb  zeitrt  den  Übelstand,  daß  es  nach  dem  Anitauen  Yerhältniamäßig  sohnelk 
verdirbt.  Mau  erklärt  diese  Erscheinung  dadurch,  daß  beim  Anftaucn  das  Bindegewebe  des  Fleische« 
gelockert  wird  und  sich  auf  daK  unterkühlte  Fleisch  Waaaerdompi  and  mit  diesem  eine  erhöhte  Menge 
Bakterien  aus  der  Luft  niederschlägt. 

Abhultung  der  L/U/U  Der  Abhaltung  von  Luft  geht  durchweg  ein  Kochen 
oder  Brftten  der  IleiaohBtfiol»  Torai».  Durah  das  Koch«ii  oder  Bmtan  vifd  «jnanrits  da» 
Kiliolie  Albnmin,  weU  hes  für  die  Fäulnisbakterien  ein  geeignetes  Nährmittel  abgibt,  in  den 
geronnenen  unlöslichen  Zustand  überpcführt,  andererseits  werden  die  Fäulniskeimo  selbst 
getötet.  Gleichzeitig  erfährt  auch  die  chemische  Zusammensetzung  des  Fleisches  eine  Ver- 
änderung, indem  der  Gehalt  an  Walser  abnimmt,  das  Bindegewebe  z.  T.  in  Leim  über« 
fefSlut  wizd  und  TbU»  dea  naiaolies  (StiokatoIfvarUnduiig^  IMt  nmd  Salae)  in  die 
Koeh-  oder  Br*tbrfl]ie  lÜMigehen*).  Um  daher  in  diaaer  Art  Dauerwaren  die  voDe  Zu- 
sammensetzung des  FlwBchea  xu  erhalten,  mlsMU  letsteie  mitrerweadet  werden,  waa  atrab 
in  geschehen  pflegt 

Der  zweite  zu  beachtende  Umstand  besteht  in  der  yoUstandigen  Abtotung  der  Bakt^en» 
kahm^  ]n  der  genügenden  Steriliaiernn^  Durch  einfaoiiea  Koohen  und  ftbUehfla  Bmlen 
emicht  wegen  dea  aoUechten  WSrmrieitaxigmmfigeiu  des  IMaohaa  die  Temperatur  im 
Innani  der  Stücke  keine  100*  oder  erst  nach  sehr  Jaager  Einwirkung,  so  daß  hierdurch  im 

Innern  der  Stücke  kaum  eine  genügende  Sterilisierung  zu  erreichen  ist.  Diese  wird  erst  erreicht, 
wenn  man  die  Gefäße  mit  den  Fleischstücken  in  gespanntem  Dampf  entweder  80 — &6  Minuten 
bn  116—117°  oder  50—70  Minuten  bei  120.5°  erhitzt.  So  erhitzte  Dauerwaren  sind  völlig 
steril  und  unbegrenzt  haftbar.  Duroh  aolehe  hohe  E^hitnmg  ezleiden  die  Danerwaren  aber 
leicht  eine  Zerfaserung,  weshalb  man  sich  mit  einer  niedrigem,  durofa  EMiitaen  in  einem 
Saiabade  zu  erreirhcndcn  Temperatur  von  100 — 110°  begnügt. 

Da  gesiiiuif's  fnsriid  Fleisch  keine  Kakterienkeime  enthalt,  sondern  nur  in  den  äuüercn' 
Tetlen  aus  der  Luit  auinxmmt,  so  genügt  iiir  diesea  auch  meistens  eine  volle  Sterilisierung  der 
SnBeren  Teile  der  IMadistflohe. 

Bne  weitote  Bedingung  ffir  die  iBalthannaehnng  besteht  in  dar  voUatindigen  Ab- 
adifießung  der  Luft  beim  Aufbewahren. 

Die  Abhaltting  von  Luft  bzw.  der  darin  eatbaltenen  aersetoeDden  Keime  kann  auf  sweierlei 
Art  erhielt  werden,  nämlich: 


*)  GrinH  Icy  "id  ^fojonnier  fnnden  z.  B.  bei  großen  Schwankungen  im  Mittel  einer  Anzabf 
Ftoben  folgende  Zusanuuensetzung  dea  Fleische«  vor  und  nach  dam  Kochen  bzw.  Brat^: 


IleiMi 

! 

Wasser 
% 

8«ck- 
stoff- 

sub- 
st&uz 

% 

Fett 

Mine- 
ral- 
Stoffe 

% 

nsiidi 

Wass«r 
% 

Stick- 
stoff- 
sub- 
stanz 
% 

Fett 
% 

ral- 
stoffe 

% 

71,25 

21.14 

6,17 

1.06 

62,00 

I3,U 

33,75 

0,71 

eo,32 

30,02 

8.59 

0,83 

Gebcatenee  .... 

42,88 

1»,00 

37,11 

0.83. 

Verlust  in  Proz.  de» 



Verlust  in  Proz.  de.s 

1 

aatärl.  Fleisches . 

]  32,16. 

1,84 

0,64 

0,51 

natürL  Fleisches  . 

j  14,68 

0,16 

8.52 

0,13 

Fettreiche  und  große  Fleiscbstücke  verHeren  unter  aoDSt  gleiehen  Verhiltnision  weniger 
von  ihren  Bestandteilen  als  fettarme  und  kleine  Stücke. 


Jjaib  nnliltrierten  Koehbrtthea  enthielten  im  Ifittel  0,8%  Albondn,  0,6%  sonstige  Stiekstoff^ 
verbindimgen.  0^7%  sUekatoUfiMie  Stoffe,  1,3%  Frtt  md  0,5%  MineralBtaffo. 

Die  beim  Braten  in  das  Bratenfett  mit  ttbeigehenden  Stickstoff verbindnngen  adiwenklen 
swimhen  0,05-  0,62<'(,. 

Pellerini  fand  m  den  Brühen  von  Büchsenfleisch  im  Mittel  rund  80%  Wasser.  2,47—3,23%. 
GemmtstiokBtoff  und  1,84-2.07%  MinecatstolCa. 
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a)  Durch  einen  luftdichten  Überzug  mit  flüssigen,  aberbftldf««tw«rd«ndeB 

Massen  bzw.  Einlegen  in  Flüssigkeiten,  z.  R  von  Gummi,  T^ii«  kcr,  Melasse,  Sirnp. 
Kollodium,  Harz,  Ol,  Fett,  Leim,  Gelatine,  HauseoblaBe,  Paraffin,  gekochter  Starke,  Agu- 
Agar,  fenm  dnreh  Einlegen  in  Losongeo  von  Cäaein  oder  £Mzen  wie  Wasserglas,  eodlieh 
durah  feste  UmhüUnngen  ide  Salzkrystalle,  tierisohe  MemlmiM,  SQnniolie.  Hierbei  Jet  beeon» 
den  damuf  zu  aohtea,  daß  keine  Dift  eingeschlossen  bleibt 

b)  Durch  Einschließen  in  luftdifhto  Gffäßo  (Büchae  nfleisch),  entweder  mit 
vorhergehender  oder  nachfolgender  Keimtötuug  oder  unter  Ijuiernung  der  Luft  niittcb 
Wasserdampfea  bzw.  unter  Ersatz  derselben  durch  andere  Gme  wie  Koliiensäure,  Koklenoxjd, 
MhweiUgo  fiiiife,  Stiokstoffoxyd. 

Kohlensäure  und  Kohlenozyd  besitzen  fäulniav^Kige  l^l^dniilgen.  G»mgee 
tötet  die  Tiere  mit  Kolilenoxyd  und  H n rr-htf-jinlrt  *lwmf  dm  HiNlMdl  mit  difHHMB  Und  jflhWBfljgT 
Säure  (sterilisierte  Ü c  h  1  a  e  Ii  t  u  n  g). 

Am  gebräuchhcbstcn  jedoch  ist  es,  das  J^leisch  nach  dem  Erhitzen  einfach  in  Inf  tdiohten 
Bftohien  Miteibew«hra&;  man  erhUt  auf  diew  Weil»  das  sog.  BftoliaaiifUitoh. 

Dta  ilterta  TeiMiian  dieeer  Art  wt  da»  von  Appert  (1809);  IMaoh  und  •onBÜgo  BB- 
waren  werden  kurze  Zeit  gekocht,  dann  in  Blech-  oder  GlasgefäOe  gehmoht^  bis  diese  fast  gsai 
damit  f'i^'f'illt  sind;  nirh.rlem  die  Gefäße  bis  auf  eine  kleine  Offnunp  versohloesen  «nd.  werden 
sie  in  eiu  kochende»  W  aätierbad  —  für  Biecligefäße  auch  in  einen  Autoklaven  —  gestellt  und, 
Venn  der  Inhsit  90—100**  oder  mehr  metohfc  hat,  hiftdioht  versclUossea. 

Dm  Appertfldb»  Verfshiwi  ist  im  Lanfs  der  Zelt  in  der  mamiiglsltjgfrtHi  Weise  aligBiD> 
dert  worden,  jedoch  ohne  daß  das  Grundwesen  ein  anderer.''  geworden  ist. 

In  den  Hatishaltunpen  be<lient  man  sich  statt  der  Blechgefäße  jetzt  allgemein  der  Weck  • 
«chen  EinmarhglilHer,  die  nach  Erhitzung  einfach  durch  aufzulegende  Gummiringe  und  GlftS- 
deckel  gedichtet  werden  können.  Dm  Flei»cli  bzw.  ganze  Tiere  (Feldhühner,  Kranuuet^vügei 
XU  a.)  werden  luter  Zosats  von  Salaeo  und  Oewfinen  entweder  gekocht  oder  mit  Butter  gebraten 
•samt  der  Kooh*  oder  Bratbrühe  in  die  Olisor  grfüUt  und  darin  noch  00 — 80  Hlniitea  bei  100° 
erhitzt.  Darauf  werden  die  Gläser  gesell lo^^sen.  Der  Feftgeiialt  der  Brfiha  let  BWSokmifiig 
SO  groß,  daß  noh  oben  eine  abeohÜeßende  Fettsohiobt  bildet. 

Fehler  und  Vo rii  n roi nigungen  des  13 üchBenf leiftches. 

Da  oaob  $  12  des  (k^etzes  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch boecbau  vom  3.  Jimi  1900 
die  Einfuhr  von  Fkisok  in  luftdioht  verschloflsenen  Büchsen  oder  khnEohen  Gefäßen  in  das  ZoQ- 
Inland  verboten  ist,  hat  der  Verkebr  mit  sog.  BOahsenfldseb  wesentlich  abgeooaunen  und  besohriiilrt 
Bloh  nur  auf  inläruUsche  Erzeugnisse  von  wenigen  Ffnneo.  An  sieh  Irinnen  dem  auf  diese  Wsin 

eingelegten  Fliisch  verschiedene  Fehler  anhaften,  nSmlich: 

1.  Eb  ist  nicht  aii8geHchln8»en,  daß  Fleisch  von  Icranken  oder  mit  pathogenen  Ktsnkbeitm 
behafteten  Tieren  verwendet  wird. 

2.  IXe  Fisieehfsser  seigt  nioht  seltsn  etaw  derbs  Struktur,  ueQ  IMeoh  alter,  abgetrlsbeaar 
und  moht  isgebeahter  Tiere  Tirwendst  wird;  dabei  ist  die  Eleisdilisser  -von  dem  aas  dsne  Bbide- 
gewebe  beim  Erhitzen  gebildeten  Leim  umschlosaen.  Diesem  Umstände  ist  wohl  der  im  alliromeineti 
nieht  zusagende  Geschmack  des  Bnchsw'nfleisches  zuzuschreiben.  Carlinfanti  und  Manetti  b<- 
haupten  auch,  daß  Büchsenfleisch  durch  Pepsin  weniger  leicht  gelöst  würde  als  frisohes  Fleisch. 

S.  Aus  den  Bleehbfiehsen  und  beim  VcrlMen  dereelben  gelangen  nieht  eelten  Metalle  (BBdt 
Zum)  in  dae  Vleisoh. 

M  Das  einsolegendefleisob  wird  von  niebtvenrandbsieo  Teilen  beM 

diese  werden  —  bei  Fisoiisn  evtl  in  verdünnten  LSsungea  von  Esdgtäure  und  Sali  —  gekocht,  nsch 

dem  Kochen  in  die  Dosen  gelegt  und  mit  der  lieiBen  Ixisung  von  z.  B.  Gelatine  fibergoiwen.  Die  b<in: 
KriviiUen  sich  bildenden  HiihlrÄnme  werden  entweder  mit  Essig  oder  heißer  Lösung  des  Einbettungt- 
mitteU,  z.  B.  Gelatine,  ausgefüllt. 
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4.  Infolge  Undichtigkeiten  in  der  Lötung  odtt  itt  lUi  kMim  dudk  btindiiltig»  Lnft  tebld- 

VohB  Zersetzung  im  Fleifich  hervorgerufen  werden. 

6.  Infolge  Verwendung  fehlerhaften  Fleisches,  unsauberer  Behandlung  und  ungenügendem 
Steriliaierens  können  dieselben  ümsetzungen  durch  dieselben  Bakterien  stattfinden,  die  S.  263  erwÜmfe 
riod.  Anob  dnvdi  CtamB  von  BüfllnoiillriiiBh  iind  BiriuHi  nMhifiidi  VctgiftttBS'^  voiyicotiitiwii. 

6L  Durch  bakterielle  Tätigkeit  bilden  sich  Gase,  die  eine  beulenartige  Auf  treib  ung 
der  Büchsen,  eine  sog.  Bombage  rur  Folge  habrn    Die  Büchsen  geben  beim  Anbohren  ein  pfei- 
fendes GeräiischM.  indem  die  i!nt<>r  T>ruck  stehen  I  n  Caso  entweichen    Diese  bestehen,  w  nr. 
durch  Bakterientätigkeit  eatatanden  sind,  vorMriegcnd  auA  Stickstoff  und  Kohlensaure  neben 
8ebwefttlw*aterttoff  n.  «. 

IHa  Bon1»0»  kaiiii  ftlw  »nah  dnxoh  oli«mMo1i«  ITnwitamgpo  hamoggufai  -radsn,  m.  B. 
durch  Einwirkung  von  BtmtB.  (lOlolttlim)  wal  dl»  ÜBtonmnilaiig;  dM  Gm  bMlelit  dum  vonriegand 
mm  Wasserstoff. 

Dm  Inhalt  von  bombierten  Bäohsea  aoU  vom  Verkehr  aufgeschlossen  wecdm. 

7.  bfölfe  nhumlnfthig  Vmtutmagm  mad  Mab  waohisdea«  AlMohaidaiign  Im  BSehianfUiioik 
Inaliaohtal!,  s.  B.  AnopluM|iliAt»  ZaiuoiKji,  Bfagnerinmammooiumphospliat^  Ijnonn  n. 

8.  Wenn  dM  cum  Einbetten  der  Fleischstücke  verwendete  Gelee  flüssig  ist,  so  deutet  dieeet 

ebenfalls  auf  ein*  nachteilige  Zersetzung  hin.  Letztore  erleiden  auch  mitunter  die  zu  demselben 
Zweck  angewendeten  öle  und  Fette,  welche  einerseits  Fette  aus  dem  Heisch  aufnehmen,  anderer« 
«Iii  in  diwH  üMm.  S»  Inlttlft  m  BflofaaM  mil  llflasigem  Oelsa  M  iBr  imVmaOa  n  w 

4.  Satbten  (¥9>Mn)  und  Mäuehem,  Dm  SbIsmi  und  Binohom  afnd  swei 
Terschiedeno  Verfahraa  rar  Haltbarmaohong  des  IMboImb»  weideo  «her  meistens  mitetnander 

TBrbundea. 

Zum  Salzen  verwendet  man  von  altersher  allgemein  Kochsalz,  dem  0,5 — 1,0%  Sal> 
peter  (K&Usalpeter)  zugesetzt  werden;  durch  letzteren  wird  die  Salzungsröte*)  erzeugt. 

Ein  sololua  Ckctasoh  kann  »nah  «ntstslian,  mnn  tafolga  ebss  veriumdsnan  Tekniuu 

Luit  eintritt. 

')  Diese  Farbe,  die  sog.  Salzungsröte,  tritt  erst  allmählich  und  nach  längerer  Kiowirkung 
das  Balsgemisdies  ein,  naohdem  schon  vodxer  die  ursprüngliche  FIrlrang  des  FMsohes  yacsohwonden 
irtu  Ihganflgand  lange  gepökeltes  FMsoh  leigt  infolge  das  tumUkommanan  Eintritts  der  Salzungs- 
röte  in  der  Mitte  des  Stückes  eine  graue  Farbe.  Es  handelt  noh  somit  beim  Pökeln  nicht  um  eine 
Erhultung  des  ursprünglichen  Fleiachfarbstoffes,  wie  auch  aus  dem  Verhalten  de«  Pökelfleisches 
bcun  Kochen  hervorgeht.  Denn  während  nicht  gepökeltes  Fleisch  in  der  Hitze  seine  rote  Farbe  ver» 
Uett,  bohUI  das  Pgkwlflaäaoh  seine  Flrbong,  die  nur  doroh  die  beim  Koohen  eintretende  Oerinnong 
dar  Rolafalriirpar  «inen  etwas  hsDaran  Ton  annimmtb 

Das  Räuchern  ist  auf  die  Farbe  des  in  der  Regel  vorher  gepökelten  VUsehea  ohne  wasant- 
liehen  Einfluß;  vielleicht  wird  infolge  df>r  dabei  einttetondsn  Waasrsillltliuhlim  Wid  des  Sinflomsa 
der  Rauchbestandtctilo  die  Farbe  etwas  dunkler. 

Bai  Wurst  (8alami>,  CerTelat»,  Mett-,  Schlack-,  Plookwurst  nsw.)  li^en  dis  Var^ 
liiltBisaa  fthnlioh;  auch  hier  tritt  naoh  dem  Znsate  von  Balz,  Salpeter  and  sttwaOsn  aoeh  von  Zooksr 
nvar  anfänglich  eine  Graufärbung,  aber  allmählich  die  Salsnngsröte  ein»  die  von  der  Bfltleaaa 
gegen  die  Ob<  rfläi  hr  fortschreitet,  QngafiUir  4  Woohan  mr  VoUandnng  «rfbcdart  und  als  Cttrang 
(FermeotataOD)  bezeichnet  wird. 

Dia  dnrslk  die  Salzungsröte  bedingte  Farbe  ist  zwar  verschieden  von  der  natürlichen  Farbe 
das  Flsisahsa,  indes  soheint  sie  mit  dem  MaskeUarbstolf  insofam  in  Zusammenhang  vx  stehen,  als 
die  Erfahrung  gelehrt  hat,  daB  die  SabiiBgarSte  bei  Vanrandnig  veo  kernigem,  fiurbstoilidebaim 

Flsiach  besonders  schön  eintritt. 

Hieraus  erklärt  e«  .<?irh,  rlnO  die  WurstfabrikanU.ii  mit  VnHir4e  dri«  farbatoffrciche,  weniger 
wasserhaltige  Fleisch  von  liuUeu  und  mageren  Kühen  zur  Wurstbereitung  vo^endcn. 

Kfiaig,  Kahmngsmlttel.  n.  6.  AnfL  18 
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und  zwar,  wie  Kisskalt,  Haidane  u.  n  annolmien,  diirch  das  aus  dem  Salpeter  infolge 
Redukttonsvorgänge  entstehende  Nitrit.  Zur  EfiUfiung  der  Sakunp^röte  wird  aJier  auch 
Zusatz  vou  Zucker  (0,6%)  empfohlen;  außerdem  werden  auch  Gewürze  (Wacholder,  liiymmn, 
LorbBer,  Ffaffor»  Jttgmt  u.  a.)  MV^gomUk* 

Man  imtetMlMidet  b«im  fidMn  des  Fldichet  iwn  Veifalmii,  »^«"«««»h  dM  EinaftlMii 
und  Pökeln. 

a)  Eitisalzen.  r>te  Fleischstückc,  ^»esondeirs  Riudfleiscii,  wt-rden  mit  Kochsalz  b^w. 
dem  Gemisch  (z.  B.  lüU  kg  iwochsalz,  0,6  kg  Kalisalpeter  und  0,6  g  Zucker)  ein^riebra  und 
«ntar  Bestraoeii  mit  Bäk  in  "Bfbman  fiberflinaiider  geMihiohtet.  Dm  Wmmt  dw  IWnhm 
lliBt  das  Sab  «Umihlidi  auf,  tritt  unter  dnn  Draek  der  Stnek»  «ot  und  UM  dio  IaIw. 

IVkeln»  Beim  Pökeln  werden  die  Fleischstücke,  besonders  SchweineflaiMii,  in  din 
f*^Hige  gehaltreiche  Salzlösung  von  15 — 25%  Gehalt  gelegt;  l>ei  diesen  I^ungen  werden 
außer  vorstehendem  Gemisch  auch  noch  die  genannten  Gewürze  (unter  Umständen  auch  etwas 
Rotwwn)  zugefügt.  Dm  Eindringen  des  SalM  in  dM  Heisch  wiid  mitunter  durch  Her- 
ateUung  cinea  Valranma  (HainlNuger  Bandtfleiaeh)  oder  dmeh  DiimIc  {2—4  Atm.)  heaoldaanigt 
(Sohne  llpökclunga  verfahren). 

Nach  dem  Morganschen  Schlachtvfrfnhren  wird  dieSalznng  des  Fleische  sdirekt  l»eim 
g^hlachteten  Tiere  durch  Einführung  der  KoohsaUiöeung  in  die  Aorta  unter  Druck  von 
etwa  6  Atni.  vorgenommen. 

Balm  Hiwalaen  wie  F8kahi  tritt  einarMita  Sah  in  dM  Heiadi  eto»  aadeveneitB  tntan 
anBer  Waaser  auch  orgmische  und  unorganische  Sto^  a»  dem  Eleiaoh  in  die  Isk»  infolge 
osmotischer  Vorgange  aus'),  und  letztere  Menge  kann  bei  genügend  langer  EirLialztmg  oder 
•pökelung  theoreti.^ch  80  groß  werden,  daß  der  Gehalt  an  gelösten  Sto^n  im  Heisch  und  in 
der  Lake  gleich  ist. 

So  lange  Ufit  man  die  BalalOBong  wohl  nicht  einwirken;  üidm  tvelea  aaeh  bei  waoiger 
langer  Ebawurknng  niobt  an  nntaiadi&taeiide  Variuete  anf*). 

M  J.  V.  Liebig  empfahl  dah<»-  als  Pökelflüasigkeit  50  kg  Wasner,  18  kg  Kochsalz  and  V4  kg 
Natnumphospbat;  zu  je  5,5  kg  dieses  Salzwassers  sollte  noch  3  kg  Fleisoheztrakt,  750  g  C3üorksJium 
und  800  g  Natrianaalpatcv  sngeaetet  weHn;  dofah  diM»  FSkalilüssigkeit  aoUte  dis  Aualaugung 
des  neiaaliee  vennieden  worden.  Das  Vcdiabren  bat  rieh  aber  wegen  des  hohen  Prcdses  tod  IMaeih» 
esCMld  ttioht  eingefUirti 

R  Toit  konnte  a.  B»  Ittr  1000  g  frieahea  Fleiiob  naoh  d«  Ttinsahwng  folgsude  Terlada- 


Vwloren 

Sali  WasNT        Qc|«B.  Steffi»         Piotsin  RilvaktiTitDffe 

48,0  g            97,7  g             43  g              2.4  g            S.»  g  0,4  g 

Odar  10.4%             9A%             1.1%           18,«%  8^% 

B.  Poleneko  lud  bei  eeohamonatigem  BfaipSMn  von  8  lleiidwtfloken  noch  grSSere  Ver< 
Itiate^  nlmlieh; 

Qswieht  dar  Qswiobt  der  Terlust  iP^ProMPteo 

FIsfsohstaeke  PtteUake  ft&Mä  Fbosphoratora 

IMaebitOefc  Nr.  1                                 966  g  1941  g  7,77%  84,72% 

„2                                      1035  p  la-sn  p  10,09%  54,46% 

„          „   3                                    1050  g  1643  g  13.78%  64,60% 

Beim  Kooben  dea  BSkeUeieQbea  treten  weiten  Terimte  auf;  Fr.  Nothwang  fuid  s.  B.: 

_         .  .  Verlu«t  an 

Wasssrgshalt         —       "  '^^T.  ' 

Eztraktstofren  rbosphors&ors 

Frische«  Fleisch,  gekocht   64.4—58,3%        60  —60%  36% 

fSkelileisob,  gekoeht   40,2-47,2%       66.6-67,9%  80,K-44^% 
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Der  Höclistbcfrag  der  Stoffentziehuag  ist  «dum  nach  2  Wooben  cnpeicibt. 
Das  Pökeln  in  der  Tnkr  !  .  flluirt  ptnon  ■weit  größeren  Verlust  an  Bestandteilen,  ab  das 
EißJcgL-n  in  Salz.  Von  dem  Protei  n  gnij^en  in  der  Lake  2,14%,  von  der  Phosphorsätire  50,1% 
verloren,  während  bei  dem  in  Salz  eingelegten  Fleisch  der  Verlust  au  Protein  nur  1,3%, 
■D  Fhospiioniaie  nur  83%  betrag.  Bm  Bndringen  vtm  Koohsftls  in  dia  FShelfleisoli  hingt 
wesentlich  von  der  Menge  de.s  venmdeten  Kochsalzes,  sowie  von  der  Art  nnd  Qröfie  der 
Fleisrlistücke  ab*).  Die  Einpökelunp  unter  Druc  k  .scheint  weit  "wniksamer  zu  sein,  als  die  nach 
gewöhnlichem  Verfahren.  Das  im  interstitiellen  Bindegewebe  vorhandene  Fett  schützt  die 
Muskelfaser  vor  zu  tief  greifender  Einwirkung  des  Salzes.  Beim  Kochen  oder  Dünsten  stößt 
das  BSkdUkisch  doa  «abgenommene  Koolualc  nun  grSfiten  Teil  wieder  aus,  wodurch  es  wcmiger 
xnmgutAm  fvr  den  Geeehmsck  wird. 

Die  Salpetersäure  des  Salpeters  wird  beim  Einsalsen  I»w.  Pökeln  infolge  Ton  Re> 
dvktionsvorgängen  in  salpetrige  Säure  übergeführt. 

Das  Fleisch  verUert  beim  Einsalzen  neben  geringen  Mengen  Proteinen  wesenthch 
seine  Extraktivstoffe  CBeinohbMen^  fanier  Kali-  nad  Pkoaphorafiare,  «odnroh  so« 
iroU  eefn  NSlinrert  ab  «ein  Wohlgeeehmaek  beeintrSohtigt  -wird;  es  «ivd  UM»  und  düier 
md  gleicht  mehr  und  mehr  einem  ausgekochten  bzw.  minderwertigen  Fleisch.         i-'f  -i 

Aus  dem  Grunde  widersteht  da';  Pökelflei.sch  nach  längerem  Genuß,  und  .stellt  hiermit 
vielleicht  auch  daa  häufige  Auftreten  des  Skorbuts  oder  des  Scharbocks,  d.  h.  der  Mund- 
nnd  Zahnfleischfäule,  bei  den  Sclüf&mannschaften  in  Zusammenhang,  die  als  Fleisch  fast  aus- 
iwihiieBKch  FSheUleiBQh  Teneiinn. 

NaM;h  anderv  j|"***hw  sollen  die  nachteiligen  Wirkungen  des  dauernden  Genu&.ses  von 
einge^n'zmem  hzvr.  gepökeltem  Fleiach  Tonmg^d  durch  die  Eataehnng  der  Vitamine  kec^ 
vorgerufen  werden  (vgl.  S.  56). 

Die  Wirkung  der  Salzlösung  auf  das  W^achstum  der  Bakterien  ist  Verhältnis' 
mäßig  nur  gering.  Iii  der  SalsMce  (Heringslake}  sind  bis  1  Million  Baktierienkeime  in  1  com 
gefunden,  der  Strahlenpila  Streptotluiz  gedeiht  nodi  ^pfng  in  Bouillon  mit  8%  Koehsalit,  dio 
Salzhefe  Wehmers  und  Torula  epizoa  halten  sich  sogar  in  24proz.  Salzlöstmgen  noch  längere 
Zeit  ent'n-icklungsfähig;  die  Sehweinerotlaufbacillen  sind  nach  Petri  in  einer  24proz.  Koch« 
Salzlösung  erst  nach  26  Tagen  abgetötet;  auch  die  üblichen  Fäulnis bakterieu  können  ansehe!- 
BOid  hdb^  Salzgdialte  hm  sa  10%  ^«rtrsgen.  Jedenfdla  begünstigt  der  Übertritt  toh  VnMam 
bnr.  Bstmktivatoffen  dm  Ileifleihea  in  die  Lake  das  Wachstiun  der  Bakterien. 

Aus  dem  Grunde  wird  das  gesalzene  Fleisch  behufs  besserer  Haltbarmaohnng  meistens 
noch  geräuchert  Die  durch  die  Salzung  bei;\'irkte  Lookerung  der  Fleischlaser  begünstigt 
das  Eindringen  des  Kauches  in  die  Fleiscbstücke. 

e)  D&aS&u^em  des  tleisehes.  Zum  Räuchern  des  gesalzenen  Fleisches  verwendet 
i  LanbholK  (als  am  besten  gilt  Bnohenhols  nnd  Waobokler);  hanreiohes  Nadelhob  ist  dasn 


Fr.  Nothwaog  fand  z.  B.  für  verschiedene  eingesalzene  Fleischsorten  folgende  Gehalte: 

Waner  Kallaalpetsr  (KNO.)  Kochsslt  (NsCl) 

Boher  Safainkm  99,70— 6Mft%  0,197-0,32»%  4.16—5.86% 

Gekochter  Schinken    .  .  .    «2.29  -ßf).. 56%  1^-0,148%  l,86~5,3r,% 

KaBj5cler  Rippspeer.  .  .  .        52,68%  Spur  8,70% 

Comed-Beef                              67,32%  0.082%  2,04% 

Schlackwurst                             49,69%  Spur  2.77% 

Tillmans  und  Splittgerber  fanden  m  gepökelten  Fleisduorten  0,0300 — 0,222%  Kalium- 
nüiai  In  gesalsenen  Lebern  hat  man  bei  69—09%  Wasser  einen  Koebsalrgehalt  von  11,7  Us 
12^  iMigestsllL 

Kuschel  gibt  an,  daß  die  Fleischtrockensubstanz,  wenn  Fleisohstücke  von  150  g  in  festes 
Bah  u'-^-'^.vs.t  wurden,  schon  nach  8  Tagen  15,45—15,87%  Kochsalz  enthielt^  nnd  daß  Tempemtnrsn 
von  4—37°  keinen  Einfloß  auf  die  Größe  der  Salzanfnahme  hatten. 

18» 
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nicht  gepipnet.  Das  langBame  (•woclirnlanpc)  Räuchern  lx;i  etwa  25°  wird  in  der  R<>pel  im 
Bauchiang  (über  dem  Uerdfeuer),  daa  beschieunigte  Käuchem  bei  höheren  (100")  Tem- 
|wr>tufm  in  beeotMkran  EmmxMcn  yrnq/tnommUL 

Anfier  dieacr  von  alten  her  flUioheii  BtuolMniBg  «eidMi  im  Gnßbetiiebe  auoh  Sohnell- 

rSucherungsverfahren  angewendet,  bei  denen  aber  von  Räuchern  eigentlich  keine  Rede 
sPin  kann.  Man  legt  die  Flni-rh waren,  besonders  Rohwürste,  entweder  in  Holzeesig,  t»c- 
streicht  sie  luit  Holzteer  und  läüt  sie  an  einem  zugigen  Platz  austrocknen,  indem  man  die 
Behandlung  öfters  wiederholt;  oder  man  verdampft  Holzesaig,  dem  etwas  Kreosot  und  Wa- 
choktorM  mfeeetst  ist,  legt  hierin  die  Fleieohitiloke  oder  beetnioht  eie  demit  unter  Cfterer 
Wiederbohing  mvch  der  Veidmietnng;  oder  man  verwendet  eine  Lösung  von  GlanzruO  unter 
Znsatz  ron  Kochsalz,  in  welche  Lösuntr  die  Fleiflchstücke  bzw.  Wün»te  je  nacli  ihrer  Große 
verschieden  lange  eingetaucht  werden.  Diese  Verfahren,  welclie  sich  überall  und  su  jeder 
Znt  ausführen  la^cn,  sind  jetzt  wohl  am  meisten  in  Gebrauch. 
Die  Wirkung  des  Bftudierae  beetelit 

et)  in  der  ^diiniJKgeo  Anetrooknnng;  %hg  frieöhea  IMaeh  iieleni  etw»  Vi^V 
RauofafMeofa; 

ß)  in  der  ÄbtStung  von  Bakterienkeimen ;  letztere  Wirkung  wird  weniger  den  Pheno- 
len (Kre<mt)  und  sonstigen  aromatischen  btoifen  als  den  Aldehyden  da  Fettsäure- 
leihe  ngeeohneben» 

Pathogene  Bakterien  werden  durah  den  Hohnndi  nieht  eielier  abgetötet. 

5.  Amvetulmig  von  sonstigen  Frischhaitungsmitteln*  Ayßer 

Kochsalz  und  efwa.s  Kalisalpeter  werden  ztir  Haltbarmachung  des  Fleisches  in  neuester  Zeit 
auch  Borsäure,  Borax,  schweflige  Säure  und  deren  Salze^)  sowie  Formaldehyd  angewendet.  Sie 
dienen  aber  nur  meistens  zur  Haltbarmachung  für  kurze  Zeit'),  z.  B.  bei  Haokfleiscbv 
erf  fillen  ihren  Zweok  auch  nur  in  beeohrinkteni  Ibfie,  und  ist  ihn  Anwendung  wie  d&e  noeh 
sonstiger  Frischhaltungamitte]  beiSIeÜBoh  und  Fleischdauerwaren  nach  §  21  de«  Oesotiei»  betr. 
die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900  auf  Grund  der  Verordnung  vom 
19.  Februar  1902  verboten  (vgl.  S.  256).  Andere  .Salze,  die  nicht  verboten  .sind,  ?..  B.  sog. 
Hatikäaize,  haben  aucii  nur  eine  beschränkte,  halt  liar  machende  VVirkung  (vgl.  8.  2ö6).  pas- 
aelbe  gilt  auoh  von  WaaBeretoffenperozyd  und  osonieierter  Luft,  welehe  cor  Beeeiti« 
gong  von  abten  Gerüchen  des  FMaohee  baw.  ihrer  AnfbewabrongBEuma  vnigeaohlagen  wor- 
den eind. 

Untersaohang  der  Fleisokdauerwaren. 

Troekenee  Fleisch  pulrer  kann  ohne  weitsree  in  Untersoebung  genoauaen  werden}  Qefrier- 
und  Ranehfleiaeh  wird  eiet  ven  den  niebt  verwendbaren  TbOmi  bifreit,  dann  entweder  mit  dm 
Hackmesser  oder  la  der  Heleobinillile  fein  eerkleinert^  gemisebt  and  wie  natQüttabee  neieeb  (&  267) 

nntenucht. 

Bei  eingelegtem  bzw.  Büchsenfleisch  rouO  die  Einmachflüssigkeit  (Pökellnke  od«* 
Mariaienedg  oder  Bouflbm)  oder  die  Btnbettnaeee  ( Ol,  Fett,  GMee  u.  a.)  enniebet  von  dem  HciMb 
abgetrennt  und  fflr  eidi  nntersucbt  worden.  Die  Flflssigkeit  wird  cinfsoh  abgegeeeea  und  für  rieb 

auf  gelöste  Stickstuffverbindtingen,  Fett,  8»\k  und  FriHchhaltungsmitt'cl,  Schwermetalle  tt.  a.  tmlcf^ 

dMfht;  öl  wird  rbcnfüHs  einfach  ah^moMon.  festes  Fett  durch  vorsieh fi„'o.s  Erwärmen  mm  Schmelren 
gebracht,  beide  werden  dann  unter  Berücknichtigung  des  Umstände«,  daü  in  sie  auch  Fett  des 
eingelegten  Fleisches  eingetreten  ist,  auf  Beschaffenheit  und  die  Fettkonstantm  natenoditi, 

*)  Natriumsulfit  drinu^t  fast  ebenso  schnell  in  das  Fleisch  ein  und  entsieht  dem  Fleisch  fast 
ebenf^nvii'l  Wanser  wie  Kochsalz  und  S.ilpetrr.  Itorsänre  und  Borax  dringen  ttOT  langsam  in  das Fleisoil 
ein  und  entziehen  ihm  auch  nur  wenig  WafMM;r. 

*)  Nur  Borsäure  und  Borax  werden  öfters  auch  bei  Fleischdauerwaren  (Büchsenfleisch, 
Würsten)  angewendet 
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Bei  einer  griatiukttan  BbihflUmaaee  kann  nmi  paih  un  MdmellBten  doroh  eine  Waaaer-  und 
Stkketoffbeetimmung  (wftw  und  «aolMCni«  Odfttim  cnthltt  17—18%  (Mokrtoff)  ma  de»  Nfttw 
denelben  überzeugen. 

Die  übrigbleibenden  Fleiflcbstücke  wezdra  durch  aobneUes  Abapülen  mit  kaltem  oder  hciü<-m 
Wmmt  Tim  Mihimtn^  Flioi^Erffe  htm»  GeUtine  «dar  dudi  SfaitatMdinfc  in  Aoeton  Ton  «oliängen- 
dem  Fbtt  ganin^  von  etwa  ToriMudmen  Knochnn  bereit,  wrkldnwt  und  wie  natfiriiolie«  PMaoh 

Die  einselnen  Fleischdauerwftren. 

Zu  den  Fleischdanerwaren  gehören  entFprechend  den  zur  Haltbarmachung  aogewendetio 
Verfa!irpn:  Getrocknetes  Flci:  ch  (Fleischpulver),  Gefrierfleinch,  Büchsenflfisch  in  verschiedenen 
Zubereitungen,  gesalzenes  und  geräuchertes  (fettarmes  Fleisch  oder  Rfun  l  i N  ifich,  Schinken, 
Speck,  Kipp«peer,  Zunge,  Gäusebrust  u.  a.).  über  die  Zusammensetzuug  dieser  Art  £r- 
aengBiaM  vgl.  Tabdla  Nr.  2M— S63  ua  SoUnflu  Ab  beM»dcKie  Arten  gehfim  sa  dm 
JtoiwiLidtwinmwi  nndi  Würzte  und  Patteten« 

r  Wursli. 

üegiriff,  Würste  sind  Fleischwaren,  zu  deren  Bereitung  gehacktes  Muskel- 
fleisch  und  Fett,  femer  Blut  und  Eingeweide,  d  h  T^ber,  Lunge,  Milz,  Herz,  Nieren, 
Kinderraagen  und  Okroee,  sowie  Hirn,  Zunge,  Knorpel  (Schweinsohr)  und  Sehnen  der 
verschiedenttten  Schlachttiere  (Rind,  Kalb,  Schaf  und  Schwein)  unter  Zuhüfenahme  von  Salz, 
Gew&rsen,  Znoknr,  Wmmt,  Btor  und  Wein,  unter  UmetlBdeB  anoh  lIBIoli  nnd  Bein,  ver- 
wendet werden.  Ali  weitere  Zutaten  nind  bei  einzelnen  Wurstarten  Zwiebel,  TTti^K^«^^^ 
Schnittlauch,  Citronenschalen,  Trüffel,  Sardellen  und  ähnliche  Stoffe  gebräuchhch. 

Die  Wurstmafise  wird  in  Hüllen  aus  gereinigtem  Darm,  Magen  oder  Blase  vom  Rind, 
Schwein  und  Schaf  oder  in  Hüllen  aus  Pergameutpapier  eingefiUit. 

Unter  Yerwendimg  von  Teflen  dce  Pferdes  hetgeetelltd  Wnretiraren  aollen  nnr  unter 
eutepredieiMlcr  fieneielunnig  verkenit  iietden> 

Aus  Fischfleisch  wird  ebeolalb  Wnst^  Baohwant,  hflsgeetdlt;  «noli  sie  loJI  der  Oe- 

klMntion<'pf]irbt  iint<»rlieepn. 

Wurstsorten.  Kach  den  Hauptbestandteilen  der  Würste  unterscheidet  man*); 

1.  FJeischwÜräte,  Sie  beetehen  §m  BeliiraiBe.»  Xilb-,  ßohef-  oder  BindfleiBoh. 
Je  nach  der  Art  Ihrer  Heietellnng  weiden  nntewchieden: 

a)  DtuaerwOnUf  hienm  geh&en:  Oervelat-»  Ploek*  oder  Uettwoist^  Salaan,  Gotbaer 

Wnnt  u.  a. ; 

b)  mit  WoMer  abgeriebene  Würste,  sog.  Anrührwürgte  (Koch-,  Brat-  und  Brüh- 
wfinte  nach  Mfinchener  Art);  zu  diesen  gehören:  IVankfurter  und  Wiener  Würste,  Knoblauch« 
wnnt,  Bottkwnnt,  Knadkwvni,  Dflna-  und  Diekgeeeicihte  n.  a.  ul 

2,  JBIutunirste.  Sie  entbelten  nejet  Sohweinehlnt  (awdi  Binde-,  Xallw  und  Scbafii- 

Uot),  Schweinefleisch  und  Speck. 

Hierher  gehören  die  Blutwurst,  auch  Rotwurst  genannt,  Seliwarzwurst,  der  Schwartc- 
magen  tmd  bei  Anwendung  von  gepökelter  oder  abgekochter  ganzer  Schweinszunge  die  Zungen« 
wunfK  mandmal  audi  von  Leber  und  Orfttae  die  „Cbftewunt". 

S,  Ltherwürste,  Sie  enthalten  außer  Lebers  Longe,  IQeran,  Sehnen,  Knorpel 
sowie  das  sogenannte  Geschlinge  und  Fett  des  Schweines  und  Rindes,  in  Daneben  Gegenden 
gebrühte  Rinddidpie  tmd  Rindsmagw  bei  gewSdinliohen  Leberwöxsten. 

Kaeh  den  vodlnfigHi  Yerrinbariingen  der  Itt,  Veieiaigimg  dentadier  Nabraagnnittd- 
ehenüker  (vgl.  Zeitsche.  t  ünteraaehuag  d.  Nabrungs-  a.  Genußmitte]  1900.  19,  Mi  1910,  M.  344). 

'1  Statt  der  Zunge  Terwendft  mnn  auch  vielfach  andere  FlciscbteUe,  z.  B,  Hers;  ielbsU 
ventäadlioh  dürfen  solche  ErzeugniBse  nicht  „Zungenwoni"  genannt  werden. 
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4.  Wetfiwünaie.  Sie  enthilten  Kilhfifiwh  od»  Xilla-  od«  SohvciiMfelate 
nebm  SohwebiflflBiwdi. 

St  JLeherhlise»  Hierunter  verBteht  man  eine  nicht  in  Hüllen  gefüllte  gpbackene 
"Wiir^ti^iaRsc,  deren  Hauptbestandteile  rohe  und  ffingew-iept*^  Rinds-,  Schweine-,  Schaf-  oder 
Bockleber,  zuweilen  auch  nur  Rind-,  bch weine-  und  KAibfieu>ch  bilden.  Für  die  Beurteilung 
ist  der  jew^  heitacAwiide  driJkjae  Gefamnoh  mftflgabiiid.  An  nutftohwi  Gegenden  (Baden) 
redmet  man  den  Leberkäse  akiht  zu  den  Wuniwaien,  sondern  so  den  pastetenartigeo  Nah- 
niii0nnitteln  und  ist  dort  ein  Zusatz  von  Mehl  und  Eiern  üblich. 

Fischwurst  wird  au»  entgrätetem  und  zerkleinertem  Fischfloisch  (Knl^ljau.  Köhler) 
und  Schweinefleisrli  oder  zerhacktem  Speck  unter  Zusatz  von  Gewürzen  hergeätellt.  Sie  müssen 
vor  dem  Genuß  2ö  Minuten  in  siedendem  Wasser  gehalten  werden. 

Je  nach  den  sonstigen  Zutaten  oder  Hattptbestmdteilen  beseiohnet  man  auch  Braeiignine 
dieser  Art  Erbawvrät,  Eartoffelwurat,  Orfltswnrat,  TruffelvnrBt,  Hilohwiiret 
(Zusatz  von  Qtiarg)  n.  a. 

Die  Fleischwürste  werden,  wie  schon  angeführt,  entweder  pernur^iert,  gekocht  oder 
gebraten,  die  übrigen  Arten  sämtlich  in  gekochtem  Zustande,  und  zwar  entweder  frisch  oder 
geiindiert  oder  uuditii^oh  gebiftten  genoaaen. 

Über  dieZii«*iniiieiiaetftang  Tenehiedemv  Wnntaorten  t£^,  Uabdle  Hr.  264 
bk  281. 

Fehler  und  gchädliche  Veränderungen  der  Wifrste.  Die  Wurste  erleiden 
einerseits  infolge  Anwendung  unreiner  Bohstoffe,  andererseits  infolge  unrichtiger  Herstel- 
lung, Bebandhinp  und  Aufbewahrung  venchiedene  Veränderungen,  die  unter  Umst&nden  snr 
mdang  von  giftigen  Stoffatt  Wom  kflaiMa.  Sie  wkhUgilea  Makr  vnd  Yertadecimpwi 
nnd  IbigiBde: 

1.  Bildung  von  Hoblrlnmen  infolge  mugslhaftsc  Stopine;  0ekiinit(gM  Anftratan 

von  Schimmelpilzen. 

C.  Weich-  and  Schmierigwerden,  grünliche  Verfärbung.  Diese  Erscheinungoi 
pflegen  infolge  Bakterientätigkeit  aufzutreten,  entweder  wenn  die  Terwcndet«n  Därmo  ungenügend 
gereinigt,  die  WBnte  nioht  genügend  geräoohect  odsr  in  fenehten»  dumpfigen,  nicht  genügend  ge> 
MfteteB  RXnmsD  aufbewahrt  iv«h1mi.  Daa  IMseb  vei^wl  asfaie  rote  Fsrbe^  wird  fakU«  da«  Vatt 
adflltobig,  gelb  oder  grfinlkdi  nnd  öfters  ranzig. 

Das  Granwerdeo  mit  lorteohreiteDdem  Alter  ist  meisteDS  «ioe  natäiliohe  Bnoheiaiuif 
(S.  273  Anro.  2). 

3.  Selbstleucbtcn,  vorwiegend  bei  Wellwüniten  aus  geklopftem  Kalbüeinoh,  infolge  leb- 
hafter Zersetsong  bei  oberflioUiobem  Sotten  oder  bei  Anwendung  oareinsr  DIrme, 

4.  Woratgift  (vgl  8L  2B4).  Weiebe  und  ai^BÜsdig»  Wbite  mit  grSnlidi  vHArbten  Fstt 

ond  widerlichem  Geruoh  sind  immer  verdftohtig. 

Unerlaubte  Zimfitze  bzw.  Verfälschungen.  Als  eolche  sind  anzu.Hohenr 
1.  Verwendung  von  schlechtem  "ii'l  virH orbe nnm  Fleisch  oder  Fttt,  die  durch 
fäulniswidrige  Mittel  wieder  aufgefrischt  und  mit  gutem  Fleisch  bzw.  Fett  vermischt  •wetdexu  Als 
verdorben  güt  aneh  Hcdadh  von  su  früh  geborenen  KUbem,  Hodsn,  Oebtnantter  nit  nnd  ohne 
SVOehte. 

2l  UntereohieboBg  von  ab  minderwertig  oder  ekeibaft  angesebenen  Vleiaohsortea. 

3.  Zusatz  von  sog.  Wurstbindomitteln:  Mehl,  Stärke,  Eicralbumin,  Quarg  (Cascin), 
Kleber,  Agar-Agar  u.  a.,  um  eine  bessere  Beschaffenheit  vorzutäuschen.  Anwendung  von  Stärke- 
mehl soll  bei  gewissen  Würnt^^n,  z.  B.  Lebw-  und  Blutwürsten  —  nioht  aber  bei  Fleisohwürsten  — , 
bei  Dekkiatkm  bis  an  2%  gustattet  aein.  DsZuaatavon  proteinhaltigca  BbidnAteia  tat 
•bwlalla  nnreHis^. 

4.  ZuBntz  von  Wasser  (vgl.  S.  257).  Dauerwürste  sollen  nibht  tusbr  ala  60%,  WSrste  fflr 
den  aaggnbliokliohen  Venehr  niobt  msiir  ala  70%  WaMW  endialten. 
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ö.  Aoffärbung  mit  fremden  Farbstoffen*)  (vgl.  S.  256)  und  Anwendung  von  Friochhal- 
tnngt mittein,  mit  Äuanakiae  von  Koch«aIz  und  etwas  Salpeter;  es  gelten  hier  dieselben  Bestim« 
mvaa^  vi«  M  Ikisch  (8.  256). 

UnUrmehung  der  WünU,  Aafl«  dar  filMai  Bastimmnng')  toq  TnMn,  Volt  und 
Mbutabtofiaa  kl  bwoiiclw  «Mitigs 

1.  Die  Bestimmung  des  Wassers  behufs  Nachweises  einer  etwaigen  W&sflerbcimeQgdi|g 
iwgl  8.  257).  Bm  7ed«raolM  VohMtniiwihl  rm.  4  Iwdeatet  Miob  bei  Wnxst  «ohon  Wmmf 
svsatz. 

2.  Bestimmung  der  St&rke;  sie  geschieht  meistens  nach  dem  Verfahren  tob  J.  Mayr- 
kofer  (TgL  vantdkcad  S). 

Der  Naohwflifl  der  proteinhaltigen  Biikdemittel  ist  imsieher. 

8.  Bestimmung  des  Glykogens  (vgl  unter  Fleisch  8.  246). 

Der  Nachweis  fremder  IleischMMrtea  (Pferdefleiaoh)  getohieht  am  siobenten  durch  eine  sero- 
logisch o  Untersuchung. 

4.  Bestimmung  des  Bindegewebes,  dessen  Menge  bei  guten  Würsten  etwa  2,5 — 3,0%  beträgt, 
b«l  Miüeohtea  dagegen,  nach  Seol  imd  Schubert  hwcmilon  bei  den  Kziegswünien  in  den  T«r- 
flnawifin  Etkf^Ahnii,  maenlUdh  «rfaSht  ist. 

OL  Untecandnuig  *nf  Friiehhftltnnganiittol  und  F«rbatofle. 

6l  PräfDDg  ftaf  Yerdorboaheit  and  Trichinen. 

Die  Pftstetan  d«i  HMideb  imd  di»  Ahttfidh  hogwtdlton  „P»iBa  *'  büden  Oenunfe 
Ton  ffffbacktem  Fleisch  mit  Fett  xmd  Gewürzen;  sie  stehen  daher  ^n  Würsten  in  der  Art  der 
Zusammensetzung  nahe,  unter  sc  holden  sich  aber  dadurch  von  l^t'/toren,  daß  ni  ihrer  Dar» 
stellong  nicht  die  SchlachtabfäUe  und  schlechteren  Fleischstücke,  sondern  nur  bestes  Fleisch 
und  bestes  Weit  Torvemdet,  da0  sie  ferper  zum  Zwecke  Ifogerer  Auf  bewaiuung  nicht  in  D&nne 
oder  Hembranen  gefüllt,  «ondera  in  Metall*  oder  Pondlangeftßen,  luftdioht  yeraohloasen,  auf- 
bewahrt werden.  Für  den  alsbaldigen  Genuß  wird  dfe  Pastete  in  sog.  Blitterteig  (aus  Mdil, 
Eiern,  Butter)  eingefüllt.  Die  weitverbreitete  Straßburger  Gänseleberpastete  besteht 
aus  zerkleinerter  Gänaeleber,  imter  Utnst&nden  eudi  Gänsefleisoh»  Gänsefett,  Trüffeln  und 
Gewürzen. 

Über  die  Znsftmmenaetsang  dieser  FldsohdMsrwMeQ  tjß.  TftbeDe  TL,  Nr.  288 
Iris  88& 

Verunreinigungen  und  YerfUsehungen  kommem  bei  dtsew  Sneagmasm,  die  allge* 

man  hoch  im  Preise  stehen,  meistens  nicht  vor. 

l>ie  Untersuchung  erfolgt,  wenn  die  Fleischmasse  gleichtiialiig  ff'm  vrrtriU  i^t,  wif»  h-ex  Ter- 
Ideinertom  Fleisch.  Wetm  sich  ganze  FleiachBtücke,  in  Fett  eingebettet,  finden,  muß  das  Fett  nach 
VerilftwignBg  Ton  nefsshtsflen  abgetrennt  und  müssen  beide  Teib  geiiuunl  fflr  sieh  untersnohl 


^)  Die  künstliche  Färbung  der  Würste  täuscht  nicht  nur  die  Frische,  sondern  auch  eine  größere 
Menge  des  FleisclMS  vor,  weü  auch  das  zerhackte  Fett  durch  den  Farbstoff  mit  gefärbt  wird  oder 
mtt  geOrbi  «erden  haan. 

*)  Für  die  Untersuchung  wird  die  HüUe  abgetrennt  und  der  Llhalt  entweder  (bei  Weichwürsten) 
in  einer  Reibschalc  durcheinander  gemischt  oder  (wie  bei  Hartwürsten  bzw.  bei  Würsten  mit  groben 
Fleisch-  und  Fottstüoken)  mittels  eines  Hackmessers  oder  einer  Fleischmühle  fein  zerkleinert  und 
gemischt. 
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II.  Fleisch  von  Fischen  bzw.  Kaltblütern.  « 
A.  Mmkelfleiieb. 

Segriff»  Wte  bei  dan  WamUfttem,  so  vantalit  suii  amoh  hA  den  FiMh«B 

Pleisch  im  engeren  Sinne  die  Muskeln,  das  Muskeif leiaoh  aller  eßbaren 
TiHcho,  dagegen  unter  Fleisch  im  weiteren  SilWA  aUe  efibftren  Teile  derf  isoke, 
albo  auch  Fett,  Rogen,  äperma,  Leber  u.  a. 

Die  Anzahl  der  von  den  Menschen  genoMenen  Fisohe  ist  aehr  groß;  man  mUendMidal 
6»lswnMer*  und  SfiBwatterfisohe,  fette  und  magere  Vfadieu  Einige  TMb»  fahreo  je 
nach  ihrer  Entwicklung  oder  Zubereitung 'veiMliiedene  Bezeichnungen; der  Kabeljau 
(Gadus  morrhua)  heißt  B.  jung  „Dorsch",  enfwiokelt.  frisch  „Kabeljau",  getrocknet  in 
ganzem,  von  Kopf  und  [unjreweiden  befreitem  Zustande  ,, Stockfisch",  gesalzen  und  ge- 
trocknet in  diesem  Zuataiide  „Laberdan",  aufgeschhtzt  und  flach  ausgebreitett  gesalan 
nnd  anf  EUppen  oder  IUm»  gptroefcnet  ,^Iippfiaeh'%  gesaken  eher  nioht  getroeknet 
„8*lBfi8ch". 

Str-uJctur  und  allgemei/ne ßeSChv ffenfu  1 1 .  Muskelfleisch  derFi'-che 
besteht,  wie  bei  den  Warmblütern,  aus  einzelnen  quergestreiften  Muskelfasern,  die 
durch  Bindegwebe  verbunden  werden,  aber  dicker  zu  pflegen  als  bei  den  Warmblütern 
und  mehrere  LmervationaitallBii  beeiHen,  «ilueiid  die  Mnrtelfeur  der  letstnen  nor  eine 
Inaermtioiuetelle  hftt  Dae  Mnalwllleieeh  ftet  aller  IMe  iafc  von  «eifiem  BInt  weifi  bnr. 
blaß  gefärbt;  ea  gibt  aber  aneb  aolohe  mit  rot  geOrbtcn  Mnakeln  (Laoha,  Karpfen,  fllBr). 
VgL  S.  242.  ■      >     ^  C 

Der  Geaohmack  dos  Fischfleisches  hängt  wesentlich  von  sdnem  Fettgehalt  ab  und 
iat  «ehr  vendiieden;  bei  einigen  Uschaorten  wild  er  dnreh  daa  TrimetbylamiD  N<  (CH,), 
nitbedangt*).  Der  eigenartige  Oaehmadr  iat  vielen  Menschen  nioiit  meagend.  Dieaer  Um» 
ataad  trftgt  wesentlich  dazu  bei,  daß  man  das  Ilschfleisch  für  weniger  verdaulich  und 
weniger  nnhrhaft  halt.  Die  Verdauliobkeit  iat  aber  dieaelbe  wie  beim  üeiach  d« 
Warmblüter  (vgl.  S.  137  u.  Tab.  T,  Nr.  4). 

Auch  im  Nährwert  steht  es  letzterem  nicht  nach.  Das  ilsohfleisch  enthält  aber  mehr 
Waaaer  und  weniger  Fett;  ea  mft  daher  fGr  j^oheGewiehtamengen  nicht  daa  8&ttigvnge- 
geffihl  irie  daa  Warmblflterfleisch  hervor.  Bei  Zufuhr  gleicher  absoluten  Mengen  Nährstoffe 
kann  aber  ein  soMm  r  Unterschied  nicht  bestehen,  «eil  die  Nälmtolfe  v«Mi  denelben  Art  tmd 
Beschaffenheit  sind  wie  beim  Warniblüterfleisch. 

ZusammensetülWng*  Das  Fleisch  der  Fische  enthält  die  gleichen  chemischen  Be> 
ataadteile  wie  daa  der  WarmUftter»  mv  daa  MengwiTeiliiltaia  iat  nun  Teil  abweiobend. 
Sfliaa  Reaktion  iat  anner  bia  amphoter. 

1.  W<l8Her,  Der  Wassergehalt  ist  durchweg  höher  als  im  Fleisch  der  Warmblüter; 
er  geht  bei  den  fettarmen  Fischen  bis  84,0%  hinauf,  tritt  aber  bei  den  fettreichen  Fischen 
wie  beim  Fleisch  der  Warmblüter  um  so  mehr  zurück,  je  fettreicher  sie  sind  (vgl  Tab.  II, 
Kr.  889-S24). 

JS.  SHekBtO^^rblinäunffen*  mir  die  einadnen  Stiekatofhmrbindnngen  aiad 
beim  friaohen  Kaehfleiaeh  folgende  Gehalt»  angegeben: 

Strona  Bindn^ewebt   *-  m^mmA^       I         Stickstoff  In  Tem  von 

(FIsischfMer)  (Leira|  Anoaua  AmiDOStortO 

7^12,1%      (^6O-S,0O%      (9»»-«.7%)      03«^-M%  |  0,lS-0.tt%  0,01i-«,lK 


1)  Das  Trimetbyl&Qiin,  wr  lchi  »  außer  in  d'  r  Hrnnf^slakc  auch  m  Maikäfern,  Flußkrobaeo, 
ferner  in  Mutterkorn,  Fliegenpilz,  Rubenblättem  oaciigewiesen  ist,  setzt,  in  verhältnismäßig 
Menge  genoaaen,  die  Tbmpwator  dea  KBnim  hafab^  fai  griSOera  Mengen  betriAt  «e  aaeb  efai 
dar  PolibeqiaaBa  imd  eine  Abnahme  der  Itoeqie  de 
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Die  Angaben  über  den  Gehalt  an  einzelnen  Baaen  lauten  sehr  verschieden;  wir  fanden 
im  frischen  Fiachfleisch  0,000-^,045%  Kreatin,  0,029—0,083%  Kreatinin  und  0,015 
hbt  O.OSl  %  Xaatlii nbAMii;  Gft«ti«r Übt  0,25%,  Yoslii m a  im  JUob«  0.31%  und  0 kvd » 
aogar  0^421-4i,754%  Kreati d  Mwi«  0,064—0^880%  Kr«»tinlii  «n.  Letztare  Gdialte  d8rfl«o 
cntaofaieden  in  hoch  sein.  Im  übrigen  aind  im  wässerigen  Auszuge  von  I^chfteisch  auch  Oamo« 
sin,  dieHexonbÄ*^en  (anoh  MetJtyljruanldin,  Betain)  und  verschiedene  Monoaminosäiiren  (Taurin, 
T^yrosin,  Leucin,  Al&niu  u.  a.)  nachgewiesen,  die  auch  bei  der  Hydtoljte  der  Proteine  auftreten. 

Die  Elementarzuaammensetsung  und  der  Wirmewert  der  Sticketolfinibataiii 
fdai  mm»',  Mb-  und  Mohenfietai  FMsohee)  wurde  im  ICittel  von  10  Tewohtedman  Sorten 
fol^  (jefunleiis 

Kohlenstoff     WasMratoff      Si!c)tst')fr       Scbwofel       Sanerstoff         1    W&nnewert  fftr  I  f 
52,85%         7,47%         16,48%         1,17%         22,03%         |         66Ö5  caL 

df.  Fett,  Das  Fett  der  Fische  ist  bei  Zimmertemperatur  dun  Invec;  flüssig  bzw.  flümsig« 
fest.  Die  seßhaften  (ruhenden)  Fische  enthalten  weniger  Fett  als  die  Überflächen-  (schwi  m- 
mende  o)  Fische,  ein  Zeichen,  dafi  das  Eefct  ab  Energiequelle  dient.  Während  der  Laiohaeit, 
in  weldier  die  Hache  keine  Kahnmg  n  sich  nehmen,  wird  dae  MusheWelaoh  reicher  an  Waaser, 
dagegen  ärmer  an  Protein  und  Fett ;  letzteres  nimmt  um  so  mehr  ab,  je  fettroiolier  das  Fleisoh 
grppnüber  dem  von  fettarmen  Fischen  ist.  Nach  H.  Lichtcnfelt  verhrsuchte  z.  B.  1  kg 
Fiäch  während  39  Hunjrertagen  für  den  Tag  0,67  g  Protein  und  0,53  g  Fett.  Vorwiegend 
vermindern  sich  die  unlöslichen  Proteine,  während  die  löslichen  bald  zu-,  bald  abnehmen. 
Ana  dam  Gnmda  let  die  Znaammaneetaimg  dee  IleolilIeiMliee  je  nach  dar  Zeit  dee  Fangea 
uobt  unbedeutenden  Sohwankungen  unterworfen.  So  schwankte  daa  Pkisch  von  Clupea 
pUchnTdu-^  nn<;h  Milone  in  der  Zeit  von  März  bis  Juni  für  Wasser  zwischen  67.89 — TR.RS*^^ 
für  Protem  zwiscbw  17,25^10^87%,  für  Fett  awiachen  7,29—1,18%,  für  Uineralstoffe  zwi- 
achen  1,62—2,23%. 

Ton  gröOeiem  Eüillafi  auf  die  ZDaammenaelnmg  wid  den  Oeaehmank  dea  HaoUbiBobee» 
beecmdera  auf  feinen  nttgelialt»  iat  die  Maage  und  Art  daa  Fvttera.  Besondam  Xaiplen,  die 

auch  mit  zunehmendem  Alter  an  Fett  zimehmen,  lassen  sich  durch  künstliche  Fütterung 
in  ähnUcher  Weise  wie  Säupetiere  mawtpn.M  Fettreiche  Futtermittel  bewirkTi  nach  hiesigen 
Versuchen  einen  «tärkeron  i>'ettansatz  als  fettarme  Futtermittel;  jedoch  kann  auch  durch 
l«ieht  ▼erdanlieke  Kohlenhydrate  (wie  Maimehrot,  iidaase)  ein  hoher  Fstfeanaala 
enialt  wardmL  Haa  Yetfailtnb  swimliaB  Waaeer-  imd  Proteii^ehalt  dea  fettfreien  IMaohaa 
wird  dagegen  durch  die  Fütterung  nldit  oder  nur  wenig  verändert. 

Auch  die  Beschaffenheit,  besonders  die  Judzahl  dee  Fisch  fettoa  richtet  sich 
bei  künstlicher  Fütterung  wesentlich  nach  der  Art  des  Futtermittelfettes.  Dabei  ist 
die  Jodaiüü  der  Eingeweidefiette  durchgehend  niedriger  aU  die  der  zugehörigen  Körperfette. 
Banaefa  aeheintk  Ihididi  wie  hd  den  WaimUfitem,  daa  Estt  um  ao  dftamflüariger  an  aein;  ja 
mehr  es  vom  Kflipeimtram  entfnif  iat^ 

Die  Elementarznsammeni^^'trii der  'Fisrhfette  und  ihr  W&rmewert  worden 
im  Mittel  von  vier  verschiedenen  Sorten  wie  folgt  gefunden* 

KehJenstoff     Waneratoff      Saaentoff        1    Winnewert  fflr  1  r 
  7««47%        11,88%        1137%  MISeeL») 


Fr.  Lehmann  erhielt  z.  B.  fBr  Karpfen  bei  Katurnahruug  und  künstUoher  Fütterung 
nü  Mali  and  FWawhmehl,  Mai«  und  Lupinen  oder  Lupinen  folgende  Gewiehtevennekmiig  und  Zn« 
aamaMnaBCaang  dea  llainhee: 

Gewicht       Reines  Ausbeute 
Karpfen:  eines        Fleisch-       an  Fett 

Tieres         gewiclit       f  ir  1  Tier 
KOostlioh  gefüttert  .    1000  g      443,4  g      42,0  g 

Kieht  gefüttert ...     8d5  g      400,0  g      10.9  g 

•)  Vf^  Ana.  •)  8.  S88L 


Prozentuale  Zasammensetzunr  des  Fleisches; 
_  Stickstoff-       „  .  . 

73,47%  16,67%  8,73%  1,13% 
78,66%       17,38%      2,67%  1,22% 
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4»  Kohlenhydrate  bzw.  stickstofffreie  Bxtrdktstoffe,  Hierüber  liegea 
4»  jetit  bei  FiaohlleiadL  keiiw  iMMNMkran  Untenuoliungen  vor,  jedoch  ut  ammeliiMBt  daS 
•iA  d»  Art  lUMdi  iSmäbm  nnd  ute  beim  FMaidi  der  WenaUäter,  wem  di»  Menge  tnA 

Teraohieden  ist. 

5.  JMLineral Stoffe.  Die  Menge  an  Minoralstoffen  ist  annähernd  gleich  mit  der  im 
WMmWüterfleiech  (vgl.  Tab.  II,  Nr.  28Ö— 324  u.  Tab.  III,  Nr.  40—46).  Die  prozentuale 
Verteaiing  der  Htnerabtoffe  ist  ftber  venohieden.  De«  K»li  tritt  gegen  dae  Natron  im  liech> 
fleieoh  zurfiok  und  der  Chlorgehalt  kt  entspreehend  dem  Natzoagehalt — anoh  bd  SflDwaeew 
fiaohen  —  edieblich  höher  rIs  in  der  Asche  des  WarmblütcrfleischeB.  Von  der  Gesanit- 
PhosphorgEuro  (0,301—0.485)  des  natürlichen  Fisdifleische*  fand  J.  K a t z  0,029— 0,046% 
oder  nmd  10%  derselben  in  Alkohol  löelioh,  d.  b.  in  Form  von  Phosphatiden  vorhanden. 

Fehlerhafte  Beschaffenheit  des  Fisohfleiachea. 

D«  Wort  d«e  FlriaebM  dar  IM«  iit  nadi  Gattoagm  wid  Actes  Timhiad»  Sobeiteiial 
«md  Laoha  ein  aelv  fottaa  BMaoh;  KarfAii  «nd  Sebkie  UeCm  ein  b— aea  IMaoh  ala  wuSm 
Wfliflfiaob"  (CJypr^Qiden-)  Arien;  der  Hecht  besitzt  ein  feat^rcs  FIr  incli  als  alle  übrigen  8äOwM8erfisch& 

F^rnfr  wcrbficlt  die  Qüte  des  PleischoB  nach  der  GröOo  der  Fische  und  der  Jahreszeit. 
Am  besten  ist  es  in  der  Zeit,  die  in  der  Glitte  ziriitcheQ  zwei  Laichperioden  he^  Jo  mehr  sich  der 
Fiach  der  Laichzeit  nähert,  desto  mehr  nimmt  das  Fett  ab.  Die  Zeit  unmittelbar  naob  den 
lAiehen  iat  die  aogftitatigrte. 

Pbyeiologiaebe  und  krankhafte  Braohetnongen  können  das  Fieobfleiadi  in  elam 
minderwcrtifjen  oder  v«»rdorlx?nen  und  sellwt  Resundheitsschüdlichcn  Ziietand  versetzen. 

a)  Eine  nicht  naturgemäße  Ernährung  äußert  häufig  einen  schlechten  Einfluß  auf  die 
Boflchaffenheit  des  FisohfleiBohes.  Die  Forelleuarteo  aua  Teicbwirtaohaften,  in  denen  diese 
Haebe  mit  dem  Fleiaeb  von  Wannblfltem  oder  Seeliaoben  gemtatet  «erden,  vetUeren  dM 
woblaohmeokaide,  aromatiaoh-kemige  Fleiadi,  wie  ee  die  in  WUdgewftaeacn  bei  Katnmahmag 
auf s^ewachsenen  Forellen  zeigen.  Beim  Karpfen  beeinflußt  das  Futterfett  das  Körperfett  in 
hohem  Maße;  mit  Creraten-  oder  Lupinenschrofc  gemästete  Karpfen  aind  bedeutend  schlechter  im 
<jr08chmack,  ala  die  bei  reiner  Natumahrung  oder  nur  mäßiger  Beif  ütterung  von  künstlichen,  pOanc- 
Ifadien  IVtttantoffBn  aafgewabbaenaB  Haoha  Fiadie  «na  MbeQ  Qewieeern  mit  atark  eeUaai'' 
migem  Untargrand  aehmeeken  btafig  aoUeohter  ala  aotohe  ana  Oewlaasm  aait  klarem  Waaaet 
tmd  festem  Boden. 

Durch  Verunreinif^nng  der  Or  wäsBer  mit  Chemikalien  kann  daa  FMaoh  der  in  äUMO 
lebenden  Fiaobe  «nen  eigenartigen,  widerlichen  Geaohmaok  annehmen. 

b)  Von  tleriaoben  Parasiten  der  Fiaoiie,  die  auch  den  Ibnachen  gefähriioh  iverden  UoMO, 
latnnrdieinHeebteBnnd  Qaappen  vorkommemie  Finne  daa  breiten  Baadwtiimea  (Botbriooepbab» 
Satna)  von  Bedeutung. 

e)  Auch  Vergiftung  diirrh  Fiaobe  kommt  Tor.  Robert  onteraobeidet  gromhUaHdb  W- 
gende  Arten  von  Fiachvorgiftungen: 

1.  Holier  Fettgehalt  der  Fiache  kann  bei  Umachen  mit  empfindlichen  VerdauungaorgaMO 
ala  r^reiatiTea**  CHft  wkfcan. 

2.  Fischdauerwaren  können  Blei  und  Zinn  enthalten  und  hierdurch  giftig  wirken. 

3.  Zu  lange  aufgehoWne  oder  unRe«chiekt  konserTierte  Fische  können  durch  bakterielle 
Zersetzung  giftig  werden.  Nach  den  Symptomen  zerfallen  diese  Fischvergiftungen  in  3  Gruppen- 
Beim  iohtyosiamus  oholerif  urmis  tritt  choleraartiger  Brechdorchfall  ein;  beim  lohtyo- 
«iamna  esanthematiena  entwiokaln  eioh  roeeaiüge  oder  anhariaehartige  Hanlaiueoidigi; 
beimlehtjoaiamua  neuro tieoa  treten aehwmeNertenkraBkheitwi,  ja HerwMthmmiigMaBt 

*)  Anm.2zaS.281.  DieaervonKönig  undSplittgorberomittelte  Wärmewert  ist  um  IBOmL 
niedriger  ab  der  dee  Fettee  von  WarmUßtem.  Der  üntenmhied  dfirfie  dadnroh  bedingt  aein,  daBdi* 
Ftoohtette  Ungere  Zeit  aufbewahrt  wann  und  ohne  Zirettal  etiraa  Savcntott  anilginommea  hatlafr 
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4.  Auch  in  lebenden  Fischen  können  Bich  durch  Bakteriencrkranku  ngen  gefilniiefa» 
Toxine  und  Toxalbumino  bilden  («.  B.  durch  den  Bacillus  pi.scicidua  agilis  des  Karpfeos). 

5.  Bei  manchen  Fischen  könneo  auch  in  normalem  Zustande  einzelne  innere  Organe 
4MMradodcrdoehmgaiw]flMii2Sdtanftedmlienaoliengi^^  So  cnongk  dar  Bogen  d«r  Barbe 
•nr  Leieh— it  bd  Tiden  mag^  BaibmoliolM.  Die  oetodetitehen  Igelfieehe  odtr 
Bläser  (Teirodon  u.  a.)  erzeugen  die  aog.  Fognvergiftang.  Aalarten  enthalten  ein  Gift,  das, 
coh*  dem  Schlangengift  ähnliche  Wirkungen  zeigt;  ebenno  isind  rohe,  frischt^  Neii  naugen  giftig. 

6.  Schließlioh  euUialten  manche  Fiaohe  Giftdrüsen,  und  zvar  in  der  Haut  oder  im  Maule. 
Neeb  Btttfienong  dee  Kopfes  beer,  der  Henk  dad  dleie  Ibohe  angiftig.  Oerlier  gdiSieii  die  Cottlden 
{KamAaba,  flewlrniriiiinn  nav.),  nuwlie  Bochen  {Seeedler,  SteoliroolMn.X  ^  PetermAnnolien 
wd  viele  andere. 

Anreihend  aden  lusr  Iran  die 


•erwUiatp  indem  beeflgBeh  ellcr  Binedhdtea  enf  Holere  MBudbobh  der  FjaoMannHidten**  (Hfln- 


Allgemeine  Infektionskrankheiten  werden  bei  Fischen  durch  Bakterien  und  Sporozoen 
berv-orgBTufen.  Unter  den  r^ihlreiohen  Ba k ter ien er kra n k un ge n  sind  von  besonderer  wirt- 
schaiüicher  Bedeutung  die^^'ur  unoulose  der  Salamander  und  die  veracliiedeaen  Formen  der 
„Roteeueiie**  der  C^ypdnidea;  Ton  dm  f^wtwfttnkrrnfchtittii  die  Ooeetdioee  der  EMpfan  und 
die  Benlenkrnnklieit  der  Berben.  (Ob  die  weit  Terbrdtele  Pookenkrnnkheit  dce  XaipfBue 
'«iiklich  mit  einer  Sporozoeninfektion  zusammenhängt,  Ist  sdir  cweUelbaft) 

2.  Besondere  Krankheiten  treten  bei  allen  Organen  der  Fische  eal. 

Unter  den  Hautkrankheiten  sind  von  besonderer  Bedeutung  die  Erk&Itnngekrenk- 
beiten»  die  Verpilzung  durch  Saprolegniaoeen  sowie  die  versohiedenen  HegeUeten  und  Lifa» 
wittiBldEtionHi  der  Bnok;  nnter  den  Kiemenerkrenknngen  spidt  der  BedUl  der  KienwB 
■deioh  paraßitisobe  Protozoen,  Würmer  und  Krebse  eine  groOe  RoDft 

3.  Von  den  Darmerkranktingen  sind  in  erster  Linie  Darmentzündungen  und 
•katarrhc  zu  nennen.  Die  zahlreichen  Darmparasiten  werden  gewöhnlich  vom  Fische  ohne  große 
Beeohwerden  ertragen.  Auch  Bluterkrankuugen  (duroh  Sporozoen)  kommen  vor.  Große  Be> 
4entinig  hnt  die  sog.  Drehkrankheit  diw  SalmeoideBbrat  erlangt»  dnnh  die  in  Znehtanetalten 
groAe  Werte  vernichtet  werden.  Ihr  Eir^er  ist  ein  im  Kopfknorpel  HduMroteendes  Sporozoen. 

4  Sp!t  dem  Erscheinen  von  Hof  er  8  Handbuch  sind  zahlreiche  weitere  Fischkr&nkheiten 
bckarmt  -«  worden.  Neuerdings  bringt  auch  ein  Jahresbeirioht  die  Fortschritte  auf  dem  Gelnete 
der  Fisohkrankheitea. 


Ober  Jieohefterben  dnteii  Waeecnrwumreinigung  finden  eieh  genawre  ibigaben  In  Kdnig, 
IMemdraag  UndwirtsehaftBoh  nnd  gewerUieh  wiobtiger  Stoibs  4.  Auflege  1911»  &  1061— 


Im  allgemeinen  fault  Fis^^h  fleisch  achncller  als  das  der  Warmblüter.  Besonders  schnell  tritt 
Zersetzung  bei  fischen  ein,  welche  eines  uunatürlicben  Todes  gestorben  oder  mit  Kokkehskömem^), 
Stryobnin  oder  Dynamit  gefangen  worden  sind.  Solche  Fisdie  verraten  sieb  duroh  Uasses  Aussehen, 
nnBerordentiiohe  Wdolihdt  nnd  dnen  oft  stark  nulgetariebenen  Ldk 

Nkdit  eelten  werden  auch  verdorbene  Fiaohe  fdigoboten.  Fische,  die  echon  längere 
2eit  abge?torbr  n  Bind,  zeigen  dunkle  Kiemen  von  gelblicher  oder  eraurötlichcr  Farbe.  Die  Augen 
sind  trübe  und  eingesunken.  Das  Fleisch  ist  welk,  leicht  ablöfibar,  der  Geruch  unangenehm,  der  Leib 
zuweilen  aufgetrieben  und  von  blau»  Farbe.  Die  Haut  ist  verfärbt  und  entweder  trocken  oder  mit 
SoUeim  bedeckt.  Bllt  man  sotohen  Fisoh  horizontal,  to  Hegt  «ich  der  Schwans  naoh  onten;  im  Waaser 


^)  Kokkeläkomer  sind  der  Samen  de«  auf  Ceylon  und  Java  lieifflisdieo  Kokkelskörnerstrauohes 
(Anaidrte  ooooolos). 
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sinkt  der  Fißch  nicht  «nt«T.  Um  Bolcbf*n  Fiifhen  t-in  fri»chc«  AuMehen  rn  verleihen,  färbt  man  ra- 
weileD  die  Kiemen  mit  Blut  oder  Anilinfarben;  doch  k«Hen  noh  diese  Färbungen  durch  den  übec^ 
gang  dar  IWriw  in  dM  WImmt  awl  dweh  dan  nmiatfiiliahaB  Ikrlwiloii  kaekt  mMttokm. 

Fftol»  Fisoh«  rind  Tonkommm  iiclk,  Mh«i  «hr  UftB  »u  und  ibd  mit  daer  «Idoiailfei^ 
IhririBOhidt  Vtmr  öborzogcn.  Durch  Entfemcn  dir  triboa  Aiagm  and  nrbmiig  dar  Kiwma 
vmBoht  rriBn  snwrilrn  die  Fäulnis  zu  verd€>cken. 

Frische  Fische  d&gegeu  kennzeichnen  sich  durch  die  friecho  rote  Farbe  und  den 
friMlien  Qeruch  der  Kiemen.  Die  Augen  und  durohaichtig  und  ctehen  hervor,  da«  Fleisch 
kft  d«b  oad  dMtiteh,  die  H»ut  gliiMod  nift  tel  baftendM  Soliiippw.  MMd  and 
Kiemendeckel  «bd  gwobla— u.  ÜD  tolohcr  Fiaob  biqgt  noh,  horiiontal  gehalten,  nkdit  und 
■nkl  im  Wasser  unter. 

Das  Verderbe  usci  n  von  Fiscbdauerwaren  erkennt  man  ebenfalls  häufig  schon  an  dem 
ioßeren  Ansehen  de«  Fleiechee  und  an  dem  Geruch.  80  haben  verdurbene  Bücklinge.  Neun> 
•ng«a  nmr.  «faMn  widarlloh  nuuE%«ii  Owodb  «md  OanhniMk,  dM  FMaeh  dnrtalbcB  kfe  «ifami«% 
wwUh,  Ontar  K«b«lj»n  dwf  ntdit  nmig;  uiehtlbsldgMiikindaiBktinaHtoBahritwflMhd^ 
der  Tonne  kommen;  bei  Laberdan  eoU  man  die  kleine,  „Ragnet"  genannte  Gattung  vorziehen,  we3 
sie  weniger  Neigiine  zum  Verderben  besitzt;  das  Fleisch  des  Stockfisches  muß  wriß  und  nicht  röt- 
lich sein,  es  darf  kerne  Flecken,  keinen  Schimmel  und  keine  weiche  Konsistenz  haben.  Das  Fleisch 
fon  v«idotbftii«n,  f»ii]%aii  VImIimi  Mgt  liiiifig«jiw»lknli«eh|Raftktiotk,  «ibModgCMand» 
Fkianh  iohwMh  Mocr  mgiert;  iMdig^  Fbohflaiich  Mjgt  fafMV  aoflii  Ttatokwonmmt  Qiw* 
ttreifung  der  Muskulatur. 

Verfälsch  u  nge  n  kommen  bei  Fificlulnnerwaren  insofern  vor,  als  den  teueren  und  selteneren 
Fisohsorten  geringwertigere  untergeschoben  werden,  so  z.  B.  den  AnohoTls  (Eograulis  encrssi- 
«bmixm  odv  dnpe»  «ootM  L.)  SardeUm,  6proit«B  und  Pflohaidi. 

Anoh  wvrden  nenerding«  im  Handd  YiellMh  SwJItnho  mit  FbantMisiiaman,  diaandie  Namen 
wertToUer  Süßwastarfitohe  «rinnem  (z.  B.  J9wlM»bs*%  JBudotdkf*)  tMl«gt»  um  Uuub  «o  im  BinnMic 
lande  leichteren  Absatz  zu  versöhn  ff  f>n 

Untersuchung  des  i'it^cliiloisühea  Die  chemische  Untersuchung  des  Fisch- 
flatmlies  erfolgt  nach  den  allgemeinen  und  gleichen  Verfahren  wie  beim  Fleisch  der  Warmblüter*) 
(&  207). 

B.  Innere  Teile  der  Fische  und  Fischbrut. 

Von  den  inneren  Teilen  der  Fi^rlic  gilt  vorwiegend  die  Leber  vom  Hpcht  (Esox 
Inoios  L.)  und  der  Aairaupe  (Ixjta  vulgaris  L.)  als  besonders  •»ohlschmeckend  (vgl.  Tab.  H 
Nr.  337 — 339).  Ebenso  hoch  wird  der  Rogen  (Kaviar)  und  das  Sperma  einiger  Fische  ein- 
getoHifttit.  Anoh  kum  hittrher  die  Junge  Aalbrut  g«no]iiMt  «enlMu  Über  die  Leber  der 
genejmten  Fische  liegen  bis  jetzt  m.  W.  Untenoebinigan  nieht  vor*). 

1.  Kaviar.  Hegriff,  Unter  Kaviar  versteht  man  die  vo n  Hftaten  vnd 
Sehnen  befreiten  und  eingeselsenen  Fisoheier  (Bogen,  Luok). 

Znr  Omriuinig  dM  rdnoi  FleiioIiM  mÜMen  Kopi^  Sehvsni,  Flneawi,  Heut»  BiDgciwnd* 

und  Graten  entfernt  werden.  Die  Entfernung  der  Griten  bereitet  einige  Sdkwierigkeit.  Bei  einigen 
Fischen  läßt  sich  das  OrStengehäuse  durch  geübte  Hand  ganz  herausziehen.  Boi  nndr-ren  verfahrt 
man  zweckm&Üig  in  der  Weise,  daß  man  den  Fisch  nach  vorheriger  Entfernung  der  genannten  ent» 
ff  Tdle  ml*  eiwee  Wemar  koobi  oder  dmeM»  denn  dM  XMeeb  tob  den  Griten  ieaUtel»  dee  IMaoh 
mit  Koohhrflhe  Ar  eksh  eintfoeknet,  den  ROckttend  wigt,  aarkkimat  und  weiter  mitenodit»  wihrend 
die  gesammelten  Gräten  giwefao  und  ven  dem  onfrtnglkjhen  Oewiohle  ebfeeofen  mrdao,  um 
eogewondete  Fleisohmenge  zu  erhalt«n. 

')  Die  Eingeweide  mancher  Fische  sind  sehr  fettreich;  in  den  Finge  weiden  von  Mariuica 
fuid  A.  Sekell  im  kiesigen  Lebmtorinm  14,85— £3,60%,  im  Mittel  von  6  Proben  30^7%  Fett, 
•      kl  den  TOB  Kacpiaa  2^47—7,98%.  fai  den  tmi  Neben  (7  Stflek)  0»M% 
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Geivitlfiung  VLVid  Sorten.  Um  die  Häute  und  Sehnen  zu  entfernen,  drückt  man 
den  Kaviar  durrb  Sieh^  ?^Tp.n  untereoheidet  flüssigen  oder  köcnigeiD  und  gepreßten  oder 
sog.  Serviettenkavi&r  (i^ajonsnaja). 

Dar  f  IQtiige  oder  kdrnige  Eftviar  mtd  in  der  Weise  hefgeatdlt»  daA  man  den  Bogen 
auf  Bohrige  Bietter  legt^  mit  Sah  bestraut,  die  Lake  atdaufen  Ufit  und  ihn  dann  in  Tonnen 
▼arpndrti. 

Den  gepreßten  Kaviar  gevrinnt  man  in  der  Weise,  daß  man  den  Bogen  in  eine  Sals> 
U^e  failen  läßt  und  dann  die  Kochsalzluäung  wieder  abpreßt. 

In  Deotechland  ist  foet  nur  der  körnige  Kaviar  in  Goiwaneh  and  nntendbeidet  man 
<Uwon  Bwai  Sorten*  nHwiHohi 

1.  Russischen  Kaviar,  der  am  unteren  Lauf  der  Wo]g%  am  Ural,  ünbee,  KaapiMhen 
See  vorwiegend  aus  dem  Rogen  drr  dn  i  Störarten  Stör,  Hausen  und  Sterlet  gewonnen  wird. 
Kr  ist  voll-  und  größkörniger  als  die  folgende  Sorte,  frei  von  Mauten  und  schleimigen 
Beimengungen  und  wird  unter  d<x  Bezeicimung  „Malossol-"  bzw.  „Astrachan-Kaviar"  am 
BMieten  geeohfttafc. 

Im  f  risc  h  en  Zustande  sieht  der  Rogen  der  genannten  drei  Usche  weiß  aus,  schmeekt 
fade,  nimmt  aber  durch  die  Behandlung  und  Aufbewahrung  unter  Bildung  freier  Fett- 
säuren eine  »chwäurziiche  und  dunkelgraue  Farbe  an.  I>jreVi  die,so  Art  Reifung  .soll  der 
Ka\iar  erst  seinen  eigenartigen  Geschmack  annehmen.  Die  Korner,  von  der  Größe  eines 
Koriandewamena,  lind  lun  ao  dunliMilieinender,  je  frkdier  der  Kaviar  In  Bofiland  aellnt 
wird  anoh  frieolMr  Kaviar  gegeeeen*  Oiofie  Stdfe  litf em  faia  an  60  kg  Kaviar. 

2.  Deutschon  oder  Elbkaviar;  derselbe  wird  an  der  Nordsee  und  dem  unteren  Lauf 
der  Elbe  gewonnen,  ebenfalls  aus  dem  Rogen  des  Störs,  aber  auch  vieler  anderen  minder- 
wertigen  Hsohe»  a.  B.  Eiblachs,  Barsch,  Hecht»  Forelle,  Dorsch  u.  a.  Er  ist  nicht  nur  klcin- 
kOniigBr  ala  der  rmaiaQhe  Kaviar,  aondem  hat  aadh  eine  aduDierigei«  BeaohaiMniiieit  und 
aebnaolct  aohXiftr  alt  dieeer. 

Auch  der  sog.  amerikanische  Kaviar  besteht  aus  dem  Rogen  mehrerer  Fische  und 
gilt  als  minderwertig.  Die  Art  des  italienischen  Ka\iars  ist  nicht  näher  bekannt;  er  ist 
mit  dem  russischen  Kaviar  im  Fettgehalt  gleich.  Dagegen  hat  der  Rogen  mancher  Fische, 

von  Kabeljau  (Dorsch)  und  von  Süßwasserfischen  (Karpfen,  Hecht,  Saibling)  nur  einen 
vorhiltniamUig  geringen  Settgehalt»  nSrnBeh  1,27-^44%  gegen  9.24—18,50%  der  beiaeren 
Sorten. 

Der  Dorsch ka  viar,  der  in  Srh'.vrdi  n  in  I  Xr-in,vr>gpn  riel  genofisen  wird,  wird  stark  ge- 
salzen und  gewürzt.  Durch  Pre-ssen  und  Trocknen  wird  aus  dem  Rogen  von  Fischen  in  den 
Dardanellen  ein  Fischrogenkäse  hergestellt. 

Ztt9ammen9eilfung.  DieTlaelieier  enthahan  vaneUedane^  den  Yogeleien  gWoiw 
oder  ähnliche  Stoffe  und  werden  ab  Nahrmignuttei  anoh  wM  in  dieae  Gruppe  genoiinet 
Im  einzelnen  ist  folgendes  ru  bemerken: 

aj  Wasser.  Wie  Muskelfleisch,  so  enthält  auch  der  Fisclirogen  bei  annähernd  gleichem 
Gehalt  an  Protein  und  Asche  um  so  mehr  Wasser,  je  geringer  sein  Fettgäialt  ist  und  um- 
gekilirt*). 

h)  8Hek^j/>ferbiHdunffen.  et)  Proteine.  Naoh  DnnditreilMi  der  Ovarien  dnrdh 

ein  Sieb  bleiben  die  Eihäute  zurück,  und  wenn  die  ganaen  Eier  stark  verrieben  und  kollert 
wrdfn,  so  erhält  man  auf  dem  KoUertuch  die  Eischalen.  Eischalen  (von  Saibling)  wie 
Lihäute  (von  Kabeljau)  bestehen  neben  wenig  Fett  (0,74—1,90%)  und  Mineralstoffen  aus  Pro- 
teinen von  folgendem  OekaH  in  der  fett*  tmd  aeohefreien  TrockenrafaetanB: 

Keekalen  .    15,82%  N,  0,14%  P,  0,80%  S  |  Eihiate.  .   16,64%  N,  0,84%  P,   1,03%  8 
^)  Das  A 1  hu  m  in ,  Ct  n  peovin,  üefert  bei  der  Hydrolyse  die  gteoben  SpaltnngssnengniMW 

wie  dag  HQhneroi-Vitellin. 

')  VgL  folgende  Anmerkung  und  Tabelle  H,  Nr.  325 — 334. 
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Die  Proteine  bestehen  zum  größten  TeU  aas  dem  Icbthulin,  welches  aus  der  kolierten 
JlÜHi^igkpit  der  zerriebenen  Eäer  durch  eitifnohe  Verdünnung  mit  \ViiÄ«cr  oder  durch  ZuMts 
von  Essigsäure  oder  mäßigen  Mengen  Kochsalz  ausgeiällt  werden  k&mu  Aiu  dem  flltrai 
Imr.  Dekaotot  vom  Ibhtbalin  gewinnt  nm  Mm  EkUtann  oder  EindnmpCMk  öä»  Albumin, 
Von  K.  Ifinnort  u.  a.  i»t  bebanptet»  daB  Kaviar  kauio  Xantbinbasen  cnthalta;  J.  K5nif 
und  J.  <'T<- SfoW  konntan  indes  in  Kaviareorten  0.009—0.036%  Xanthin  nachweisen;  außer- 
dem fanden  sie  an  Basen  Kreatinin,  Thymin  (r)-Methyl-2,  ft-Diozypgnimidin,  0,30%) 
und  an  Aminosäuren  Taurin,  l-Tyroein  und  Glykokoli^). 

Protamine,  die  einen  wesentlichen  Bestandteil  dos  Fischspennaa  lulden,  kcnrnten 
im  Fiaobrogen  (B^aviar)  nioht  naohgewieaen  «erden.  Dagegen  lielertea  IdillialiB  und  AlbaniB 
bei  der  Hydrolyse  mit  Schwefelsäure  (bzw.  Salzsäure)  die  Hexonbaaflü  Ärgini n,  Histidin 
und  Lysin.  ferner  Xanthinbascn,  Tliyniin,  Cytosin  (6-Aniino-2-Oxyp}Tnmidin)  und  Ura<al 
(2,  ö-Diox^-px-riniidin),  sowie  die  bekannten  Aminosäuren  (I^osin,  Leuoin,  vereiiizelt  Gla- 
taminsäure  u.  a.). 

TOr  die  ElementarsuaammenaetBang  wurde  gefunden: 

iBbtbnUtt  02^98%  C.     7.71%  H.      1S,77%  N,      1,18%  S,     0,8»%  F 

Albumin    -  -  1S,B2%K.      W7%  8,      0^44%  P 

Das  Albumin  ii^t  walin^cheinlioh  em  vitelUnibDlic-heM  Nueleoalhunun. 

r)  Fpff.  Das  Fett  der  Fischrogen  und  auch  das  des  Kaviars  ist  dureh  einen  hohen 
Gehalt  an  Cholesterin  (3,91—14,00%)  und  Lecithin  (0.96—59,19%)  auspezeichnet 
Der  Atherauszug  schließt  außer  Lecithin  auch  noch  sonstige  Stickstoffverbindungen  ein. 

<D  JPWto  jeftKwraii.  Die  geringwertigen  Kavitmvten  «ind  duieb  einen  boben  Go* 
balt  an  freien  Sturm  von  den  bemeren  Sorten  untenobiedeni  außeidem  nimmt  dar  8inm> 
gehalt  beim  Anfbewahiea  des  Kaviars  sdineQ  su*). 


>)  Ober  die  MeiiRe  und  Verteütmg  der  Stiekatotfverbindnngvn  kfiniuci  naelutehsode  vod 

uns  tTiijitti  Itc  Zai.li  ri  i]ii'rii-n: 
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*)  J.  KSiiig  und  J.  QroBfeld  fuideB  für  daa  Cboleaterin-  und  LeeÜbbigdMlt  «ovie  für  A 


Jod-  and  Veraeifungszahl  folgende  Werte  (in  Prozenten  de«  FcttcH): 


KsTiar 

iodxahl 

TeiesIAuifiiahl 

GheiesteiiB 
% 

LeeMAi 
%  ■ 

■  • 
•  ..■'4' 

164,4 

175.3 

14,00 

0.06 

KIb'  .    .  .«.«••• 

107.« 

191.4 

4.36 

12,92 

133,<> 

187.1 

3,91 

10,67 

Noch  viel  höhere  Gehalte  an  Leuith  in  gaben  die  Fette  d«r  Rogen  von: 


KabeUau  Saiblin«  Heripff  Karpfeo 

41,10%  48,61%  58,10% 

•)  W.  Niebel  fand  m  nisHischf^m  Kaviar  0,16-0,51%»  in  deutwihem  0,06-^1%  wid  ia 

amcriknnischem  1,24—6,76%  freie  Fettsäuren. 

J.  König  iitul  J.  Großfc  hl  beHtiramten  die  in  Wasser  lösUoben  Säuren  als  Milchsäure  und 
die  unlöslichen  Fettsäuren  als  Ölsäure  durch  Ausziehen  de«  mit  Wasser  ertohöpftSB  Bfkttatandw 
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Dar  rmsiiohe  Kaviar,  aia  der  beste,  entiiält  nach  den  unten  mitgeteilten  Analysen  »ni 
wenigsten  Slnre,  die  wapserlösliche  Säure  hält  sich  beim  Aufbewahren  ziemlich  beständig, 
wahrend  die  freie  Fettsäure  regelmäßig  zunimmt,  bis  zuletzt  beide,  in  erster  Linie  die 
mwerioBUohe  Saure,  wnm  lidi  nadi  längerer  Axitbtiwthtatig  Sohiiiii&el  «instellt»  «teder 

e)  JUineraMQffBm  In  dem  ungesalzenen  Fischrogen  sind  Kali  und  Natron  ii| 
nahezu  gleichen  Mengen  vorhanden,  in  gesalzenem  Rogen  (Kaviar)  tritt  das  Kali  natur-. 
gemäß  um  ao  mehr  zurück,  je  stärker  die  Salzung  ist.  Im  Mittel  berechnet  J.  Großfeld  nach 
den  in  Tab.  UI,  Nr.  46 — 48  aufgeführten  Analysen  ffir  die  Basen»  und  Säure-Ionen  folgend» 
Werte: 

Bogen  Rogen 
(imgesalzeii}  ■  (gsMisen) 

Bami-Ion«*   MJB$  84,87 

Slan-Ioiicii   909^76  VMjn 

Bienrndi  fibarwiegen  &  6ftiiie>2iMMii  liedeatend  die  Baaen-Iimai,  wm  daiin  Minnk 
Grand  h*t,  da£  die  Fischrogen  eine  bedeutende  Menge  orgenieoh  gebundenen  Schwefel  und 
Tboephor  in  Form  von  Koteinen  und  Lecithin  enthalten. 

Dar  Keider  wiid  bei  mangelhaftar  Aufbewahrung  leicht  schimmelig  und  ranzig,  wobei 
der  Gehalt  an  Saure  stark  zunimmt,  die  Färbung  dunJder  und  der  Geruch  unaogeoebmer  wiidt 
die  Eier  ochruaipfen  ein  und  werden  schmierig  (seifig). 

Fauliger,  in  Q&mng  fibergegangener,  sohimmeIig«r  und  gallig-bitter  sohmeokeD<i 
der  Keviar  iel  alt  verdorben  vx  beeetolawa. 

Wbb  in  Detitaehland  a]s  Blbkaviar  verkauft  wird,  wU  vieUadi  xeiietxter  amarikenieebep 
Keviar  nein. 

Als  VerfälschuQgsmittol  werden  genannt  Bouillon,  öl,  Sago,  Weißbier  usw.;  als  Frisch-, 
haltungsmittel  Borsäure  und  Salicylsäure,  als  Färbemittel  Beinschwatz. 

1Mb  UnterenehuBg  des  Keviare  erfolgt  im  eQgemeinMi  wie  die  von  Fleboh  bew.  Vegdeleni. 
Bendslt  es  eich  um  Rogen  bzw.  Fischeier,  die  noch  in  Hftutan  eüagcachlossen  bzw.  ciit  Sehnet^ 
und  Fasern  dutcheetst  sind,  eo  wkd  da  Bogen  dnroh  «in  grobmeeelügee  Sieb  von  6  mm  Loohweite 
durchgeseiht. 

Über  die  allgemeine  Zusammensetzung  der  Kaviararten  vgl.  Tab.  II,  Nr.  325—334. 

2»  FischspeVTna»  Das  Fischsperma,  welches  ebenso  wie  der  Rogen  auch  vom 
Menschen  (z.  B.  im  Hering)  mitgegessen  wird,  hat  dadurch  ein  besonderes  Interesse  erlangt,^ 
dafi  dann  too  A.  Koeael  n.  ».  encnt  die  baeiedicn  Fkotein^  die  Protemine,  neebgewieeen 

*urden.  Statt  dieser  werden  im  Sperma  anderer  Fische  Histone,  Verbindungen  der  Prota- 
mine mit  Nuclcinsäurc,  gefunden  (vgl.  S.  17).  Durch  Verrühren  der  Testikel  mit  Wasser  und 
dtirch  Kolieren  erhält  man  eine  milrhige  Flüssigkeit,  aus  der  sieh  durch  Zusatz  von  etw.-i.s 
Essigsäure  die  Spcr mag ubs tanz  iaiien  läßt,  während  sich  in  dem  Filtrat  hiervon  das  Al- 
bumin und  in  dem  SÜtnt  ▼od  kteterem  die  Beten  nnd  Aminos&nren  heetfmmen  laeeen« 


mit  Alkohol-Ätho-,  indem  der  Kavier  in  vendblossenen  GeOOen  wis  fibUob  in  efaiein  Millen  Bamn 

^K>  11cr)  aufbewahrt  wurde;  die  Ergebnisse  waren  folgoide: 


Zeit  der 
Aafbew&hnuif 

Rosafseber  Vavfar 

Elbiravfar 

Denehkatlar 

Mikb- 
slure 

% 

Ulüäure 
% 

Gesamt- 
s&ure 
% 

Milch 
siure 

o- 

,o 

OlsAure 

% 

Oesamt- 
siure 

% 

MHdi* 

8&are 

% 

Ola&ure 
% 

Gsiunt» 

sAare 

o/ 
/o 

0,50 

1.57 

2,07 

0.52 

1,91 

2,43 

1,26 

2,28 

3,54 

Nach  33  Tagen  

2.10 

0,52 

3,00 

1,38 

2,46 

3,83 

Kacb61    tt  ...... 

0,33 

2,82 

3,15 

0,34 

2,32 

2.66 

1.16 

2,51 

w 
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Wir  fanden  auf  di«n  W«iM  folfeiid«  Verteflnng  dn  StaokBlolfi  in  BfttfirlkbMi  Bering  ni 
Karp  f  ensperma : 

Q«MUBt-N  Sperauunbittos-N  Albmnin-N  Bum-  b.  Anuno^urwi-N 

4,12  bcw.  3,07%  3.411  bsw.  1.70%  0,06  htw.  0.04%  0.87  tMw.  1.17% 

Die  aachefreie  TrockeiisubstanE  der  äpcrmasulMtaiu:  enthielt  18,43  bzw.  16.54%  Stict 
•tol^  4i6  bsw.  8,74%  Phosphor  und  0,93  bmtr.  0,20%  SohweleL 

An  Baten  wurden  Xanthin  und  Kreatinin  nachgewiesen,  bei  der  Hydrolyve  d« 

fipennasulwtanz  außor  Xantliinbascn  Arginin,  Ilistidin,  Lysin,  Prolin,  Valin  und  Serin. 

Das  Fett  des  Spernitis  iüt  wie  das  des  Rogens  reich  aa  Choleeterin  (11,2—17,9%) 
und  Lecithin  (20.2—20,7%)'). 

Über  die  allgemeine  ZunrnmenaetzuDg  des  Spermas  vgl.  SohlußtobeUe  II,  Nr.  SS5 
ond  836.  . 

3,  AalbruU  Db  junge  Aalbrut,  welche  im  Winter  oder  lUbjabr  aus  dem  Itone 
in  die  Flüsse  aufsteigt,  bildet  besonders  in  Frankreioli  unter  detn  Namen  ..civcUes"  oder  „pi- 
balles"  ein  gesuchtes  Nahrungsmittel.  Sie  eailiiUt  gegenüber  dem  Protein  und  Fett  verhält- 
BiunäBig  Tlel  etiokstofÜMo  Blolfe  (vgl.  Tab.  II,  Nr.  340  u.  341).  Von  dem  Phosphor  aind 
t — 10%  orgaoisoh  gebunden. 

C.  FiMhdau6rwaren. 

Bei  der  Herstelhmg  von  Fischdauerware  kommen  dieselben  Grundsätze  zur  Anwendung, 
wie  bei  der  von  Dauerwaren  au«  Warmblüterfleisoh  (vgL  &  268).  Man  unterscheidet  also 
auch  hier  folgende  Verfahren: 

l^JMMlS/WßmenäerWiaehe,  Zum  "noeknen  werden  wie  aueh  bei  den  Wens' 
Mfitem  vorwiegend  fettarme  Tiere,  z.  B.  bei  un<4  Sohellfisch  (bzw.  Köhler.  Kabeljau)  ver* 
wendet.  Die  Fische  werden  sofort  nach  dem  Fnnpe  von  Kopf  und  Eingeweiden  l>efreit,  an 
Stangen  auf<;rrhnnc't  und  so  lange  getrocknet,  bis  sie  eine  stockharte  Beschaffenheit  haben 
(daher  der  Nauit:  Stockfisch). 

Vom  Stookfisch  unterscheidet  man  drei  Formen,  namlioh  die  Rundf iscbform,  bei  der 
swei  Ksohe  an  der  Sohwanswunei  susarnnMagebunden  dnd,  die  Rotseheerform,  wo  die  von 
Kopf  und  Eingewddtt  beMtsn  Ffsche  bis  cum  Sehwami  dar  Linge  nach  gs^altcn  eind,  und  des 
Knsnenfisch,  d.  h.  einen  gsqiattenen  Stooldlsefa,  bei  dem  der  Fisoh  anOer  am  Bekwana  auoh am 

Kopf  verbunden  bleibt. 

Klippfisch  (früh(r  im-h  Laberdan  genannt)  ist  pesalzener  Stockfisch:  die  von 
Kopf  und  Eingeweiden  befreiten  Fische  werden  an  der  Bauchseite  aufgeschlitzt«  flach  au»- 
gefareitet,  gesahon  oder  in  Salslake  gelegt,  nadi  etwa  drei  Wodien  von  anhingendem  Sek 
liefreit  und  dann  auf  Sand-  oder  lUeenboden  getioeknet*). 

Salzfisch  ist  ein  halbfertiger  Klippfisch,  der  gesalzen,  aber  nicht  getrocknet  ist*). 

Stock-,  Klipp-  und  Salr.fiBche  können  nach  dem  Abwaschen  nicht  direkt  gekocht 
oder  gebraten  werden,  sondern  müssen  erst  der  Wässerung  unterworfen,  d.  h.  mehrere 
Ülige  in  Wanar  gelegt  werden,  damit  dKe  VIeiwdiiMaer  wieder  aufquillt  Dnroh  Anwendung 
von  Soda-,  Pnttaaehe-  (auch  elnfeeher  Aschen»)  LBrang  kann  die  Zeit  des  Wlweme  abgekfint 


^)  Die  Jodzahl  des  Spermafette«  von  ELering  und  Karpfen  betrug  129  bzw.  105,  die  Verseif  uo^ 
sahl  209  bzw.  182. 

•)  Der  Ablall  der  Kllppfieehe  an  Griten  nud  Hanl  belrigt  nach  A.  Weilsei  neck 
etwa  20«%,. 

')  Durch  Ins  Trü>  km  n  hrw.  dnrch  das  Salzen  und  Trocknen  scheint  ptno  gewisse  ZersetWIg 
des  Proteins  stattzufinden;  denn  Butteoberg  und      Nofil  fanden  in  100  g  fleisch .- 

SforVfloih  KHprfl»rh  Salrfinch 

Ammoniak    .  '  163.0—289.0  mg  63,3—118,1  mg         30,2—37.1  mg 
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werden.  Durcli  da^  Wüaeern  nehmen  die  Fiaalidaucrwarea  wieder  W««Mr  «0^  ver]ifli«ii  aber 
l^eickzeitig  Protein  und  Mineralstoffe  (außer  Kochsalz)^). 

IHe  Stockfische  werden  leicht  von  Ungeziefer  befallen,  besonders  von  dem  Speck- 
käfer (Dermestee  darUriiu)  und  einem  kleinen  blauen  Käfer  (Neorobia  rufipes  Geer);  die  Käfer 
irieLerv«n  lewen  eioh  tm  dnÜMthntm  duid>  Hitee  (TO— 60*  und  mehr)  »bWten.  Auf  dun  Klip p- 
fi«oh  kommwi  keine  Kiftr  vor,  aber  nicht  eeltoa  Pilse,  ▼on  denen  ein»  ab  Tonda  polvinate 
Farlow,  ein  anderer  (rot  gefärbter)  ah  Diplococcns  gadidanim  nachgewiesen  ist;  hiergegen  8chOt7en 
in  ereter  Linie  Sauberkeit,  ferner  helle,  trockene  und  luftige  Räume  sowie  Ausschwefeln  derselben. 

2.  Salzen  bzw.  Marinieren  der  Ji^inche,  Daa  Salzen  bzw.  Marinieren 
wird  vorwiegend  bei  Heringen  yorgesunnmen.  Werden  die  Heringe  entgrätet,  ausgenom* 
men  und  von  den  KBpfen  befreit»  lo  kommen  aie  ab  Biamarekheringe,  wenn  auch  noch 
Tom  Schwanz  befreit,  ala  Rollmöpse  in  den  Handel.  Die  etwas  kleineren  Heringe,  die  nicht 
entgrätet  werden,  heißen  Delikateßheringe  und  die  ganz  kleinen  Sardinen.  Behufs 
Salzens  werden  die  fWhe  entweder  4  Tage  lang  in  eine  Lösung  von  Salz,  Essig  und  Wasser 
gelegt,  oder  nadh  einem  iweiten  Terfahfen  etat  1—2  Standen  In  eine  konaeotrierte  fialdöevnfr 
davanf  8—4  IWge  lang  in  4— 5pn».  Evig.  Naeh  dieser  Vörbehandlnng  werden  eie  in  Bfidieen 
eingelegt,  mit  Essig  übergössen  und  mit  verschiedenen  Zutaten  veieelien,  nimÜch:  Zwiebeln, 
Senfkörner,  schwarzer  Pfeffer,  Nelkenpfeffer,  Lorbeerblätter  ( Bismarckher! nge  und  Sardinen), 
dazu  noch  eine  Scliote  von  spaniächom  Pfeffer  und  eine  Gurke  (Rollmops)  oder  ätatt  letzterer 
eine  Hagebutte  (Delikateßheringe).  Matjesheringe  heißen  die  Heringe,  die  noch  nicht  ge- 
leioht  haben,  die  ab  beeonden  fettreidi  and  wohbdimeokeml  gelten.  Sardellen,  wabrw 
Bobeinfioh  dieaelbe  ilschart  wie  die  Sardinen  (Sardinee  4  l'huile),  werden  vor  dem  Ein- 
salzen ausgenommen  S  u  ili  II-  n  <  r,(I,ip!ten  nach  A.  Röhrig  0,80—3,13%.  im  Mittel  1,71% 
fettt  während  der  Fettgehalt  der  »Sardinen  zwischen  7 — 12%  angegeben  wird. 

Appetitsiid  sind  enthäutete  und  entgrätete  Sardellen  (BriäUnge)  in  besonderer  feiner 
Zabera'tnng  (Essig,  Sah,  Pfeifer  u.  a.). 

Die  Bratheringe  werden  nach  dem  Entfernen  der  Eingeweide  und  nach  dem  Weeehen 
erst  in  Mehl  eingefaucht,  in  Schweineschmalz  gebraten,  nach  dem  AbkOhlsD  in  BOdbaen 
1^  und  darin  mit  6 — S^öigem  Essig  und  Zwif^hcln  überaohiohtet. 

Statt  Essig  und  Salz  wird  zum  Einlegen  auch  wohl  Bouillon  verwendet. 

Duzdi  dae  Salaen  bsw.  Marinieren  tritt  unter  Anfnabme  von  Kocheale  vorwiegend 
Waeeer  ana  dem  VldMdi  ans.  Aber  anob  scnet^  Beetaodteile  des  Fteieohee  geben  in  nicht 
unwesoatlioher  Menge  in  die  Brfihe  über,  so  beeonden  Albumin,  l'leieehbaaen»  Amino- 
e&nren  und  Fleisohsalze  (neben  Kochsalz)*). 

Battenberg  und  v.  NoPl  erhielten  für  den  Wassergehalt  und  die  Verluste  an  Protein 

und  MineraUtoffe  in  Prozenten  der  angewässerten  Fische  im  Mittel  folgende  Ergebnisse: 

StoeMbek  Klippflsck 


1; 


—        .      ,  angewässert  (nat«iiiebeSabstans)      14,67%  34.90%  69,02% 

1   .    80.45%  71,68%  78,02% 


Yerinst  in  Prosmten  da  nn 
gevisserten  Ftoofae 


Protein   10,87%  6,22%  6^% 

Büneralstoffe 


(außer  Kotelx)        2,08%  0,91%  0,91% 

ünprfingliaher  Koehsel^shsli   ,  0,90—1,57%  18,38-20^18%  18,25-17,8«% 

')  J.  König  and  A.  Splittgerber  bestimmten  Menge  and  Qahalt  dsr  Brühen  mit  folgeodem 
Begebnis: 

ff  r  «  V 

Geeamtinhalt  der  BQohse  ....      8056  0696  —  785 

Davon      Heringe   21*6  477H  —  816 

h)  ürühe  ohne  Zutaten.  .      1340  1544  —  450 

o)  Zutaten   TO  874  — 

(Vortwtsg.  d.  Aua.  ant  Bichtter  Seite.) 

XOaig.  MahmoitUBlttel.  II.  fi.AulL  19 
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Das  Fleisch  muß  demgemäß  an  dem  genamiten  BeatandUtUen  etwas  abnehmen^)  bxw. 
aa  MIhrwert  wlkran,  indn  «ird  dadudi  die  BlementArsnsftmmenMtsiing  md  der 
Wärmewert  der  fett-  und  MohiMflii  FkuohtrookcinnibBeai»  (8.  945)  nicht  weMnlidi 

beeintrüchti^'t*). 

S.  li^tfrhem  "bzw.  Saizen  und  Itä/uclterti  der  ±' Ische.  Behufs  Riu- 
cherns  legt  mau  die  Fische  (Heringe,  bprutlen)  entweder  direkt,  oder  wie  Aale,  Butt«,  Schdl* 
fiaehe  oaw.  nadi  voriieiieer  Bttiarming  von  Bi^gvwiidflO  in  «ine  SaltlSsung.  trodmet 
ew  denn  (nach  2  Standen)  in  geaohloaeenen  Oien  fllwr  ^ffinoden»  mnig  XMidieodea  Holt» 
scheiten  und  weiter  im  R  a  u  o  b ,  den  man  durch  Überdecken  des  Feaen  mit  HbliepiBBB  und 
Eichenlohe  eraengt.  Über  die  Wixkang  des  Ranohea  vgL  270^ 


NllnraABgalMB 

BraliiKiate 
t 

Mariniert» 
HarfBfa 
t 

Halles- 
berinre 
« 

87.« 

Hfrian 
iBBoittia 
1 

1.S80 

Og074 

In  1  1  Brtih«  Giaaua 

12.0224 

16^343 

1.703 

0,2M 

(MM5 

161.10 

f88,M 

0S.98 

U3,825 

11,100 

02.72 

Die  Brühe  machte  hiemach  23,06—68,82%  des  Qeeamtinhaltea  dar  Bfidieen  aoa.  B«t  dca 
Matjesheringen  betrug  dtr  Abfull  24%,  das  reine  Fleiüch  also  76%. 
In  Prosenten  dt-s  Basenstiokstoffs  wurden  gefunden: 

Kr»«tin  Kreatinin  Xantbinbaien 

1.70-«.1ft%  0;H— 12,08%  2.08->15,82% 

FOr  die  Heri  ngalake  «rUelten  «ir  lolgeBde  Eigetaieee;  Sa  1 1  Lake  tiaven  80  g  Schwebe- 
stoffe nnd  1.540  g  Ibtt  vorhaiulen. 

1  1  der  filtrierten  Laiie  c^gab: 

darin  dank 

AbdanpflniB*  ,  .  ^    orgaidiebe    Albanla«      oier     Wslicliliie*-  fbesplierwelf'  Amfao- 

rttekctiBd  gtoii       etielttoff   Aftenla     etlekst««   ramsäure  fall  -n- 

barer  äück«ioff  aticJut^ff 

822^8118  g     280,108  g    88»622  g     0.044  g    8^000  g     5;2n  g       0,470  g  1.181  g 

Pia  lÜDifBlatallB  — anfier  lfmdwig  1.80%  Phoaphoniare,  1,53%  SdiwafelsiaRv 
038%  M^gtiW"^  und  keinen  Kalk. 

S.  Isaso  konnte  in  der  Heringslake  reicbhcb  f^'  inin  und  Hypoxanthin,  dagegen  Adenin  und 
Ximtliin  nur  Hprirlich  nnchwcison:  Sc b midt •  Nielsen  fand  sobon  in  den  ersten  Wooben  dss 
Einlegcus  Tryptophan  in  der  Lake. 

Das  aus  dem  Hcringsflciscb  durch  Kochen  mit  Wasser  ausgeschmolzene  Fett  zeigte  eine  deut* 
lieh  erhShte  88iire*  und  Acetylsahlj  dagegen  eine  Terminderte  JodsaM.  waa  auf  eine  Mdvag 
▼on  Oxyfettfläuren  aua  ongesättigten  Fettsäuren  schließen  läQt. 

Über  die  Zusammensetzung  der  Asche  vgl.  Tab.  III,  Nr.  58—61. 

^)  Die  ZuaanuneoaetBiiiig  der  gsoamitea  vier  Heringedanerwnrrn  war  folgende: 

Waaeir        Rohmeteia    IMapioleiB     Albaula       leim       ,"!|fX'(I  ''^ 
X  %  X  %  %  %  %  % 

58,88-68,07  1030-28.88  1138-18.88  0»18-0,87  0.98-2,14  034^70  830-18.04  2»47— 8.70 

Die  Bratheringe  hatten  natwgemU  den  geringsten  Gehalt  an  Albomia. 
*)  Nur  die  in  BodHon  eingelegten  Hvinge  leigten  geringeore  W«te^  ninüidi  in  d«  fett-  ani 
aeohefreien  T^henenbetana  14^72%  Stioitetott  raui  8868  oeL  fOr  1  g 
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A  Einlegen  in  Gelee  oder  Öl  oder  dgL  Behob  Einlegens  in  Gelee 

werden  die  Fische  gereinigt,  in  Stücke  zerlegt  und  dann  in  einer  verdünnten  IxWunt? 
von  Essig  und  Solz  regelrecht  ^okocht.  Nach  dem  Kochen  werden  die  Stücke  in  kleine 
Doaen  gelegt  und  mit  einer  heilkn  LöBiing  von  Gelatine  übergössen.  Dto  1mm  Brkalten 
eutstebenden  HMdrioine  werden  -vor  dem  SohlieBen  der  Dosen  mit  verdflnntem  Bsaig 

ausgefüllt. 

Behofs  Einlegens  in  öl  bleiben  die  Sardinen  nach  Entfernen  rii  r  Köpfe  und  Kin- 
grweide 12  Stunden  in  Salz  liegen,  w  erden  dann  auf  Hürden  in  besonderen  Ofen  oder  im  Freien 
getrocknet,  2 — 3  Minuten  in  ein  auf  200'^  erhitzteü  Ölbad  getaucht,  hierauf  in  Blechkästen 
verpackt,  mit  äedendem  Ol  übesgonea  und  adüieB&sh  nooh  1  Stnnde  in  einom  meduadtia 
Waeaerbade  eiliitKt  Als  beatea  Ol  gUt  OliTenfil»  dar Billiglnit halber  «iid anoik  wohl MÖhn- 
dl  oder  ein  anderes  öl  angewendet. 

Bei  letzterem  Verfahren  kann  das  zum  Einbetten  yerwendete  Ol  in  die  fisohe  und  um- 
gekehrt Fett  der  Hsohe  in  das  Einbettöl  übertreten. 

Dotdi  VermaBgan  dea  Baohlleiaehee  mit  7att  hmr.  Batter  arhilt  man  Paatetan 
(&  tl9),  n.  B.  AnohoTiapaatate  hsw.  dia  Sardelle nbuttar. 

■über  die  aflgpmaiiia  Zoaammanaatiung  der  JRachdaiiarwarea  Tab.  H,  Nr«  Stö 
bis  412. 

Die  bei  den  in  Büchsen  eingelegten  Fischen  vorkommenden  Fehler  und  Verunreini- 
gungen sind  dieselben  wie  beim  Fldsch  der  Warmbläter  (S.  272).  Auch  die  Untersochong  wird 
wie  bei  diesem  8.  276  Torganommeo. 

III.  Fleisch  von  wirbellesen  Tieren. 

Von  den  Muschel»  und  Krustentieren  dient»  wie  eohoü  S.  258,  Anm.  S,  ge> 
sagt  ist,  eine  große  Anzahl  für  die  Ernährung  den  Menschen,  viele  daTOB  jadoah  BMlir  ala 
Leckerbissen  denn  als  Nahrungsmittel.  In  dieser  Hinsicht  etohen 

1,  die  Wirbelloaen  Weichtiere  (Mollusken)  oben  an  und  unter  dieeen: 
die  AuHet  (Oetna  adnlia  H).  Dia  Anatam  kommen  mit  Aunalma  dar  Oetaea  aa 
allen  IfeetaaltBatcn  Eunopaa  vor;  aia  aiedaln  aioh  haniaiiwaiaa  auf  leatem  Geatein  oder  EMnieli 
an  und  bilden  die  sog.  Austembänke.  Die  auf  felsigem  Grund  gamehaenan  (dia  sog.  Hek- 
aitstem)  gelten  für  besser  als  die  iSand-  und  Lehmaustem. 

An  der  französischen  und  englischen  Küste  sammelt  man  die  Austern  in  besonders  ge- 
manartent  dudi  SdJoaaen  mit  dem  Meere  anaammanh&ngenden  Gr&ben,  den  sog.  Austern- 
paifci,  HO  man  aia  duidi  dia  Anfbawahmng  dar  auf  den  AmtembAnken  gegangenen  Auatam 
gleichsam  mattet  und  wohlschmeckender  macht,  besonders  auch  von  dem  ihnen  häufig  an- 
haftenden Geruch  nach  Schlamm  befreit.  Hier  erteilt  man  ihnen  auch  vielffich  dimih  ein 
eigentümliches  Verfahren  eine  grünliche  Eärbung,  weil  die  grünlich  gefärbten  Austern  den 
gelblichen  oder  weiß  gefärbten  vorgezogen  zu  werden  pflegen. 

iKa  gnadiitatan  Aaatem  von  MMcnnee,  die  sog.  Groenbarden,  werdw  daduioh  grün 
fefirbt,  daß  man  n»  wnmittoibar  nach  dem  Fange  einige  Monate  im  Meere  hllt,  wo  da  sieh  -rte  einer 

Mg9  (NaTicnla  Ostrearia)  ernähren  können;  infolgedessen  lagert  sich  der  bläuliehe  FarbHtoff  der 
Alge  in  den  ObecfaantaeUen  der  Kienen  ab  und  wandelt  daran  bcinnholie  oder  gelbliohe  färbe  in 
Grün  um. 

Als  beste  Austom  gelten  in  Deutachland  die  sog.  Natives -Austern  aus  dea  eagli»oheo 
Anstemparks  von  WfaiteetaUe  und  Cbloheetar;  sie  untereoheiden  sieh  von  allen  anderen  Sorten 
durch  eine  geringere  Größe  and  sohfoera  Ifom  der  Sobale  und  zeichnen  sich  dnreh  eine  latte  and 

saftige  B*schaffenhfit  des  Fleisches  aus.  Damach  folgen  die  holländischen  Austern,  besonders 
die  aus  den  beeliindor  Austern  parke;  die  Austern  von  Ostende  gehen  meistenB  alß  holländiBche  Auatem 
dorch.  Die  letzteren  mnd  größer  aU»  die  ge«chätzten  englischen  Austern;  noch  gröi3er  sind  die  hol- 

19* 
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steinischen  Austorn  von  der  Westküste  SchlpHwig- Holsteins,  welche  sicll  außer  dordi  Gxöfie  auch 
durch  eine  stärken»  Schale  vou  audemi  Öorieu  uutereoheiden. 

Temw  bringt  msa  Mr  DeotMhUiid  Toa  Borfcom  au*  ddf  tog,  „Piachaorter"  in  den  Wmdd, 
velobe  in  der  NoKdeee  außeriulb  der  nahe  der  Kfiito  belegenen  Auftiecnbtoln  ToriEommt  und  «fa 

nicht  zarte«  Fleieoh  von  fischigem  Beigeechmack  besitzt.  Dasselbe  ist  bei  der  amerikanischen  Aust«r 
der  Fall,  welche  jetzt  ebenfalls  frisch  wie  eingemacht  nach  Deutechland  gelanjrt-  Auch  sie  ist  wie 
die  holsteiniscbe  Auster  durch  eine  größere  und  stärkere  Schale  auegezeichnet.  In  i^Yankreich  werden 
4Se  Anilera  d«r  fiNtagM  md  Nonmaidi«  «m  ueittea  geMfaltat,  in  lUlkn  die  „ArwnehwiHi**, 
di«  FfaUanatw  t«  IWeat. 

Die  efibare  Aoatar  •oU  nidbt  viittr  dr«i  mid  mclit  Über  fünf  Jahre  alt  sein;  naa  «ilEeant 

daa  Alt«r  auf  der  linken  stärker  gewölbten  Schale  an  der  Anzahl  der  blättrigen  Schicbtea, 
die  sich  jährlich  um  eine  vermehren,  so  daß  4  Ränder  um  dip  tirspHinpliche  Schale  herum 
«in  Alter  von  5  Jahren  bedeuten.  Während  der  Zeit  der  Fortpflanzung,  Mai  bis  August,  ist 
die  Auster,  wie  die  wirbelhaltigatt  Fiadie  wttutnd  d«r  Laiolmil^  am  wenigsten  ach  mackhaft 
oder  gilt  dann  aogar  ala  giftig  htm,  knak. 

b)  MieamuMhti  ^ytOnc  edolu  L.).  Sie  kommt  in  fast  aflen  Hbmco  rings  um  Europa 
in  unzähliger  Menge  —  aber  auch  im  8ußwaj!5tf>r  z.  B.  der  Wolga  —  Vor,  TOrdirbt  *ber  toioil^ 
weshalb  »ie  meistens  gekocht  bzw.  gebacken  verzehrt  wird. 

e)  Von  den  »onßUifen  Muscheln  werden  noch  g^eeaen: 

Hersninsohel  (Cardiiiai  h.\  die  an  doD  Ktetn  ven  HpManel,  Bncßand  imd  fiUdtmafi^ 
TDtkmnmt; 

Kammuschel  (Pooten  Mull.,  0^;t^oa  L.),  von  der  mehrere  Sorten  in  eiin)|iftiadiMi 
Meeren  vorkommen  und  von  den  lunwohnern  goptwen  werden; 

Klaff  muschel  (Mya  arenaria  L.},  auch  Piep-  oder  Pie»au«ter  (von  Penis)  genannt, 
weil  aie  beim  Aoigrabeo  da«  «ingeaangte  Waaaer  auasiwitat;  hinfig  in  der  Nordaee^); 

Teich  mneohel  (Anodonta  I^m.)  in  ttdienden  und  eohlammigen  Gewl«B«m{ 

Mesodeama  ohilenaia  (au  Bemele  Bohnm.  gehfirig),  in  der  heiflec  Zone  v«r> 
kommend. 

d)  Hierher  gehören  auch:  der  Tiut^ftsch  (Sepia  L.);  das  Fleisch  wird  als  sähe  und 
•«bleoht  beieiohnet,  aber  gegeneu;  St  cpulyp  (Octopu»);  Seeigel  (Eohinui  I«.)  und  See-' 
garke  (TVepang,  Holothurie  ednlie  Imbou),  awiaobMi  den  Bfohikken  auf  dem  Meereegrund 

lebend;  durch  Trocknen,  Räuchern  und  Würzen  werden  daraus  beliebte  Gerichte  hergteteDt 

e)  Unter  don  Weichtieren  dienen  auch  die  Schnecken,  vorwiegend  die  Schnirkel- 
8chneck»-n  (Hehx  L.),  als  Nahrungsmittel.  In  Süddeutachland,  besonders  in  der  Gegiesti 
von  Ulm,  wird,  «ie  in  VIrankreidi,  die  grolle  Weinbergvohneoke  in  eigens  elng^riohielm 
Sohneekengftrten  mit  Kohl  und  Salat  gemlBtet  und  im  Herbit,  Winter  und  SVObjahr,  w«ui 
das  Gehäuse  mit  einem  Deckel  verschlossen  ist,  verzehrt.  Auch  in  ItaUen  und  Sizilien  dieneo 
kleinere  Arten  der  Sflinirkclsehnccke  als  Nahrungsmittel,  wo  sie  wie  in  anderen  katholischen 
Ländern  eine  beliebte  Fitöten»peiHe  abgeben.  Im  Sommer  hat  der  Genuß  von  Schnecken  mit- 
unter Erkrankungen  hervorgerufen. 

Die  Borganderaoh necke  dfirfte  der  Wetnbergaehneoke  gleichen. 

SSir  menwbliohen  ErnSbrang  weiden  a«oh  ywwendet  die  Snmpfacbnecke  (Mndte 

^)  im  Durohschnitt  haben  die  lUaffmusoheln  ein  Gewicht  von  je  300 — 330  g,  sind  13  em 
laug  und  7|0— 4  om  breit  INe  Gewtehte  der  eiaaettwo  IWle  betragen: 

S -hftlen  SiphonalrOhre  Herzteil  SdMtlver  Mnsckellabalt 

45,9%  9,1%  12,5%  32,50/0 

V\)r  die  menschliche  Ernährung  kommt  vorwiejrend  das  Strftnd«'i8«^emfleisch  (Hereteil)  zur  Ver- 
wcudung,  aus  dem  durch  Kochen,  Backen  und  Braten  unter  Miiverweudung  von  Mehl,  Eigelb  md 
Butter  TeneUeden«  wohlaehauekende  Geriehte^  amh  «ine  Futete  (a.  B.  Harke  Krabefcoeh)  vi» 
oben  IkeigBitollt  werden. 
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rivipATA  h.),  welche  in  stehenden  Gewäääern  Deutschlands,  Frankreichs  und  Nordamerika«, 
und  die  Flfigelsohiieok«  (SttmblinB  L.),  welehe  in  tvopuMhen  Heflnn  ▼criramuDi. 

Sfo  chemische  ZvsammensetBung  der  Wdchticfe  anlaogeBd  Tab.  H,  1fr.  377 
Ui  886),  CO  gibt  A.  B.'  Griffitbs  fitar  einielne  Bectaadteile  uchlolgende  Zahlen  an: 

AlbiinifB  Gelatioc  Knatia  ^ 

frische  Muskeln        toteDsUrre  Motikeln 

2,4^»»%  lfi-h9%  Orl— 1>3%<?)  0,164-04»!%  0,403-0,626% 

Dea  Sldacfa  der  Wciehtiero  entUUt  durchweg  veilkfiltiiiemSlUg  viel  etidtstoff freie 

Sztraktatoffe;  unter  diesen  befanden  sich  nach  M.  Heuseval  bei  der  Auster  0,7—0,9% 
Glykogen.  Die  Asche  des  Fleisches  der  Weich-  und  Krustentiere  (Muschpl)  ploiclit  dvr  des 
Warmhlfif  erflo'^chep,  mir  der  neRamtinhalt  der  Austern  ist  reich  an  Chlornatduiu  und  Kalk- 
salzien,  du^agcn  verhältnismäßig  arnt  an  Kali  (vgl.  Tab.  III,  Nr.  49 — 57). 

^*  JBjfUgtenHere»  Unter  den  Krustentieren  dient  ab  NahrungBoiittel  für  die 
Menschen  in  nsler  Urne  der  un  Msere,  besonders  ui  der  Ost*  nnd  Nordsee^  lebende  grüßte  eller 
Krebse 

a)  der  Hummer  flTomarxij^  \ailgari8  Edw.),  dessen  blauachwärzhche  Schale  durch 
Kochen  rot  wird.  Der  >iiuiiuier  ist  durch w^  18 — 30  cm  lang,  kann  aber  eine  Länge  von 
80  cm  erreichen;  die  mittelgroßen  gelten  als  die  besten.  In  der  Zait  vom  A|vil  bis  Oktober 
ist  das  Fleisch  des  Hummen,  weiches  grobfaserig  ist  und  als  schwer  veidaulicb  angesehen  wird, 
am  wohlschmeckendsten.  Nach  P.  Buttenborg  wirden  vom  Buohsenhummerfleisch  durch 
künstUche  Verdaniing  96,05%  der  Stickstoffsubstanz  gelöst.  Der  Hummer  kommt  im  ver- 
schiedensten Zustande,  frisch,  gekocht,  mariniert  und  in  Büchsen  eingelegt  in  den  ^andeL 

b)  Zu  dieser  Gruppe  von  Notetieiien  fekOcen  andi  die  CF<smeelef»Jb*e6ee  (Crangon 
▼olgvis  L),  von  denen  der  gemeine  Granatkrebs  in  der  Oet-  und  Nordsee,  die  blaflbiangrfine^ 
gnn^HUiktierte  „gemeine  Gameele"  an  den  Meeresküsten  Noidsaropas,  die  gepanzerte  Gar* 
neele  und  der  fleischrote  „italicniBohe  Granat"  im  Mittelmeer  vorkommt.  Dos  durchweg 
wohlschmeckende  Fleisch  dieser  Garneelenkrebse  wird  bald  im  friscbgekocbten,  bald  im  ein- 
gesalzenen oder  getrockneten  Zustande  gegessen. 

^  In  den  SfiSwiseeni  ist  die  Klasse  der  Kmstentiere  beer,  die  Ordnung  der  SeheleB* 
krebse  durch  den  Flußkrebs  (Astacus  fluviatilis  F.)  vertreten.  Derselbe  emälirt  sich  von 
TfVndcn  und  toten  Tieren,  wird  etwa  10 — 15  cm  lang  und  häutet  sicli  im  August;  da.s  Fleisch 
ist  am  wohlschmeckendsten  in  den  Monaten  ohne  r,  also  Mai  bis  August;  die  grünlt>!i'>raim 
gefärbte  Schale  wird  beim  Kochen  rot,  weil  durch  die  Siedhitze  der  blaue,  das  untere  Kot  (nach 
Kornfeld  wahrseheinHch  MAlisarin'*)  Terdeekende  Eurbstoff  MrstSrt  wird. 

IKe  Krebee  soUsn  frisch  gekodit  «eiden.  Nimmt  ein  Krebe  dnroli  Kodbeo  einen  ge> 
Ftrpckten  Körper  an,  so  war  derselbe  schon  vor  dm  Kochen  tot.  Der  Genuß  von  Kebsen 
ruft  mitunter  Nesselsucht  Jiervor. 

Die  ganzen  Krebee  wie  Schalen  werden  getrocknet,  gepulvert  und  in  diesem  Zustande 
nr  Bereitung  von  Sappen  verwendet 

4>  Unter  den  Kmstentieren  sind  ferner  ens  der  Gattung  der  Kumohwinae  als  efibar 
die  Krabben  oder  Tloedteiefcretoe  zu  nennen,  von  denen  sich  der  „gemeine  oder  breite 
Taschenkrebs''  (Plalycarcimis  pntrnnis  L.),  def^sen  Fleisch  und  Eier  gesehätzt  werden,  femer 
die  „Strand krabbe"  oder  „gemeine  Krabbe'*  (Carcinus  maeuas  L.)  an  den  europäischen 
KfistoD,  besonders  in  der  Nordsee,  finden. 

Die  in  Bfichsen  eingelegten  Krabben,  die  leidht  verderben,  werden  meistens  mit 
großen  Mengen  Borsäure  haltbar  gemacht.  Die  Haltbarmachung  laßt  sich  nach  P.  Butten- 
berg auch  durch  Zusatz  von  5%  Kochsalz  und  0,25 — 0,50^,   V^'^  In-'xwrr-  prn'ichen. 

P.  Buttenberg  fand  in  100  g  I'lei.sch  vori  eingemacliten  Krabben  ii»,0 — 10S8,0  mg 
Ammonisk.  Für  brauchbares  Fleiach  soll  der  Gehalt  nicht  über  100  mg  Ammoniak  in  100  g 
iWsoh  lunansgehen. 

Ans  den  Krabben  wird  auch  ein  Krabbenextrakt  beigestellt. 
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Vom  Wasserf  roscL  (Rana  esculenta  L.)  wmleD  die  Schenkel  (Fro»cliächenkel)  verzehrt 
Im  AhmUqB  lunuii  wm^  «odi  dte  Riete  nBchüdkrSto  (Cheioiii»  Ifydas  1*)  cnrilmt 
wexden,  deren  fleisoh  unter  allen  Schildkröten  den  angenehmaten  Oeeohmaok  hat  und  tok^ 

wiegend  zur  SupponlKTcitnnp,  aber  auc!i  zur  Hprstellung  eines  Extraktes  dient. 

Über  die  all^'erneine  ohcmiaohe  Zusammensetzung  des  Fleisches  der  Kruatentiece*) 
vgl.  Tab.  11,  Nr.  400—412. 

An  besonderen  Bestandteilen  wurden  von  Griff ithe  noch  gefonden: 

Milduftnre 


Flaitoh  TOli  llbnmin  Ociatine  Krestin 


2,7%  1,0%  0.1%  0,177%  0,4910 


fritdi  tot«iut4n' 
o 


Httfiiaebs  2^4%  1,1%  0,1%  0.211%  0,486% 

Im  Krftbbeneztrakt  fanden  D.  Ackermann  und  Fr.  Knteeber  folgende  Steffi»: 
T^mein,  Lsnoin.  I^ein,  HTpoiMitfaiD,  Aigiiiin,  Betein,  teagitiB  (CJI^fi^  Neosin,  Oen* 
gonin  (C„HmX,0,);  femer  ^nädinnuthjrlehlorid  und  Fleiecihmflehetoe,  wftbrend  BwnetsiB- 
säure  voUkommen  fehlte. 

Verfälschungen,  fehlerhafte  Beschaffenheit  und  Verunreinigungen. 

1.  Verfälechangen  kommen  bei  dieser  Art  Nutztieren  ebentyo  wie  bei  den  Fischen  nur  io- 
eofwn  vor,  sie  dni  bssssren  Sorten  seUeohlers^  betondste  bei  Austern,  ontsrgssehobsn  werdsL 
Auob  den  wertvdkren  und  woh]aohiiMok«iidsren  Ostsee  kr  abben  (Ffelaemon  sqoDla  L.)  weiden 

gern  die  Nordsee krabbe n  (Crangon  vulgaris  L.)  untergeschoben.  Die  Ost«eekrabben  unterscbeideD 
sich  von  den  Nordßeekrabben  durch  die  Htarkcr  hervortretende  Sf irnstju  heln.  diV  liinp'er  f»e«tielt«i 
Augen,  die  größere  Anzahl  von  Fühlfäden,  die  teilweise  mit  Scheren  veraebeticu  Uangbeine  und  die 
hellrot«  Sohwanxflosae.  Sie  nehmen  beim  Kochen  einen  roten  Farbenton  an;  nm  diesen  bei  dwi 
Nocdseekxabbsn  au  sRiskii,  wecdn  sie  mituatsr  in  Fnebsinwasser  gskoebt«  Das  Eyiehsitt  Iii0t 
•toh  durch  Aufkochen  der  Krabben  in  Alkoliul  narliweisen. 

2.  Von  größerer  Bedeutung  sind  die  bei  dieser  Art  Tieren  vorkommcndeu  Vern  nreinign  ncen 
ond  Gifte.  Uber  Vergiftungen  nach  Genuß  von  Muscheltieren  und  auch  von  Hummerfloisch  ist 
verschiodentUch  berichtet.  Uber  die  Natur  des  Fisch-  und  Muschclgiftes  vgL  S.  254.  Dit 
luftige  Wirkung  der  Austern  hat  man  vielfaeh  einer  Flrfaong  mit  GrAnspan  sngeaobrieben;  dst 
ist  aber  nicht  anzunehmen,  denn  von  giftigen  Aostem  genOgt  bftnfig  ebi  ebotiges  Stüek,  nm  diolva- 

Sbnliche  Erkrnnkunfjen  hervorzunifen. 

Die  k  u  pferhalti^'en  Austern  sind  nicht  dunkelgrün,  sondern  grasgrün  gefärbt,  and  Ufit 
sich  darin  das  Kupfer  auf  bekannte  Weise  nachweisen. 

Der  Verlcattf  von  Atistam  bi  den  Monatsn  Hiai  bis  Augast  —  in  heifisQ  Sommern  hilt  die 
larankbafte  Brsohcinnng  bis  in  den  Oktober  an  —  ist  mit  Reoht  verboten. 

Die  Auster  soll  frisch,  d.  h.  lobend  gegessen  werden,  weil  sie  naeh  dem  Abstsrben  eeAer* 
ordentlich  »ehnell  in  Zersetzung  übergeht. 

Gute  und  frische  Austern  schUcüen  bei  Herausnahme  aus  dem  Wasser  ihre  ^halen,  be- 
ettasD  dne  bUaUohe  Farbe,  sowie  Uarss,  reines  Sohalenwasser;  bei  toten  Auatem  Uaffen  die  Schalsa 
auseinander  und  tddben  offen;  verdorbene  Austeni  sind  ndflfsrbig  und  esbr  weieli,  lieohen  nieht 
mehr  frisch  und  tragen  auf  der  inneren  Sohalenseite  meistens  einen  sobwinUehen  Bing.  Ihi* 
Leber  ist  vergrößert. 

Die  giftigen  Mieemusoholn  Rind  weniger  pigmentiert  (heller,  radiär  gestreift),  ihre  Schalen 
sind  isrbreebBsiisr  ab  Iwi  den  gleichmäßig  dunkel  gefSrbten  ungif  tigra  Musoheln;  die  Leber  dar 
giftigen  Husofieln  ist  femer  grSOer,  mArbsr  und  rsioh  an  Fett  sowie  Pigment. 

Auch  hier  muß  vor  der  Verwendiini:  toter  Muscheln,  welche  liei  Herausnahme  aus  dem 
Wasser  ihre  Sohale  nioht  sohließea,  ebenso  wie  vor  de  m  Gen  u 0  der  Leber  (als  dem  Site  des  GHitei) 

*)  Die  Aeebe  desHumner»  nndFluOkrebefleisebei  bat  dieselbe  pronntusJe  Zueamaise* 
BBteiiBg  wie  die  des  Usisobee  der  HoseheltisrB  (vgL  Tb  b.  III,  Nr.  80  n.  61). 


Digitized  by  Google 


296 


ond  TOT  dem  der  Kochbrühe  pewarnt  werden.  Ferner  wird  empfohlen,  die  Muaoheln  in  Soda- 
iSiaiig,  welche  das  Gift  zerstört,  zu  kochen;  den  ÜberschaO  an  Soda  (Alkali)  boU  man  dotoh 
ZumH»  von  Salzaftaie  abstnmplan. 

Hummer-  lud  Knbadaverwareii  «mden  in  neoih-  «ie  OHugeUßm  leidit  mhwazx;  dM 
tritt  dum  «in,  w«na  dM  FldMh  mit  dem  Saft  eingeh  en  wird ;  dann  dieter  ist,  b«eoiidett  bei  KxoImmi, 
die  in  sumpfigen  Wäpsom  leben,  sehr  Uiclit  dem  Vorderben  ausgesetzt,  l.f-if  rann  dns  HnmmfT- 
und  Krebafleisch  auf  Gazetuch  und  läßt  es  in  einem  Topf  5  Minuten  unter  Dumpf  stellen,  so  fließt 
der  Saft  aus,  und  das  Fleisch,  welches  allerdings  einen  gelblichen  Schein  annimmt,  lialt  eich  dann 
ntftiiiitfflMig  Mihr  gDta 

Hiimm0rd»tMrwarea  Bollein  nicht  nb«  20  mg,  Krabbe ndftOflrwttnn  nieht  ühtt  200  mg 
Ammoniak  in  100  g  Fkieali  «atitfclten. 

Erzeugnisse  aus  Fleisch  und  sonstigen  tierischen  Stötten. 

Fleischextrakt. 

Jiegiriff,  Unter  F1ei<tphextrakt  versteht  man  den  eingediokten  »Ibnmin-, 
leim  -  und  fettfreien  Wasaerauszug  des  Fleisches. 

Ge^WinWUtig,  I>er  üeisohextr^t  wird  durch  Behandeln  des  tunlichst  fett-  und 
Mimeiifnien,  larkhiiiertflii  MMbee  antwedar  mit  UIt«di  oder  et«»  80*  heiflem  Woaeer, 
durch  FfltriOTen  und  Eändnnstein  der  LSonng  im  Vakuum  erhalten;  wenn  das  SMeeh  mit 
kaltem  Wasser  ausgezogen  wird,  m  muß  ea  babufe  Abschoidung  des  Albumins  vor  dem  Eln- 
dampfcn  en<t  auf  80*  erwärmt  werden.  Denn  mm  B«'<fTnff  von  Fleischextrakt  bzw.  einer  guten 
normalen  Beschaffenheit  des  Fleischextraktes  gehört,  daß  er  wie  von  Fetl,  eo  auch  von  Al- 
bumin und  Leim  tunlichst  frei  iaU 

Der  Liebigsohe  BlelMlMKliakt  wird  angeblioh  in  der  Wdse  gewoonen,  daß  dea  durdi  Maafthiniai 
acrUainerte  magere  FMsoh  unter  Zusatz  von  Wamer  in  Hoohdruokapparaten  zerkoeht,  die  Brühe 

durch  Iftitteeparatoren  und  Klärkessel  von  Fett,  Albumin  und  Fibrin  befreit,  dann  filtriert  und  im 
Vakuum  zum  dicken  Brei  cinpedun.'^tct  wird,  indem  man  die  Flüssigkeit  während  doa  Eindampfens 
noch  ein  oder  mehrere  Male  durch  Filterpressen  bringt.  Die  eingedickte  Masse  wird  in  größere  zum 
Tsaand  beatimmte  Behälter  gefüllt,  aua  wdchen  sie  an  den  Einfuhrorten  in  kleine  Büchsen  um- 
gdVDt  wird.  Bei  dieaer  Daraldlnngsweiae  erldirt  aieh  die  Anweaeohcit  von  lOalieben  Proteinen 
(Proteose  n),  die  .sich  hierbei  durch  teilweise  Hydrolyse  der  Prot<-ine  bilden  können.  Auf  dieae 
Weise  müßte  der  Hei^chextrakt  aber  auch  mehr  oder  weniger  Leim  enthalten,  der  sich  nur  schwer 
darin  nachweisen  und  bestimmen  läGt.  Nach  anderen  Mitteilungen  wird  der  FleLsehextrakt  in  Süd- 
amorika  in  der  Weise  hergestellt,  daß  datt  zerkleinerte  Fleisch  frisch  getöteter  Tier«  mit  der  gleieben 
Menge  Waaaer  dnroh  Damfif  auf  80^04*  ediiist  wird,  wobei  letslere  Traaperator  nioht  fibeceohritten 
werden  darf,  am  die  Bildung  von  Laim  au  Yvmeiden.  Lideaaan  iafc  die  Bildang  TOn  Leim  (Glutin) 
auch  bei  diaeet  Temperatur  nicht  aasgeeohloesen^). 

Man  verwendet  zur  Herstellung  des  Extrukte.s  nimtens  das  Fleiarh  von  Rindern  im 
Alter  von  mindestens  4  Jalircn  —  der  Extrakt  von  Fleisch  von  jünajeren  Tieren  ist  pnppi;; 
und  schmeckt  fade  wie  Kalbfleisch  — der  Extrakt  von  Ochsenfleisch  ist  von  dunidcr 
Ärbe  und  krtftigem,  in  konzentriertem  Zustande  wildbretiUmUohem,  in  Terdünntem  Za- 
ttande  ai^ionehmrai  Geaohmaok;  der  Extrakt  too  Euhfleisoh  iat  helkr  in  der  FHrbe  und 
milder  im  Gewohmaok. 

^)  Um  bei  der  Herntellung  des  Fleischextraktes  abfallende  Fett  wird  wieBindatalg  verwendet; 

ans  den  ausgezoifenen  FlciHchrückstlinden  wird  das  Fleischfuttermehl,  aus  den  Knochen  mit 
anhängenden  Knorjx-ln  und  FleLschresten  das  Floiselidüngemehl  hergestellt.  Die  Flei^chrüek- 
■täode  und  das  abfallende  Albumin  finden  auch  wolü  zur  Uerstelluug  menschlicher  Nahrungsmittel 
(Ibopon  n.  a.)  yevmndaai^ 
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Der  Extrakt  voa  Pferde  fleisoh,  denen  Brfihe  beun  ISndampbn  «te  Ifiloh  auf  der 
Obecftadie  Hinte  tjüdet^  ist  diok  und  eolileüiiig,  ISet  eidi  vatäit  klar  in  WasMr  und  hat  äam 

eigenartigen  fettigen  Geschmack. 

In  Australien  wird  auch  Schaffloisrh  zur  FIciHclifxtraktberpitting  T<»rwpndf»t ;  dpr  eippn- 
artige  (le^ehniHck  des  Schaffleüebs  wird  sieb  aber  ebemo  wie  der  von  Fldacti  aadner  Tiere 
auch  im  Extrakt  kundgeben. 

DerLiebigadieFteiadiexlnktlMdtKtdiB  Konaleteia  einer  sCeifiBai  SehinieiMif»  oder 
dicken  Salbe  und  eine  hell-  bis  dankelb{rainie  Ekrbei  Er  ISet  «idli  leicht  in  Wasser,  reagiert 
sauer  tind  ist  hygroskopis«  h  MifflM-ffT  ifl  er  Too  kficDigen  AtuaoheiduBgen  (Kreatin  mid 
Kalium pboispimt)  durch'^t-tzt. 

Außer  dem  festen  Liebigschen  gibt  es  auch  flüaaige  Fleischextrakte  (Cibil«, 
Kemmerioh,  Kock,  Maggi)  im  Handel;  rie  sind,  aofeni  aie  nicht  durch  weniger  starine 
EmdamplBn  unter  Znnta  von  Kirmhiialc  hergei teilt  tind,  dnroh  boeomderee  Bshandeln  de» 
Fleisches  mit  Enzymen,  mit  Waaear  unter  höherem  Druck  oder  mit  Qimnikalien  gewonnen, 
weichen  daher  in  der  ZtiFarDnirtKPtziing  von  dem  Liebigaohen  üeiMhextrafct  ab  und  Btägm 
im  nächsten  Abschnitt  besprochen  werden. 

Zusammenaeixung  (vgl.  Tab.  II.  Nr.  413— 422).  J.  Oer  WmtMrg^haU  acbwukt 
bei  den  featen  Ueiadhextiakten  in  der  Regel  swiaohen  17,0—23,0%.  bei  den  llfiaaigen 

«wiachen  55,0—66,0%. 

2.  StickMtoffverbindungen.  a)  Unlöalicln  und  ko  i  ciilicrbare  Proteine  sollen 
in  guten  ileiiwhexürakten  nicht  vorkommen;  in  eimgen  Sorten  werden  liiervon  0,19 — 0,30% 
angegeben,  b)  Proteosen  schwanken  bei  den  festen  Fleischextrakten  zwischen  5,0 — 17,5%, 
bei  den  flfiaeigen  iwiaoiiea  8;0— 0,0%.  e)  Die  Pleiaehbaaen')  Ulden  den  Baaptbeatandtefl 
(rund  50%)  des  Fleisehextraktes;  hiervon  siiKl  die  wichtigsten Kreatin  (0,8— S,5%),  Kroati» 
nin  (0.6—0,5%)  und  die  Xantliinba«ipn  (0,30— 2.0"^',) ;  im  ganzen  wer<len  18  verschiedene  Basen 
im  Fleischcxtrakt  aufgefülirt d)  Von  Aminosäuren  (0,G — 13,0^,^)*)  wurden  gefunden: 
Anünovaleriansäure,  Aiuino  buttersäure,  Asparaginsaure,  Giykokoil,  Giutauuiiäuuro,  Phenyl* 
alanin,  «'Ftalin  und Haorin.  e)  Phosphorlleiaohaiure;  von  dem  im  Heisdieztrakt  voi^ 
handenen,  rund  3%  betragenden  Phoaphorgehalt  aind  rand  10%  organlach  ge banden* 
die  vorwiegend  auf  Phosphorfloischsäuro  (vgl.  S.  48)  entfallen  dürften,  f)  Für  das  Vor- 
kommen noch  sonstiger,  denProteinen  nahestehender  Ptiekstoffverhindungen  spricht  der  Gehalt 
an  organisch  gebundenem  Schwefel,  der  zwischen  0,1^ — 0,48%  angegeben  wird. 
K.  Kicko  achliefit  atnl  da«  VailnNninen  proteinartiger  Stoffe  (vielMdit  anek  Peptide) 
anJIer  Proteosen  aneh  danma,  daB  bei  der  Hydrolyse  der  Itoisoiieactrakte  -viel  mehr  Amine* 
s&uren  (nämlich  2,93—4,10%  Formol- Aminosäure-Stickstoff  gegen  0,97—1,30%  als  tetig 
gebildet  im  Fleischcxtrakt  vor  der  Hydrolyse)  entstehen,  als  der  Proteosenmeng«  ent- 
sprechen'). Unter  den  Aminosäuren  macht  die  Glutaminsäure  den  Uauptanteil  aus. 

Als  .oolc-he  Basen  werdMi  angegeben:  Krcatin,  Kreatinii^  Krentosin  (dosscn  Goldsalz  nach 
Krimberg  die  Zusammensetzung  CuITj^X^O^Aiijn^  haben  fioll),  Xanfhin,  ITypoxuntliin,  Adeoin« 
C&mitin,  Carausin,  Ilistidin.  Ignotin,  Camomuscarin,  Methylguanidin,  Neosin,  Neuiin,  Novaio, 
Oblitin,  ViUatin  und  Choliu. 

Gnanin,  Oamin  und  Dipeptide  dnd  in  den  neuen  UntecsnelMmgsn  nicht  gahmdsn  worden. 
')  AkAsparaginsi»rebareohnetkeotBprBehandO,06— I,30%Stiek8feQlf(diiidiFonnoItitE^ 
*)  Bigelow  und  Cook  fanden  für  amerikanische  Fleischextrakte  folgende  Yertsflang  der 
8ticksto£fverbindunuen  in  Plroiflnten  des  GeeamUtkskitoifes  im  Mittel: 

UolOalicho  r       f  c     f  Ämino-  and 

sitrsMe      Herbere  ^foMa  Klemch-  l^lewch-  Ammoniak  n  Verbin- 

Protdae  esswi  assea  düngen 

Me.  .  .  .  8»96%  18.«%  4«,«%  13,56%  S,71%  82,22%     8^18%  88.67% 

Ufissigs.  .  .  6,98%  10,04%  56,00%  1S»17%  l»99%  86,76%     5.28%  2S^% 
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Stickstofffreie  KxtraktMofl'e.  a)  Fett;  die  an  sich  pertn;:'p  Menge  Ätherauazug 
(bis  0,66%)  besteht  nur  wiederum  zum  Teil  auü  wirkliebem  Fett ;  uueli  äoU  letzteres  in  gutem 
üeiaolieKbnikt  nioht  vorkommeD.  b)  Inosit  (S.  114)  ist  zu  0,36%  gefnndan  ironkn,  c)  Oly- 
kogen  «a  0,7%.  d)  Bedeutander  bUmI  die  Ifengen  orgftnisoher  Sfturen,  wovon,  auf  Miloh- 
8&iire  berechnet,  bis  12,60%  (im  festen  Extndtt)  angegeben  werden;  die  Hauptmenge  der 
or^'api''chen  Säuren  dürfte  auch  aus  Fleisch milchsäure  bestehen;  ftofierdem  wurden  ge» 
funutni  Ti  rnsteinsäure  (0.8%)  und  Essigsäure  (0,3%). 

4i.  Mineraliftojj'e.  Die  Minerals toffe  des  Fleischextraktee  beuteheu  vorwiegend  aus 
IlM»ph»(en  mid  Chloriden  dar  Alkalien  (yfß,  Tab.  m,  Nr.  39). 

yährwert»  Der  IteiaelmtEakt  gehflrt  wc^ieo  dee  halwD  Gehaltea  «a  Pleiaohbasen,. 
.die  eine  nerrenerregendo  Wirkung  besitzen,  zu  den  GenuOmitteln. 

M.  Rubner  hat  dem  Fleischextrakt  joden  Wert  für  die  Ernährung  abgesprochen, 
weil  er  an  einem  Hunde  gefunden  zu  haben  glaubte,  daß  der  Fleischextrakt  den  reepiratori- 
sohen  Gasweohsel  in  keiner  Weise  beeijoflusse  und  keinen  Eänflnß  auf  die  Wännebildung  habe. 
Der  Verbranch  an  StofCeo  wird  dnicli  den  IMsobeztnkt  naeh  Rnbner  weder  aagoegt  nooh 
unterdrückt;  die  Bestandteile  des  Fleischextraktcs  verlassen,  wie  Rubner  aus  der  Unter- 
suchung des  Harnes  nach  Fl^i^r'lipxtraktgaben  F'^Ii'iVSt,  im  großen  und  ganzen  unverändert, 
d.  h.  ohne  Spa^nkraftverhist  den  Körper;  infoJgede,-  l  ii  soll  der  Fleisohextrakt  bei  Berechnung 
der  VcrbrennungMw&rme  des  Fleisches  unberücksichugt  bleiben. 

Aber  eoboa  E,  Plldger  hat  nachgewiesen,  daß  die  SxtnJrtetoife  des  üleieehes  in  weitem 
Umfange  am  Stoffwechsel  teilnehmen  nnd  den  Hamstolf  vennehren,  und  J.  Frentsel  eowie 
N.  Toriyama  haben  gezeigt,  daß  die  fitieksfofffrciep  Extraktivstoffe  (die  organischen  N-freien 
Sauren,  Glykose,  Glj'kopen  u.  a.)  zu  etwa  */ri  ^hrer  Menge  am  Stoffwechsel  teilnehmen,  d.  h. 
dem  Körper  Energie  liefern.  Auch  ist  nioht  abzusehen,  weshalb  diese  Stoffe  und  die  in 
nioht  anbedentander  Menge  voriuuideDfln  Bffoteoaen  und  Aminoeftoicn  sich  im  UleieoheKtrakt 
«nden  veriialten  sollten,  ab  in  sonstigen  NahrongHmitteln. 

Eine  andere  Ansicht,  daß  der  Fleischextrakt  sogar  giftig  sei,  ist  dadurch  entstuideti» 
daß  man  den  Fleischextrakt  unrichtigerweise  an  Tiere  einseitig  und  in  zu  großen  Menger» 
TBfahreicht  hat.  In  mäßigen  Mengen  (5 — 10  g)  angewendet»  hat  der  Fleischextrakt  eine 
am^gMide  Wlrknng  wie  jede  Ileisohbrähe  and  ist  in  jeder  Hamhaltong  last  nnentbduv 
Beb  geworden« 

Terfnatihmnif  mUl  VfUemuehMtHf*  B!jggptlieheV<cft1snliuiig«ikonunen  beunJIeiseb. 

eztrakt  wohl  kaum  vor{  dagegen  finden  steh  im  Bändel  minderwertige  Erzeugnisse^  die  entweder 
große  Mengen  Wanser  enthalten  or\r-T  rfnon  ZuaatK  Ton  Leim  oder  Koohsals  oder  Fflanien* 
aiUKÜ^n  (Hef oextrakten)  erfahren  habeu. 

Girter  Heisohextrakt  soll  nach  Liebig  folgenden  Anforderungen  genügen: 
L  Er  soU  kein  Albnmin  um/  Tett  (oder  Isteteeee  nor  bis  zu  1,5%)  sntlialten» 
2,  der  WaHsergehalt  soll  21%  nicht  übersteigen,  3.  in  Alkohol  von  80%  sollen  60% 
(56 — löfslich  sein,  4.  der  Stiokstoffgohalt  soll  8,6 — 9,5%  botragen,  6.  der  Aschen- 
gehalt «oli  zwischen  15—25%  liegen,  die  neben  geringen  Mengen  Kochsalz  vorwiegend  aus 
Phosphaten  bestehen. 

Leim  und  anlSsiiehe  BtickstoffTerbindnngen  sollen  fibsrbanpt  nioht  und  Pro* 
teosen  nur  bis  zu  einer  gewilsea  Ueage  (etwa  10%)  ToriiMidai  sein. 

Neben  der  ünterR uch nng  auf  diew  BeistandteSeistandi die avi  Kfcatin ond Kreatinin 
eowie  auf  Xanthinbasen  besonders  wichtig. 


Reisehsftfte. 

üegriff,  „Fleischsaft"  ist  der  flüssige  Teil  der  Muskelfaser ,  der  in  natür- 
fiobem  Zastande  entweder  dnrohAaepreaeen  dee  Vleisohes  oder  anf  eoastige  Weise  er« 
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halten  und  bei  einer  unter  dem  C^erinnungq^tuiikt  der  löslichen  Proteine  liegendMi  Temperator 
4uroh  Eindampfen  eingedickt  wird'). 

Zum  Wesen  der  IMeehaifte  ab  tIntecBohied  von  den  iMeebncInkten  gehSrt  ako»  dmfi 
aie  noch  die  Idsliolien  und  gerinnbareii  Proteine  eothelten. 

HeTMteHuflff»  Man  kann  die  Pressung  des  tunlichst  vom  Fett  befreiten  ficiscbes 
kalt  tind  warm  (aber  bei  höchstens  60")  vornehmen.  Rollen  dio  ^'r-rinnbaren  Proteine  bfim  Ein- 
•dampfen  nicht  ausgefällt  werden,  so  muü  das  £indampfen  bei  niedriger  Temperatur  (höchstens 
60°)  im  Vaknam  geeofaehen. 

Zusammensetzung,  Die  neiBohÄUfte  mten  nach  Thier  HemteUnqg  eine  dem 
HeimdieztrAkt  ahnliche  Zusammensetzung  besitzen,  mit  dem  Untei«dtiedef  daB  sie  infolge 
des  Gehalte«!  an  Tiiilc'tsliclion  und  gerinnbaren  IPmtmiwtam  »»rliai^{amg.«g  mmuAgmm  Hlw'awtitMin« 
-(30— 40",,  der  Sticket offsub^tanz)  ont halten. 

Nach  amerikanischen  Vereinbarungen  soll  die  Trockensubstanz  der  l^leiscbsäfte  in 
FrcMenten  denellien  enthalten: 

a)  nmd  33%  oder  Vs  gerinnbare  Ploteine; 

b)  nicht  mehr  als  40%  F!eif.rlil>nscn  (Krpatiin'n  usw.); 

c)  nicht  mehr  als  15^^,  Mineralstoffe,  und  zwar 

(k)  nur  2,5%  Chlomatrium,  berechnet  Mia  dem  gesamten  Chlorgehalt; 
ß)  niciit  mehr  ab  4%  nnd  nieht  «eniger  ab  2%  Phosphoniitta. 
4L  Der  CMialt  der  organischen  Sabatans  an  Stiokatolf  soll  mindesfeena  14%  be- 
tragen. Enthält  die  organische  Substanz  weniger  als  14%  Oesamtsticksioff' ),  so  sind  die 
Fleischsrifto  "srrdriclitip.  mit  fremden,  stickstofffreien  orpanifichen  Stoffen  vermengt  worden 
^u  sein,  enUiält  sie  mehr,  so  sind  Beimengungen  von  fleischeztrakt  oder  hydroljraieften  lYo- 
teinen  anzunehmen. 

VerfaUehfimgen,  TUmm  Anfmdmagen  bat  bb  jelat  kaom  eii«  der  bUiar  nntwiehf 

1.  Ersatz  der  gerinnbaren  Muskel proteine  durch  Eieralbumin  oder  Blutserum. 

2.  Mischung  von  Fleisohextrakt  mit  Bieralhmnin  (worana  sainerseit  der  sog.  Flasohsait  n^vn" 
bestand)  oder  Scrumalbomin. 

S.  Zuata  TOD  QljDBrin»  Znekcr,  DtadHom,  Koehsab  (b«i  dsn  mebtan)  «unr.»  ohne  daß 
Znsttae  daUaciert  wetden. 

Nennenswert«  Mengen  Fett  sollen  auch  in  diesen  Erzeugnissen  nicht  vorkommen. 

Auch  Pfeffer-,  Tüinattii-  und  r!\[)siinmb«-standt<*ilo  sind  beobachtet.  Nur  jwei  Kandek- 
fleisohsäfte  konnten  als  einigermaüen  den  obigen  Anforderungen  entsi>reoh«id  angesehen  werden 
<vgl.  Tab.  U.  Nr.  428—426). 

UfUerMUshung.  Die  Ffcriaohritfte  werden  im  aUgemeinen  wie  FMaohextrakte  unlenDoht 
Besonders  wiclitit;  ist  dir  Bestimmung  der  Menge  der  unlöslichen  und  gerinnbaren  Proteine 
sowie  div  Prüfung  auf  H  ii  ni  o  1  o  b  i  n.  Die  Untersuchung  auf  die  Art  der  genunbarcn  Protfinf 
wird  nach  dum  Verfahren  vod  K.  Mivko  durch  Ermittlung  der  (.««rLuanngstemperatur  nach  Halb- 
«ättigung  mit  Ammoniumsulfat,  außerdem  serolo£psch  ausgefülut»  Auf  Himoglobin  wird  spek* 
trosko|nioh  geprOft> 

Bouillonwürfel  lizw.  FleifoiibNiiiwörfel. 

„Bouillonwürfel*'  bzw.  „Fleischbrühwürfel*'  (amdi  Bouillontafeln,  Bouillon- 
kapscln,  gekörnte  Fleischbrühen,  Kraftbrühen  usw.  genannt)  sind  (bzw.  sollnn  sein) 
Gemische  von  Fleisehexirakt  mit  Kochsalz,  Fett,  Gemüse-  bzw. Suppen- 

^)  Di««e  in  den  nordamehkaniscben  Staaten  geltende  Begnfberklärung  kann  auch  für  hiesig» 
VerhäHnisse  angenommen  werden. 

*)  Der  StiokatofCgehalt  der  organlsoben  Substani  dea  IMsebextrakta  beteigt  dnrdi* 
«ohnittlloh 
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kräuteraaszügen  und  sonstigen  Wfirsen,  dazu  bestimmt,  schnell  eine  gebrauohs- 
ühige  Suppe  ab  I^«ata  einer  Fleimiilirfilift  sn  üeienL 

Der  Wert  der  Bonillonwfiifel  ist  weeeiktlieh  vom  Gehalt  anFlaisehextrakt  ahhSiigigp 
von  dem  zwiuhen  5^0 — 25.0'';'^  in  den  Würfeln  verlangt  «erden,  in  der  Regel  bei  mittel- 
mäßigen Erzeugnissen  7,0 — 15,0%  vorhanden  zu  nein  pflegen.  K.  Micko  vct1pt>'^'*  für  einen 
Würfel  von  4  g  (Jewicht  25%,  also  lg  festen  FJei!w;hox(rakt^),  so  daß  auf  lüU  g  Würf^ 
2,25  g  Stickstoff  (in  15%  fettbeier  OTganiecher  Substanz),  0,75  g  Gesamt-Krcatinin,  0,19  g  Xan« 
«hin  (=  0,08%  Xanthin-N)  und  0,82%  FhoephorsSure  ent&llen. 

Der  Gehalt  dieser  Erzeugnisse,  ohne  das  Wort  „Ersatz",  an  Kroatin  soll  0,45%» 
der  an  Stickstoff,  als  Bcstandteil*der  den  Genußwert  bedingenden  Stoffe,  soll  mindeflteilB 
3%  betragen,  der  an  Fett  soll  8%,  der  an  Kochsalz  65%  nicht  übersteigen. 

Diesen  Forderungen  entsprechen  aber  reoh^  viele  von  der  großen  Anzahl  det  Handela- 
boamoowarfel*)  aUit;  mitnater  enUialten  aie  ■ogarOetallne  beigemengt,  wie  man  denn  früher 
«Bier  BoniUontafeln  (Bonflloneztnkt)  fibsriianiit  Oelatineeriengniaee  Tentend,  die  ane 
Knochen  und  Knorpeln  htirgwtelll  «nrd». 

Für  die  Untersuchung  und  Beu  r  t  o  i  1  u  n  g  ist  besonders  die  Bestimmung  dcsKrea- 
tins  und  Kreatinins  sowie  der  Xanthinbasen  wichtig,  die  wie  beim  Fleiscbextrakt  vor- 
genommen wird» 

Über  die  Znsammeaaetsnng  von  Boofllonwürfehi  vgl  Ta&.  II,  Nr.  43^—489. 

Speise-  unil  Suppenwüntn. 

Die  große  Anzahl  von  Speise-  und  Suppenwürzen,  die  zur  Zeit  im  Handel  vorkommen, 
häufig  raach  verschmnden,  alx^r  durch  neue  ergänzt  werden,  wertlen  aua  pflanzhchen  und  nur 
vereinzelt  aus  tierischen  Stoffen  zubereitet;  sie  sollen  aber  denselben  Zwecken  wie  Fleisch- 
eztrakt  imd  BoniUanwfirfBl  dienen,  and  mSgen  rie  daher  im  Anetdilnfi  hkran  besprochen  «erden. 
Hietau  gebünn: 

1,  Speise-  und  Suppenwürzen  au«  etbgebauten  IBroteinen  und  Pflamen- 
4iUBZÜgen.  Für  die  Herstellung  dieser  Art  Würzen  werden  Proteine  (Casein,  Kleber  und  andere 
AUaUe)  durch  Dampfen  mit  und  ohne  Säuren  hydrolysiert  (abgebaut)  und  die«e  Ix>Bung  durch 
2ant*  von  Anagflgpn  an»  (Snppeokr&iiteni,  GcnDusen,  HIsen  und  Kodwalz  gewürzt. 

Ab  FflaoMii,  wdöha  ffir  diesen  Zweck  Venrandnng  findm,  «erden  genannt: 

MohrrObeii,  Karettfln,  Wirsing,  WeiBkiihl,  Spinat,  KiollBnMUHie,  Lauch,  Pastinaken,  Bohnen, 
Kir1>el.  Zwiebeln,  Lielx-sripfel,  Sauerampfer,  Tamarinden,  Wallnüsse,  'Boekshonikkeaamen,  Pilze 
(CbaatpignonB.  Trüffel  u.a.),  Gewürze  (Blätter  vqq  Dxagon,  Thymian,  Majoran;  femer  PfefiEer, 
Kümmel,  Muskatnuß,  Gewürznelken,  Ingwer  u.  a.). 

Die  verweudaten  Bobstofife  «erden  »orgfältigst  gereinigt  und  die  voreinigten  Lcsnugen 
im  Vaknnm  eiqgednnstet.  Ab  Jhototyp  gehdrt  z.  B.  Maggie  Bmipenwgriie  in  dieaer  Gmpp«. 

Die  orgaaiebbe  Substanz  derselben  enth&H  13—^15"^  Stickstoff;  sie  besteht  aiu  geringen 
Mengen  Protecwen  (und  Ammoniak),  vorwiegend  aus  Aminosäuren  und  Pe])ton  (bzw.  Basen). 
Als  ba&en  kommen  nur  Vertreter  der  l*uringrupj)c  (Xajithine)  in  l^etraeht ;  etwa  vorhandenes 
Krcatin  bzw.  Kreatinin  sowie  ein  höherer  Gehalt  an  Hy  poxanthin  unter  den  Xanthinen, 
kdnnte  nnr  ans  mitwwendetem  Fleisoheztrakt  herrflhren. 

ft*  9ptiMt-  und  Suppenwürzen  ohne  abg^^Wte  Proteine,  Eine  z«eite  Gruppe 
von  Suppen-  und  Speisewürzen  wird  in  der  Hauptsache  durch  Auszielien  vo?»  Stippen- 
kräutcrn,  Gewürzen,  Pilzen  u.  a.  mit  Wasser  und  Mudtmaten  der  Ausziige  unter  Zusatz  von 
mehr  oder  weniger  Koclisalz  gewonnen. 

^)  Mau  behauptet,  daß  ein  höherer  Gehalt  als  15%  Fleiscbextrakt  in  den  Bouillonwürfeln 
im  allgemeinen  nicht  zusagend  seL 

>)  Von  den  üOm  Boidnon«BrMn  des  Bandeb  sind  in  dsrSehlnBtabellell,  Nr.  4M— MS  nur 
einige  an^^eliDhrti. 
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Die  VcrtrfttT  dieser  Cnappe  sind  m'-istf-ns  ärmer  an  QeaMIltatiokstoff  (nur  8 — 11%  der 
organischen  äutwtanz),  aber  melier  au  Aiuiuuäüuren. 

Mitunter  erteilt  man  den  Enwugniflsen,  %.  B.  einem  flUBdüicherwtiaeao  genAunten 
lUMMdmkt  Oduflii»*',  durch  Zm^iz  ▼oo  BMt  einen  den  Booillontoleln  ähnlichen  f^ttoeheh. 

3.  Hefenextrakte,  Eine  besondere  Art  der  letzten  Gruppe  hildcn  die  He  f e  nr  x  tra  k  tc. 
Sie  werden  durch  Entbittem  der  Hefe  (durch  Waschen  mit  Wasser,  Sodalösung  ofler  Dssig- 
säure)  und  Dämpfen  unter  Zusatz  von  Kochsalz  hergestellt.  Diese  Art  Erzeugnis,  die  bald 
fest»  bald  d&drflünig  sind,  «ind  dureb  einen  hohen  Ctobelt  m  XftnthinbAsen  (duamlcr 
vorwiegend  Adenin  und  Giwnin)  bei  i^aehmtigem  Fehlen  von  SrMtin  und  Kreetinin  eoine 
durch  das  Hcfengummi^)  vor  anderen  Würsen  aa^gwuiehnet. 

Von  den  Xantliinbasen  waltet  das  Adenin  und  Gnanin  vor;  so  fand  K.  Micke  in 
100  g  Hefenextrakt würze  0,87  g  Adenin,  0,77  g  Guanin,  0,22  g  Hypoxanthin  und  nur  0,03  g 
Xanthin'). 

4.  JlKrafeiiArM«!»  (Tunken,  Sauoen),  Anfier  Anufig»  der  genannten  Pflanien 
nnd  Kocbsal«  werden  hierzu  noch  verwendet  Zucker  (bzw.  Zuckercouleur),  Mehl  und  AaeaSgt 
aus  den  entsprechenden  Fleisclü^ortcn  der  Warm-  und  KaltbUiter  (von  letileren  &  &  Gar- 
neelen, Hummer,  Anchovis,  Slioings,  Harvcy.  I/ohster  u.  a.). 

Diese  Erzeugiüube  enthalten  dalier  außer  X&nüiinbasen  auch  noch  geringe  Mengen  von 
Kroatin  und  Kreatinin,  wenn  wirkHdi  IMeohmittfige  adUet wendet  aind. 

ß.  Japanische  und  chinesische  Scja  (auobSoya  oder  $h  o  ya  und  SchoyngMunnt) 
und  Miso.  Dieao  Erzcupiiisso,  die  rein  pflanzlichPf  Herkunft  sind,  nehmen  unter  den 
Speisewürzen  eine  besondere  Stellung  ein  und  sind  im  ganzen  Welthandel  verbreitet.  Zu  ihrer 
CSewinnung  dient  dieselbe  GrunduKisäC,  der  Ku  j i,  der  aus  T^kleistertem  geschältem  Reis  durch 
Luptai  mit  dem  Schinundpils  Aspergillus  Oiyzae  Gohn  (oder  Bototiun  Qryzae)  und  dnioh 
3 — itigige  Kinwirkung  des  Fileos  bei  20*  erhalten  wird. 

a)  Japanieohe  Sojai  Dsc  Koji,  der  sin  krlftjg—  Baeoharose  und  Milteee  inv«tMwndsi 

Enzym  enthält,  wird  zunächst  mit  teUs  gedämpftem,  teils  gcr5.itotom  Weizen  und  weiter  mit  halb- 
weich gekochten  Sojabohnen  gemischt;  das  Gemenpe  wird  in  20 — '25"  warnv  n  Räumen  mehrere 
Tage,  bis  der  Kojipilz  es  mit  Myoel  durchaetzt  hat,  der  Keifung  überlassen,  darauf  mit  Kochsalx 
und  Wasaar  vennleoht  und  in  Cttrbottiobe  gebeaoht^  woln  •■  unter  Älterem  UmiOhten  mehren 
Monate  (unter  ümstiaden  Jahn)  vwbleibt,  Im  die  Mama  dOsnUOing  gnroidsn  ist  Diese  «iri 
durch  baumwollene  oder  leinene  Beutel  abfiltriert  oder  gepreBt.  ])ia  ereten  Wtrate  nid  die  ilteeteo 
Erzeugnisse  liefern  die  besten  Sorten  Bhoya. 


Die  wässerige  odür  ammoniakalisohe  Hefengummilösung  bleibt  auf  Zusatz  von  ammonia- 
kalisehor  KupieiUisung  (KupfereuUat  +  Aaunoniak)  voUkmaaen  Uar;  fügt  man  aber  etwae  Natron- 
oder  Kalflangie  an,  eo  enteleht  ein  Uumpiger  medenehla^ 

')  F.  Ol  Cook  gibt  für  H^enextrakt  and  Rindfleiscbeztrakt  (selbst  hergesteUten)  nahem 

plofoh«'  r.fhalt*  an  Xanthinban^n  an,  nämlich  für  die  fettfreie  Trockensubstana  im  Mittel 
von  je  4  Proben  Bindfleisohextrakt  und  2  lYoben  Hefenextrakt  folgenden  Gehalt: 


Stickstoff  in  FofB  tou 
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3.32 

3,16 

20,94 

3,16 

0,31 

14,61 

7.43 

0,49 

0,86 

4,42 

a8»87 

8,81 

0,87 

18,98 

Die  salbet  hergesteUtao  Bindflejeehextrakto  enthielten  in  84,86%  X^ookeneubetanz  6,87% 
SUt,  die  HeCeneiztiakto  in  78»04%  lYookeoeobetaiw  0^07%  Fett  (Äthenmesetg), 
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T>io  japanische  Soja  hildri  eine  dunlciAlbffauie  FlOflsigkeit  TOXI  cjgeoartig  ■dhiiCem  Go> 
«obmack  und  feinem  lieblichen  Geruch. 

b)  Die  chinesische  Shoya  oder  ,,Tao- Yu"  (Bohnenöl)  wird  ansoheinend  nur  aus 
aehwanen  S 

Die  BolnMQ  werdeo  gekocht^  nach  Abgiefien  dwWiuMn  aniTeUern  toq  gefloohtenem  Bambus 
•mgebraitctt  an  der  Sonn»  gelraokiMife  nnd  naob  diem  AUcfiUeii  mit  Bltttom  tod  Hibiteos  laßamm 

bedeckt.  Aach  hier  stellt  aich  ein  Aspergillus  ein,  der  aber  auf  keinem  anderen  Nahrungsmittel 
vorkommt.  Wenn  er  Sporen  gebildet  hat,  wird  die  Mause  in  Salzlösung,  dann  einige  Tapc  in  die 
Sonne  gebracht  und  gekocht.  Die  abg^owene  und  durchgeseihte  Flüssigkeit  wird  mit  Palmen- 
f  imd  Sfescnaiüs  gekoobt  und  singadmistoit»  bis  liok  Sabkfjitslls  udwObcciUiobAafasdMidiiL 
NMb  dem  AbUUcii  ist  die  Sboya  gwMiafthfg.  Di»  diakflflsrigsten  Sortsii  gsHen  ab  dBe  bsaten. 

Die  nhineriwdie  Sboya  bildet  eine  «ohwersbtMuie  ktem  91fi«i^ceit,  welofae  Mm  Ver> 
dünnen  mit  Wasser  trübe,  aber  auf  ^uats  TOD  Kochieh  vieder  Uar  wiid;  mitfanter  findet 
■ich  in  derselben  ein  zäher  Bodensatz. 

Das  japanische  und  chinesische  Miso  werden  in  ähnlicher  Weise  wie  Shoya  ge- 
wonnen und  venrendot^  nindiek  nu  Bereitung  Ton  Suppen  und  anderen  Speisen. 

Im  lertigea  Zustande  bildet  daa  Mäo  einen  steilen,  Eomeist  r6tlioh  geürbten  Brei. 

e)  Zm  DafateUmiig  dee  japaniseben  Hiso  oder  Noka  lOw  Tenrandet  man  5  Teile 

Sojabohnen,  3,25—6  TeQe  Beis*  oder  Gesetenkeji,  l,fi— 2  Teile  Koehsah  und  etwa  1  Teil  Wasser. 
Die  B<5hnen  werden  wie  Bur  Shoyabereitunj!;  predämpft,  gröblich  zu  Brei  zerstoßen  und  dann  mit 
fialz  und  Wasser  gemischt.  Je  nach  der  Art  dee  darzustellenden  Erzeugnisses  läüt  man  die  gedämpften 
Belmiin  mdu  oder  mindv  abkibkn.  Soll  das  Mw»  in  kmier  Zeit  fertig  sein,  so  läßt  man  die  Tem- 
pecatnr  der  Bobnen  nur  auf  70»^*  linken  mid  Terwendet  ▼eriilltniemäflig  viel  Koji  (6  Teile)  oad 
wenig  ^a]z  (1,6  Teile);  in  diesem  FoJle  ist  das  Miso  schon  in  vier  Tagen  fertig.  Umgekehrt  lüßt 
man  die  Bohnen,  bevor  sie  mit  Koji  j^emischt  werden,  völlifj;  erkalten  nnr\  ni-nrat  nur  wenig  Koji 
nnd  Salz,  wenn  die  Reife  des  Erzougoissee  erst  nach  einem  halben  Jahre  eintreten  soll. 

Von  wesentUchem  Einfluß  auf  die  Güte  des  Miso  ist  auch  wie  beim  Wein  das  FaÜ.  Dasselbe 
wird  niemals  gewaschen  mid  güt  um  so  «ectvoUer,  je  Uter  es  ist. 

In  fertigem  Zoetande  Mldet  das  10«»  einen  ateifsn,  gomeiet  lötlidi  geOrbten  Biei. 

d)  Zur  Bi-reitung  des  ohinesisohen  Miso,  Tau-tjuDg  oder  Bohnenbrei  genannt,  werden 
Bohnen  der  weißen  Soja  während  zweier  Tage  in  kaltem  Wasser  gequellt,  von  den  Hülsen  befreit,  ^rekocht 
und  behufs  Abkühhing  auf  Bambust^'Uer  ausgebreitet.  Weiter  wird  ein  Gemisch  von  gleichen  Teilen 
Beis  und  Klebrdsmebl  in  einer  eisernen  Schale  leicht  geröstet  und  nach  dem  Abkühlen  mit  den  Bohnen 
gwnisoht;  das  Gemisch  wird  in  einen  Korb  gegeben,  der  inwendig  mit  Blättern  derselben  Hibisousart 
«iHigekleidet  ist^  die  zur  Tao-Yu-Bereitnng  benntat  «Izd.  Man  bedeckt  den  Initalt  des  Korbea 
mit  Blättern  und  einem  Deckel  und  überläßt  ihn  zwei  Tage  der  Ruhe.  Das  Gemisch  wird  klebri^r, 
feucht  und  von  süßlichem  Geschmack  Man  trocknet  die  feuchte  Masse,  bringt  sie  in  einen  Topf, 
worin  aich  eine  Saklösunf^  befindet  und  belaßt  sie  solange  darin,  bis  eine  horausgenoounene  Böhne 
«alidg  eebmeokt,  ako  bis  Saktflemig  bis  in  das  Innsre  der  Bohne  gedrungen  ist  Auf  Verlangen 
fügt  man  Usweflen  noch  ein  wenig  Palmaweket  hinzu,  und  das  Gericht  ist  gennfifälüg,  wenn  es  die 
SonslsteoB  eines  etsifen  Brues  angenommen  hat  und  die  Bohnen  orangefarben  erscheinen. 

Der  Tao-tjtinp  ist  ein  zäher,  gelblicher  oder  rötlicher  Brei,  der  selir  salzig  schmeckt, 
einen  bäuerlichen  Geruch  hat  und  worin  die  Bohnenbruchstücke  noch  deutlich  sichtbar  t^ind. 

In  ähnlicher  Weise  werden  auf  Java  noch  andere  Pilze  verwendet,  um  L^uminoeen- 
aamen  verdaididier  m  machen»  s.  &  anm  AnÜBcfaliefien  der  Prefiiücksttnde  von  der 
BrdnnfiSIgewinnung  der  Fils  Bhiiopne  Oryaae  nnd  eine  Ooepotaart  Die 
Mycelfäden  der  Pilze  dringen  durch  die  ZelBiiate  vad  bringen  diese  nnter  überfQhrung  des 
Inhalten  der  Zellen  in  den  löslichen  Zustand  zum  Zerfall. 

Shoya  wie  Miso,  be.sünders  erstere,  bilden  in  den  Erzeugungsländem  selbst  hervor- 
ragende Nabrungs-  und  GenuBmitteL  Von  der  Shoja  werden  in  Japan  angeblieb  500—800 
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MQIionen  Liter  im  Jabr  herße8tellt;  über  die  Hälfte  der  Sojaboluaenemte  wird  zur  MisoTiereitinig 
■verwendet.      r  Verbrauch  an  Slioya  soll  in  Japan  60 — 100  ocm  für  den  Tap  nmi  Koi)f  U-traren. 

Znsn  m  nie  nsetzung  (vgl.  Tabelle  II,  Nr.  444—148).  f'boya  wie  Misn  sind  schwach 
aUcoholihche  Erzeugmase;  sie  enthalten  geringe  Mengen  Alkuhul  (0,15 — 1,92%)  und  organi- 
sche, flSobtige  and  niehtflfiefatige  Sfturen  neben  nooh  mehr  oder  weniger  nnveigwienea 
Zocker')!.  Dnß  TerhSltnismifiig  vielZaeker  unvergocen  Ueibt»  h«t  eeuwn  Grand  in  dem  hohen 
Gehalt  an  ziippsptztcm  Kochsfilr,  welcliPs  die  Giinmp  rerlanp^iamt. 

Die  rrutcine  der  Rohstoffe  erfahren  Ix-i  der  Heratellung  von  8boya  und  Mi*  '  e!ienfalli: 
eine  Umsetzung  (vorwiegend  Hjdroljs«) ;  30 — 50%  derselben  werden  inAminoyerbinduagen 
flbeigeffihrt;  UMshgewieien  aind  i.  &  im  ICio  lyioein,  Leacuit  Asparagmiiiue^  im  TiiBMi 
einem  SbnÜQhen  Ernngnie,  apiieh  die  Hieionbeeen,  in  dn  Shoy*  neben  Ammpwiek  (<>»166%>  j 
nnd  Basen  (0,361  g)  auch  eine  krystallisierende  wohlrieohenda  VerUndoqg  (0^40 gin  lOOooi»,  l 
mit  A9M%  C,  9.66%  H,  11,B4«^,  N  und  2fi,m%  O).  I 

An  Zuckerarten  fanden  sich  Glykose.  (lahiktosc  uud  Maltose.  '■ 

Verfälschung  und  Verdorbenheit.  AIb  Verfälschung  i^t  ea  anzuaehen,  dad  die  Wiirzt-a  I 
mtt  einer  BoMiidmiiiig  belogt  «etdan,  enf  weiehe  «ie  neeh  dem  Ursprange,  d.  h.  den  Ort  dv  Her»  ! 
BteUmag  und  der  Art  der  verweadaten  Rohitoffe  heenen  Axwpruoh  heben.  Aooh  cm  m  bober  | 

Kochsalzgebalt  im  TerllÜlDii  wa  or^nischer  Substanz  ist  als  V^älxchung  anzueehen.  Ali  Ter-  | 
dorben  gelten  verschimmelte  sowie  faulig  riechende  und  achmecki-nHe  Erxi-nfniHw.  | 

Der  Nachweis  der  Echtheit  ist  im  aUgemeinea  schwer  zu  erbringen,  weil  Mich  um  wawecige 
Aiusflge  am  den  vienbbiedenifeen  BobiialfaD  hendelk  Sind  die  TTniwipiimn  Torwi^nd  aus  h  ydro«  | 
lyeierien  Proteinen  gBunrnnen,  eo  eatbalten  m  verfailtBiimlSig  viel  Stickstoff  in  lYoeenten 
der  crgUuMboD  flofaetsas.  Elrzeugnisse  aus  Fleisch  und  Fleischeztrakt  geben  sich  dttieb  einen  j 
Gfhalt  an  Kreatin  und  Kreatinin,  solche  aus  Hefe  durch  den  Gehalt  an  Hefengummi  und 
durch  einen  hohen  Gehalt  an  Xanthinbasen  im  VwhältoiB  zu  anderen  Stickstottverbindangeii 
zu  erkennen. 

SupimitaMii,  kontfamiirts  kiw«  lamMto  Suppm. 

„Suppen tafeln,  kondensierte  oder  gcmisohte  Svppen**  Ukkn  GemiMbe 
Yon  Mehl,  Gemüsen,  Gewunen,  Kodieah  mit  Fieiaehp  IMeoheztiskt  and  Fett  (meistern 
Rinds-  und  Schweinefett),  welche  dazu  dienen  adkn,  dnrob  einftwbes  Koohen  eine  fertige^ 

schmackhafte  Stippe  bzw.  Speise  zu  liefern. 

Die  Mehle  werden  vorher  durch  Entechalen,  Anfeuchten  uud  Darren  bc'sondere  zubereitel» 
die  Gemnse  (S.  299)  sorgfältig  gereinigt  und  gegebeaenCsUs  gebrüht  oder  gedämpft  oder 
gerfistetf  sie  weiden  denn  nnter  &aa>tB  von  Gewüraen  and  Kochssilii  mit  Fett,  gshoebtena, 


^)  Die  bchwaukungen  im  Gehalt  für  100  ocm  Würze  bzw.  Brei  waren  nach  mehreren  Analysen 
folgende: 
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zerkleinertem  (gehacktem)  IleLscli  bzw.  Fleisclipulver  oder  mit  FIciBchcxtrakt  in  Rühmiaschi- 
nen  gemisclit,  durcli  Fülltrichter  in  Matritzenliölilon  gcbraclit  und  }iior  in  die  gewünschte  Form 
(Tafel-  oder  Wunjtform)  gepreßt.  Je  nach  dem  Gehalt  an  Fleisch  oder  fleischextrakt  oder 
mir  an  XlBtt  kann  man  disM  Bnengniaae  in  drei  Qroppen  teüm,  nftmlidb: 

!•  CfemiBt^  van  Fleisch,  MeM,  OemlUen  und  Iktt»  So  bestand 

bzw.  besteht  die  vielfach  besprochene  Bnmfordsuppe  aus  13,5%  groben  IleiwdwtöidEeDt. 

31, 8<*,',  Graupen,  44,7%  feinem  Melil  und  10*^;'^  Kochsalz;  da«  Suppenpulver  (G e  r  m  a n  Army 
foüd)  aus  Fleischfaaem,  Getreide-  und  Erbsenmehl,  Gemüseteilen  und  Kocijsalz;  eine 
Fleischleguminose  aus  86  Teilen  L^ruminoeenmehl  und  14  Teilen  trocknem  Fleiechpulver^ 
PQr  die  Dantdlnng  von  Fleiachteigvaran  gibt  Sohenrer  •  Keatner  «olMm  1B7S 
lolganda  Vonehiift: 

Xw  rfibrtOfiO— CT«glidblmHmg8aner(«giukd8(K>gi^^  gehaoktqa^poheMifleiaoh  ct> 
•ammen,  setzt  da«  zur  Teigbildung  nötige  Wasser  hinzu  \md  läßt  es  2 — 3  Stunden  Mi  einem  warmen 
Ort  stehen.  Darauf  formt  und  bäckt  man  das  Brot  wie  gewöhnlich;  um  eine  m  eterkd  SiaerUQg' 
SU  vermeiden,  setzt  man  dem  Teig  1  g  Natriumbioarbwtat  zu. 

Daroh  Zneate  von  Speek  kamt  6m  Ocnobmenk  vheeeert  wenden.  Bei  der  CMLrung  einee  der* 
artigen  Brotteigee  edl  lioh  naeb  Sehenrer  •  Keetner  ein  Ensym  büden,  wdoibee  ihnlloh  wie  daa- 
V«rdftaimig|Msnz3nn  von  Oarica  papaya  und  die  Enzyme  der  sog.  „fleischfireesenden"  Pflaoaea  eina 
veOitilndige  Verdauucs?  des  FibrinK  und  der  dasselbe  begleitenden  Proteine  bewirkt. 

J.  Neesler  Btellt«  Floischtoigwaren  in  der  Weise  her,  daß  er  rohe«  oder  gedämpftes  Fleisch 
Itia  wrhaokte,  mitlloU  md  SSem  Tcnaieobte,  an«  dnaiTBig  dinneSolieiben  fonnte  imd  dieee  raecb' 
troeknete.  ,Aneih  die  denteebe  ud  andere  IDÜtbvenpaltnngen  kneon  ana  Weinnnulü,  frieobenb 
lUeeh,  Fleistdieztrakt,  Schweinefett  usw.  einen  Flei»chzwioback  lx>reitcn. 

Nach  anderen  Vorschriften  werden  dem  Mehl  10 — 25%  tr(  Lkneß  Fleisch pTiK  tT  zugesetzt, 
für  besondere  Sorten  auch  Gewürz,  wie  Kümmel  oder  Citronensäure  (für  Marinezwecke).  Nachdem 
der  Teig  fertiggestellt  ist,  wird  derselbe  in  die  gewünschte  Form  gepreßt  oder  (für  kleine  Biskuits^ 
an^natoehen  und  dleee  auf  Horden  bei  bober  Tnnpentar  gelroeknet  vnd  gebacken. 

^  Oemisehe  vonJ^Mseheoetrakt  mUMMf  JS^wnAOewünten^ 

An  Stelle  des  natürlichen  VMiobea  bzw.  I  ^^  trockenen  Fleisch  pul  vers  verwendet  man  nr- 
Daatellung  dieser  Art  Dauerwaren  auch  Floischextrakt.  Seih  tvrrHtandUch  dürfen  diese 
ndt  den  Dauen^-aren  au.s  ganzem  FJeisch  nicht  verwechselt  werden,  denn  sie  enthalten  nur 
die  als  Genußmittel  dienenden  Stoffe  dem  Fleische»  und  nicht  auch  die  Nährstoffe  desselben, 
nalmoheiden  eieh  also  von  enteren  wie  Tleisobextrakt  von  natdriiohem  IWacb. 

Die  nuHdeobe  Armee  verwendete  Hafer«  nadKartoffeldanerwaren  mitFIeleebextrakt^ 
mHohe  von  der  Aktieogesellaohaft  „Volksemährung**  (NarodnOO  Prodowolstwo)  dargestellt  wurden. 

Ebenso  hat  man  schon  mehrfach  verKUoht,  Fleische xtraktzwiebac ke  hrT^M': tollen.  Gail 
Boodeu  kocht  25,5  Fleisch  Stunden  lang  in  24  1  Walser  mit  10  k^  GemÜHc  und  !2.tO  g  Zucker;. 
cr  «hält  so  11  1  Fleisch  brühe,  die,  mit  49,8  kg  Weizemuohl  vermischt  und  verbacken,  237  Zwiebäcke 
Befin. 

Tbiel  lerbackt  friscbee  Fleisch,  ziebt  ee  mit  Waeem  an«,  etellt  mit  dieeem  Auenig  Brotteig- 

ber  und  verbäckt  denselben  zu  Zwieback. 

5.  Geinische  von  3fehl  mit  Fett  allein  un^l  Gewilrzen.  Diefp  Art 

Mischungen  sind  am  weitesten  verbreitet.  Die  Mischungen  mit  Fleisch  oder  Fleische xtrakt 
tzeten  gegen  sie  mehr  und  mciir  zurück.  Zu  dieser  Gruppe  gehört  auch  die  Erbswurst  S.  278. 

Die  ehemUciie  Zummmensetsnmg  dieeer  Erwragnisee  weist  je  nach  der  Mi- 
echung  grofieYeiBebiedenheitBn  auf  (vgl.  Tab.  II,  Nr.  46S— 500).  Die  Mischungen  mit  Fleisch 
Tind  Flci.«;chextrakt  sind  bei  gleicher  Grundmenge  von  Mehl,  Gcmü.^cn,  Fett  und  Koch-salz, 
also  z.  B.  in  Prozenten  der  fettfreien  Trockensubstanz  bei  vorhandenen  gleiciien  l\Iehiarten 
naturgemäß  reicher  an  Stiokstoffsubstanz  als  die  Mifichuogen  ohne  Zusatz  von  Fleisch 
odnr  neuoheKtrakt  Au6k  die  ana  Hftlaenfr flehten  beigestellten  Enengnisse  aeiohneBi 
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«oh  gegenüber  den  aus  Getnidemehlen  durch  höheren  G^alt  an  Stickstoffsubstanz 
sowie  auch  an  Phosphorsanr«»  «tj?«.  EH©  Menge  an  Fett  ist  bei  den  einzelnen  ErEenjrnissen 
•ehr  verschieden;  hiervon  vne  von  seiner  Art  und  Beschaffe nheit  hängt  wesentUch  der 
GMdmiMk  dar  Enengoimt  ab.  Auch  der  Gebalt  an  KoelisaU  bedmgt  nait  dm  QeMlhmMsk; 
jedooh  ist  seinem  Zuata»  von  selbst  eine  Qmue  gewtat»  weil  dieee  Skaengnisse  ffir  sich  alWa 
eine  volle  Suppe  oder  Speiae  liefern  sollen  und  ein  m  «alager  GesolUQaok  die  Znrfiekwoiiiiqg 
des  Erzeugnisses  zur  Folge  haben  würde. 

Zum  NnrhwfiHc  der  Krhthoit  der  ErznupnisHo,  d.  h.  mr  Ent-scheidung  darüber,  ob  die 
Bexeichnung  dem  Wetteu  dvn  Jtlrzuugniss^  «utophoht,  muä  hier  in  erster  Linie  die  mi krosko  pische 
Untersuchung  herangezogen  werden.  Sie  gibt  leicht  AafaohluS,  ob  Fleisohteile  variwodm 
und  wefelw  llehlarten  tenvendet  sind.  Die  lOtvenranduaf  rat  Fleteoheztrakt  —  nah  voa 
Fleisch  —  kunn^urch  eine  Untersuchung  auf  Kroatin  Olld  Knatiain  erwiesen  werden.  BesohefisB' 
hi-it  und  Art  des  Fot  tca  läßt  sich  duroh  sine  fiestunmong  der  Man  &ban,  Jod-  und  Veneifnap- 
zahl  sowie  lUfraktion  ormittpln. 

Verschimmelte  Krzeugnisae  sind  aU  verdorben  auzusebeo.  Ein  höhwer  Wassergehalt 
all  18-14%  hat  Moht  VcrsnhimmfJnng  aar  WtUgt.  Sin  hoher  GeheH  an  Bakterien  deatet  aef 
Vcrratdang  m— ^—t'  BobstolBe  oder  UMMubeca  HfTttfliung  *»**^  Aallwwa]inins> 

Protein-  uml  ProtaoMn-  (biw.  dlilotiMbft)  Nihrmittel. 

In  den  letzten  Jahren  sind  eine  Reihe  von  Prot«in-  und  Proteoeennährmitteln  in  den 
Hiaiidel  gehrMlhti  die  teOs  anr  Anreiehemiig  eiaer  vorwiegend  aoe  Pflameo  beetahenideB  Koet 
mit  Protein,  teile  aar  Em&hrung  von  Kranken  bei  gestlSrtar  Verdauungstatigkeit  dienen  sollen  ; 
■difi  f'r«tPron  rnthaltr-n  die  Proteine  in  mehr  oder  weniger  natürlichem  Zastande,  l»ei  den 
letzteren  Nährmitteln  f^ind  dieselben  aufgesohlos.'^en,  d.  h.  in  eine  in  Wasser  lösliche  Form 
übergeführt.  Diese  Erzeugnisse  werden  meistens  aus  Blut  und  Abfallen,  aus  Fleisch,  aus 
ICIeb  and  aaob  aoi  pflanaUchen  AbfiUeD  (der  Btibtofatarikation)  gewomMn.  Die  gleichartige 
Beeohaffenheit  and  der  i^Mefaartige  Natanognnsadk  reditfertigeii  aber,  daB  djeeelbeo  hier 
nuammen  und  im  Anm^IuO  an  Fleischwaren  behandelt  werden. 

Man  kaim  dieso  Art  Nährmittel  in  zwei  Hauptgruppeo  einteilen,  nimltoh: 

A.  solche  mit  unäiüulichen  oder  gentiinen  Proteinen, 

B.  eolohe  mit  aufgeachloeeenen  Ptoteinen,  and  awar  an^geeebloffi 
a)  danh  obeoiiMlio  oder 

h)  physikalische  Hilfsmittel  (überhitzten  Weawrdainpf)^ 
o)  duxoh  proteolytiaohe  und  andere  £nq^niei. 

A.  Protein-Nährmittel  mit  unlöBliohen  oder  genttinen  Proteinen. 

Hierzu  gehören  unter  anderen: 

i.  Erxeuffni»9e  out  FisUchabfäUen» 

a)Tropon  Vinklers.  Aneehelnend  dnreh  Behandeln  der  Bflehetinde  tfon  der  FkiBcheihait> 
hentdlung  mit  sehr  verdünntem  Alkali  (0,8—2  proa.  Natronlauge)  and  FUko  der  gelösten  Proteins 

mit  Saure  gcwocnen. 

Die  den  Abfällen  anhaftenden  Färb-,  Geruch-  und  Geschmackstoffc  werden  dnreh  Kochpn 
der  Fällung  mit  einer  lOproz.  Waseerstoffsuperoxydlöflung^)  zerstört,  dann  wird  durch  Auswaachca 
mit  Wasser,  Alkohol,  Äiher,  Benda  da«  IMt  oeir.  entfernt  und  eo  dnreh  Ihoeknen  ein  reines,  ge- 
■eohmack'  und  fsat  tsrUoees,  nur  ans  Protrinen  beeteheodee  Eneognis  erhalten. 

Aoeh  der  in  den  FldsohrOokaULnden  vorhandene  Leim  aoD  entfamt  worden. 


1)  Statt  Waeserstoffttuporoxyd  soll  auch  unterchlorige  oder  phos^oiige  Säure  mit  Vorteil 
«verwendet  werden  können. 
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Ans  pflanzlichen  Protei  na  bfjillen  der  Weizen-,  Reia-  und^Maiaetärkefabrikation  wird 
ebenfalls  &ia  lYopon  gewonnen.  Die  Erzeugniwe  haben  in  waaser-  und  aaohenfrciom  Zustande  die 
Ebmentarznsammenaetzung^  fast  reiner  Proteine^). 

Ana  dem  Tkopon  and  aooh  Qen  folgeodea  FroteinMi  ipccden  dnreh  YmMbm  mit  MeU  oder 
Kakao  noch  veiHifaivdan»  ganüMhte  MlhnnittBl  bAgpiteUl;  «im  dma  l^opon  und  Jod  «tu  Jodteopon 
«Ii  HeOnuttoI. 

b)  Srson  Das  von  den  Extraktivstoffen  befreite  Fleisch  (nnd  sonstige  Abfälle)  wird  nach 
ÖBt  £ntiettung  mit  dem  3 — 4  fachen  Gewicht  von  70 — 90proK.  Allcohol  unter  I>ruck,  also  bei  einer 
aber  dem  Sedepmikte  de»  Alkobols  U^geoden  Tampecatar  erhitst,  wodnroh  die  Marne  eine  belle 
SM«  MffBi^in^  md  an»  mmngaiiehm  rieehmidm  mid  Mbrnadmidmi  y«iiomiii%m)gflii  dw  UmmIi- 
abfälle  beseitigt  werden.  letzterer  Zweck  wird  durch  Zusatz  von  Ammoniak  oder  schwefliger  Säure 
noeh  befördert,  ohne  daß  das  Enderseugnis  in  seiner  Bnenhaffonhfiit  weeentÜch  Twindert  vird. 

2.  Erzeugnisse  aus  Milch  (MagermUeh), 

a)  Plasmon  oder  Caseon.  Die  Magermiloh  wird  aal  70°  eriiit«t^  mit  SOproz.  Essigsäure 
—  8>/|l  dflnslben  auf  1000 1  Ibeenniloh  —  Tnwtafc»  der  geUUele  Qaaig  doioh  ein  Seihtoeh  ab- 
geteiht,  in  eintr  Knetmaaoliine  behufs  Neatralisation  mit  einer  entsprechenden  Menge  Natrium- 
bicarbotiat  vermengt,  daraaf  dar  loekeie  ■ohnewlge  Qnaig  doroh  einentniolBBimlAiftrtroin  bei40— 60* 
getrocknet  und  gepulvert. 

b)  Kalkcasein.  Das  Casein  der  Milch  wird  entweder  in  Kaikwasser  gelöst  und  wieder  mit 
einer  iquivaleoten  Menge  nuMphoaribDie  goOllt  oder  ea  wird  nmgekehzt  verfafarai.  Jedenfalls  ent- 
hm  dM  Fflltiftttflin  «ne  große  Menge  GUeiamplMMpiiftt. 

c)  Natrinm.  WiihrMhemlieh  »na  lolivMlk  «famhmtwr  Ifikli  ontar  ZowIb  tou  Koehwl^ 
hergestellt. 

d)  Lac  tarin.  Anscheinend  getrockneter  Milchquarg. 

e)  BnlftotoL  Anmdwiiwmd  an»  nooh  tdivioiMr  «itnJimtar  lObh  •!■  Ntttriom. 

a)  EnprotftQ.  NebhA.  Jolle s  in  der  Weise  aus  Blut  erhalten,  daß  Blutkörpercbenbrei  mit 
der  dreifachen  Menge  0,01  proz.  Schwefelsäure  erhitzt,  mit  Ammoniak  neutralisiert  und  mit  Wasser- 
stoffsupero:^d  oxydiert  wird.  Bei  dem  Euprotan  ß  werden  die  Proteine  erst  aus  dem  Blut  aus- 
gesalzen. 

b)  ProtopUtniia  (PlSnnle-  Bcir1in)i.  Die  BlntUrpCNihen  mtäm  vorn  dem  defibrinierten 

'Blut  auflgeechiedoi,  dM  kkuw  Seram  wird  erhitzt  und  das  Protein  zum  Ctafinnen  gebracht;  letcten* 
wird  durch  Waschen  geroinint,  Ix-i  105 — 110°  während  einer  Stunde  storilimert,  darauf  im  Vakuum 
getrocknet,  gemahlen  und  gesiebt;  der  schwache  Qeruoh  und  Beigeschmack  läßt  sich  durch  Zusatz 
TOQ  Gewün  verdecken. 

Das  Protoplasmin  bildet  ein  giaoee  Pulver,  weichee  mit  Wesaer  naeh  knmr  Zeit  aufquillt 

e)  Hämose.  Sie  ist  ein  aus  frischem  Rinderblut  von  HL  Stern  in  Berlin  hcrgestelltefl  Er- 
zeugnis ähnlicher  Art  wie  das  I^otoplasmin ;  eie  hat  eine  dem  Eisenoxyd  ähnliche  rotbraune  f^rbe 
und  »oU  vorwiegend  als  Mittel  gegen  Blutarmut  (Bleichsucht  usw.)  dienen. 

DhmUmb  Zweck  verfolgt: 

d)  Himfttin-Albvmin  Vt.  Niela  R.  Fiaaena.  Maobea  Blvt  wird  anf  SbUehe  Weise 

von  Fibrin  befreit  und  mit  der  sechsfachen  Menge  Wasser,  welohec  6  g  Cltronensäure  auf  je 
1  1  Blut  enthält,  verdünnt.  Beim  Erwärmen  auf  1)0 gerinnt  das  Albumin;  es  wird  abpestiht,  atjs- 
gewaschen,  ausgeschleudert,  getrocknet  und  gepulvert.  Zur  Darstellung  von  1  kg  Hämatin- Albumin 
giiiQran  6  kg  friadMa  Blnt.  D»a  Ham^tin-Albnmin  bildet  In  trookenem  Znatanda  ein  rotbnottea 
Ptalnr  ohne  Beigeeohmaok  vnd  Ctomob.  Es  soll  wie  KakaopolTor  in  Wasaer  au^geaohlemmt  ge- 

')  H.  Lichtenfeld  fand  z.  B.  für  fett-  und  asohefreie  Trockensubeta  uz: 

Tierieches  Tropon  51,81%  C      7,91%  H      16,13%  N      0,79%  8 

FflandidMa    „     .  .  ,  .  .   «1,08%  C      7,81%  H      10,84%  N     0,60%  8 

K«nit,  ysbraD«raü(teL  U.  fi.AuIL  ^ 
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nomnMA  wwdMkp  und  sw«r  tob  EtwmIimimii  dfciawl  tS^^ioh  ein  IMfitfel  toD,  tob  SjodKU  dii 

Bfttfte. 

Rohorin.  Das  Rol»onn  wird  von  dm  '^>tntt^(■l^>•n  Rohorin  Wf-rkon  in  Ikariin  aus  sorg- 
fikltig  auigclaugenem  Blut  durch  Vorarboitung  des  lc>tzt«r«n  zu  Calciuimlbuminat  gewonnen;  es  büdel 
eindiinkelbr»iin«i  Pidvw  von  ■chwach  alkalitohw  RmWoo,  wdohei  nur  warn  geringen  Teil  m  Wmmm 
Udich  »t  Dm  Boborin  «oU  in  Gkben  von  taglioh  Ifi^O  g  genoann  wvdm,  «iid  *bar  ingolfiA 
•wh  mit  anderen  Nahrungsmitteln,  wie  Milch,  in  Gaben  bis  100  g  t&glioh  genossen,  gut  »etttaffeu. 

f)  Hämng^allnl  (Kobert).  StromafrHp  konz.  Bhaflönunir  vom  Rind  wird  mit  kam.  wiai^. 
riger  Lösang  von  Pyrogallol  (Pyrogallussäure)  im  Ubcrschuü  versetzt;  der  sieb  bildende  rotbraooe 
IKedttsohlftg  —  «in  ReduktioDserMognit  vom  Blutlarbstoff  —  wird  imter  möglichstem  Almilitil 
von  Lnftsaaentalf  auf  dem  Sangfilter  erst  mit  Wmmt  gewMohen,  bis  das  VUtnt  aof  SüberiOeoog 
niobt  mehr  reduzierend  wirkt,  dann  noch  mH  Alkohol  gewaeohea  nad  eohKcBÜoh  bei  mflgjKniiet 
ni«>driKiT  'I'<  riin<Tnt  ur  gctrockimt.  Da«  Hürnnirallol  i.Kt  eiti  rotbraune^  In  WmMT  Ulllfilliohfll» 
aohmaokluac»  Pulver,  welche«  4A — fiO%  Uiunoglobin  enthalten  tolL 

g)  HimoL  Stromafreiei,  niobt  sa  kons.  BlaUdsung  vom  Bind  wird  mit  ohsmisnh  reineM 
aSakstMb  (bcw.  Binnatenb}  geMhtttelt,  wodwob  der  geeMnte  Bhitlarbsteff  geflUH  wird;  der  UMm- 
■Oibkg  wird  so  lange  mit  WmNT  gBW eben,  ab  sich  noch  etwas  löst,  dann  feudi!  vom  Filter  gS> 
nommen  nnd  in  dcKtilliprtes  Wasser  pin^rtrappn,  worin  das  cinf^eKclilosfu^nc.  im  Übersohuü  a^uppwettt« 
Zink  rabch  £u  B(-Kltn  sinkt  und  abgei«ohl«mmt  werden  kann.  Dvr  h-itU-  Rest  de»  vom  Uämogiobu 
gebundenen  Zinks  (Zinkperhämoglobin)  wird  durch  kohlensaurea  Ammon  und  nicht  zu  wmig  Schvrefet* 
Munoniom  beeeitigt»  da«  anagetfUlte  SobwdMxink  abfiltrisrt,  das  Jlltnt  dncdi  einen  LnlMroa 
TOD  Sohwefeianunonium  befreit  und  durch  vorsichtiges  NeotCftUeiarai  mit  Saliekare  gefällt  Der 
auRge-waiKjhcne  und  Rchnrf  ^ctrocknoto  Nied(T8chlug  Mtdct  das  Hämolde«  Huideli^  welobM  iafis^ 
Hob  dem  Hämok'HÜol  gleicht  und  r?<'n falls  in  Waiiser  unlöslich  int. 

h)  Hämoglobin.  Der  iUutiiürpcrcb^brei  wird  bei  einer  Temperatur  von  35 — 40 ^  getr«ckn«t, 
dsoa  gdOet  und  in  geeignet«  Weiee  in  LMmeBeofenit  gßbmAi. 

Ibnlioba  ErMopiiMa  wie  a)  Us  h)  rfnd: 

i)  Sangninin. 

k)  Hämatogen,  für  wHches  57,44%  Wawwr  and  28,02%  fiimoglobin  «Qgngeibail  WWdwi 

1)  Myogen,  aus  Albumin  des  Blutserums. 

Di*  Mihmittel  «o»  BI«t  •oOen  w^  ihcet  GelMatc«  «n  Bttea^)  awirtw  «It  diKttliiebii 
ICetel  gegen  BMobeudit  dienen  and  werden  für  den  Zweek  beeonden  viel  dem  Kakao  vad  d» 

Schokolade  zugesetzt,  um  sie  zusagender  zu  machen.  UnoiganlMdie  ll!lewiiriirt)illldaiH[|nn  weriea 

aber  für  zweckmäßiger  gehalten,  als  eisenhaltige  Proteine. 

4.  Proteine  aus  pflanzlichen  Abfüllen,  Bei  der  Verarbeitung  der  GrtrekJe- 
und  Hülsenfrüchte  aaf  Mehl  und  »Starko  bzw.  soDstige  Stoffe  werden  vieliach  die  Proteine  als 
Nebeneneugnisse  gewaoaen,  m>  beeondwi  hdder  Wetoen»,  Hais- und  Befaslickefabrikilion.  TW* 
£adi  winden  baw.wardeodjeeeProtetaeniirfQrtaohaiediftoderl^difQttera&gwweokav^ 

Mit  einiger  Zeit  ist  man  auch  bemülit,  sie  fOr  die  menschliche  Ernährung  nutzbar  zu  machen. 

Der  Wi  izp  n  kl"  ht  r  wird  na»  Ii  df^m  Forpn'illiven  Auswa.«chen  der  Stärke  tunlichst 
friscli,  ohne  dHÜ  er  in  Säuerung  ütergeht,  in  dünne  SehtiU^n  ausgewalzt  und  durch  einen  warmen 
Luftstrom  oder  auf  sonstige  Weise  ausgetrocknet,  über  die  Gewinnung  der  Proteine  ans 
Reis  und  Maia  bei  der  Stirkefabiikatton  vgl.  unten  unter  Stärkemehl  8.  381. 

Die  hierher  gehdrenden  Proteine  werden  Aleuronat  oder  Roborat*),  andi  woU 
Weizenprotein,  Pflanse netweiß  oder  Energin  (aua  Bcia)  und  deigleiohen  geoanat 

')  Ee  ergaben  a.  B.: 

B&uiKtin-AlbumiD       n&moüe  Roborin  Hi'mosrnüol 

Eisenoxyd    ....  0.387%    ^        0.20«'^^,         0,38—1,17%  0. 

•)  Ein  ftiiR  Weizf-nklclwr  hergestellteB  aog,  Kraftdcsnert  „Visvit"  enthielt  77,82%  Geeaoit- 
protein,  davon  waren           wasserlösücb;  ferner  0,4.^%  Lecithin. 
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Unter  Plantoso  (mit  75,8 — 81,2%  Protein)  versteht  man  ein  aus  Rapskuchen  durch  Be- 
bandeln mit  Wat^er  und  Koagulieren  der  wäaserigen  Lösung  hergestelltes  Ptoteiimährmittel; 
EdoD  (mit  92%  Rotatn)  ist  walinoheinlioh  in  denelben  Weise  »ns  BMunwdlettiiieii,  Bioson 
(mit  65,99%  Protein  und  6,72%  Fett)  tm  Kakao  gewonnen. 

Hierher  pcliort  auch  da«  Hcf'" n protei ri  (die  Nälirhefe  und  die  sog.  Mi  ne ra Ih  cf  p). 
Bas  Hefenprotein  wurde  zuerst  aus  Brauereiliefe  von  M.  Delbrück  und  Haj-duck  ge- 
wonneiL  Zur  Gewinnung  der  Mineralhefe  wendet  Delbrück  eine  sehr  verdünn le  Zucker- 
lümiig  and  eb  IGnenktoCfe  AmmoiiiiuiitiilfKt  (ftooh  Hianistolf  oder  Ham),  KaUumphosphat^ 
Chldnm-midllagiieaiuiiMnlae  an  und  leitet  durch  die  Losung  einen  etarken  Luftstrom^),  Di» 
abgeschöpfte  Hefe  wird  wie  die  Brauereihefe  durcli  Wa.'^chen  mit  Wasser  oder  Sodalösung  ent- 
bittert,  peprpßt  und  in  Iv^onderrr  Weise  getrocknet.  Die  Art  des  Trocknens  liat  indes  keinen 
Einfluli  auf  die  Ueii Wirkung  der  Hefe,  weil  nach  den  Untersuchungen  von  Winokel  auch  die> 
voOstiadig  abgetötete  Befo  (dnrab  flu«  JFndetoe)  dfeMlbe»  Heilwirkungen  bedtst  wie  die  Hefiaw 
bei  dar  durah  eine  besondere  Ikoeknong  die  En^me  und  die  Lsbenefibigkeii  der  Zellen  er- 
halten bleiben. 

Die  Brauercih'>fe  (mit  rund  55.5%  Protein)  ist  etwa.«?  proteinreicher  al.s  die  Mineralhefe.- 
(mit  rund  49,5%  Frolciu);  dafür  enthält  letztere  aber  etwas  mehr  Pett.  Etwa  88%  des  Hefen- 
proteins  bestehen  aus  Reinprotdn. 

Bei  Himdai  wmden  von  der  Braoeieihefe  77—78%  etganiMdi»  BtoCfe  und 
Plotem,  von  der  Mineralhefe  70 — 71%  organische  Stoffe  und  84 — 85%  ftotein  verdaut. 

Mitiintcr  findet  nuin  in  der  Nährhefe  des  Handele  anoh  Znaltfle  TOlk  StSrkemehlr 
Kochsalz  ofJrr  f'alrivimcarbonat  in  wech.<5elnden  Menc'f'n. 

über  die  Zusammensetzung  der  genannten  2sa4irmittel,  die  fortgesetzt  durch  neue 
ftfßoA  imdm  oder  unter  anderer  BeaBiehnung  im  Handel  ergoheinen,  vgl  Tab.  II,  Nr.  501 

hh  m. 

Die  sämtlichen  Proteine,  auch  die  aus  pflanzlichen  Abfällen,  werden  gleich  hoch  wie  im 
natürUchen  Fldscb  verdaut  (vgl.  Tabelle  I  und  S.  138)  und  können  daher  recht  wohl  zur 
Bdiöhang  dee  ProteingehsJ,tes  in  Suppen,  Brot  o.  a.  dienen,  wenn  ihr  Preis  ein  angemessener, 
d.  h.  nifliht  hoher  ala  die  dea  Floteiiia  in  den  Nahrtmgsmitteln  iat»  aioa  denen  aie  gewonnen 
dad.  Zwar  kSnnen  eie  ab  SSnaataadttel  aur  ErhShung  dea  Mlhrwerlee  einer  nidit  aneieiohea* 
den  Kost  «nen  höheren  Preis  beanapmchen,  »her  dafär  aind  aie  im  Geaehmaek  weniger  m- 
eagond  ale  die  n«täriiohea  KahrnngwaitteL  ^ 

B.  Protein-Nährmittel  mit  vorwiegend  löslichen  Proteinen. 

Die  Nährmittel  dieser  Art  sind  älter  als  die  unter  A.  aufgeführten  Nährmittel  mit  un- 
UMKeheo  IVoteinen.  Siegelten  in  enter  Linie  ab  difttetische  Mittel  für  Kranke.  Mianbe- 
wirkte  anfia^Udi  die  LBaÜichkeit  der  PMfline  duxoh  Ifogen«,  oder  Fankreaseaft  oder  pflanz- 
liche proteolj'tische  Enzyme  und  empfahl  diese  auf  verschiedene  Art  löslich  gemachten  Proteine 
je  nach  der  Art  dor  Krankheit  der  Verdauungsorgane  (Mn gm-  oder  Darmkrankheit),  vorwie- 
gend bei  Magenkranklieitcn  oder  auch  Blutarmut,  nervö^^en  Leiden  usw.  Die  Anwendung  der 
tmiteolyttachen  En^vie  ut  aber  verhUtnbmifiig  nmatindlich  und  teuer.  Auch  haben  die 
üntenrachongen  von  K  Abderhalden  (8. 14>  geaeigt^  daB  die  enten  hydrolytieohen  üm- 
setzungscrzeugnisee  (die  Broteoscn  und  Peptone)  im  Darm  noch  weiter  abgebaut  werden  münm» 
um  wieder  zti  Protein  iimfiewandolt  zu  werden.  Aud  diesen  Gründen  werden  foIcIic  l'>zeu«niisso 
jetit  nur  mehr  selten  angetroffen;  nieiHtetUi  bedient  man  sich  behuf«  Überführung  der  Proteine 
in  den  löslichen  Zustand  physikalisch -chemischer  Hilfsmittel,  nämhch  des  Dampfdruckes  mit 
und  oihne  Säieats  Toa  LSeungemittefai  oder  ohemiaeher  LBsm^mittel  aOein. 

Infolge  der  starken  Lüftung  wird  der  Zucker  in  starker  Verdünnung  nicht  zu  Alkohol, 
soodem  so  UOohsänie  omgeaetet  und  ktateie  mit  dem  vorhandenen  Ammoniak  an  Protein  ver- 

20* 


Digitized  by  Google 


308 


• 

Pipotoin-  nnd  PfotooMii-lAliriDHtoL 


I.  Durch  chemische  Hilfsmittel  löslich  gemachte  Protein-Nährmittel. 
Dic^e  Art  Nährniittfl  ciitftTiu'n  sicli  am  wenigsten  Ton  den  ursprünglichen  IVoteinen. 
Zum  Löseii  der  letzteren  können  tiäuren^)  wie  Alkalien  angewendet  wmien;  am  meisten  iie- 
diemt  man  Bloh  der  leteteten. 

1,  BrzeugtU§$€  m»  Ca§eln  und  Mtteh,  Ak  Bolutoff  eigiMt  Atk  hmaaden  du 
Oaaein  der  Mllioh,  weloliee  als  eanre  Verbindniig  UkiA  AUtali  bindet  und  dadnveb  VSäUA  wki. 

Aach  wird  m  an  sich,  besonders  aber  in  seiner  Verbindung  mit  Alkalien,  vom  Dann  Ueht 
nommcm  und  verroa!;  den  Stickßtoffbedarf  dee  KSrpm  voiletiodig  sa  4ff^hfn. 
Zu  d^  Nährmitteln  dieser  Art  gehorea: 

•)  Ntttroe«  (<»dv  OMemnatRUm).  DieMlba  wiid  dadntoh  befgeetaDt^  daft  daa  tcoekm 
OMon  mit  der  beireolmst«o  Heoge  Natriuinhydro^d  gemlaoht  und  das  Gemiach  mit  94proB.  AUodbcl 
gekocht  wird.  Die  NnlMae*)  Uldok  «in  «eifiee»  geraohloeei,  Cu*  vfillig  gwehmaekkiaee  und  leMt- 

Ifiellchee  Pulver. 

b)  Sanatogon  (aus  95%  Casein  und  5%  glyoerinpbospborsaurem  Natrium  bestehend). 
IXm  Oaseiii  wird  bei  22—28**  ans  der  mit  dem  doppelten  Raumtcü  Waaeer  vecdOnnten  Hagennikh 
dnreh  S — iproz.  Beeigrtnr»  gefUlt  und  ao  lange  mit  Meth^alkohol  gewaacbeo,  bii  die  ablaufaads 
FlSaalgkeit  weniger  ab  10%  Wasser  enthält  Daniiif  «vd  die  leoohte  Masse  mit  5%  (^[yoerinidm- 

phorsanrem  Natrium  pemiseht,  mit  Äther  auspezopen  und  bei  uelinder  Temperntur  petroeknet 
Das  Sanatogen  bildet  ein  weißes,  gerucliloses  Pulver,  welche«  fagt  ganz  in  Wasser  löftlict 
ist  und  durch  Sauren  gefällt  wird.  Es  soU  stets  mit  kalten  Flüssigkeiten  angerührt  genossen  werd<». 
mid  iwar  tiglieik  dnlnnl  Je  dn  Tee-  oder  EOfilM  iroH  Eine  Robe  «otiiielt  0,91%  BtbmM  md 
2,32%  rhoefilioniiiia  in  Asche. 

c)  Eiieaain  (Ca«emammnninl:)  (TImt  fein  gepulvertes,  trockenes  Casein  wird  AmruoriiakgM 
(oder  zur  HerutelKing  dcH  salr«  nir  «  n  iSalzes  Salzsiture)  geleitet,  oder  das  Casein  wird  in  Flüssigkeiten, 
welche,  wie  Alkohol,  Äther,  Ligruin,  Benzol,  daeadbe  nicht  merklich  lösen,  vwteilt  und  in  die  Fläsaig' 
kdt  Amttoniakga«  («dar  GUttlnngas)  bia  snf  S&ttigung  eingeleitet. 

Den  Euoaain  iet  ein  weifiea,  gecuehloaee,  etwaa  Mn  eobmeokendae  Pulver  wdobee  eieh  ■ 
kaltem  Wasser  löst  und  in  diesem  Zustande  den  verschiedenen  Bfn^inen  und  Getränken  Eugoeet^ 
wird.  Ffir  dasselbe  werden  OJ0^%  Ammoniak.  0^77%  Soh««fel,  1^26%  Pbosphocaämw  und  0,96% 
Kali  angegeben. 

d)  GaUktogen.  Daa  Oberin  wird  w  »neggnnBtem  Quarg  in  ihnHdMrWeieei»iawet«lw^ 
.Enengniee«  — TieikiobtdnnbeinSaiiBals  — ISeHahgenwolit^  IIb  kt  ein  «rifiee  Pulver»  mlebee  an 

Wasser  unter  Bildung  einer  mUcbigen  Emulsion  faet  guu  Udidi  iet  Vcm  6^14%  Aaohe  waren 

Fbophors&ure,  0,35%  Kalk  und  2,87%  Kali. 

e)  EulaotoL  Es  wird  doiob  Zusatz  von  Kohlenhydrate  und  pflanzlichen  Proteinen  (Lc^- 
min,  zum  TeS  dnieb  Alfcnlian  lOeliob  gmaobt)  eowia  dnreb  SSneats  von  Nihrsabsen  (Oalciamphoepfaat, 
Chlornatriiim  nnd  NatriomUoarbonat}  wa  HDob  und  Eindampfen  dee  eo  erhaltenen  OemiBolut 

im  Vakuum  hergestellt.  Es  ist  ein  gelbliches  Pulver  von  fettiger  Beschaffenheit  und  schwachem  sn< 
genehmen  Geruch.  Von  4,31%  Asche  waren  0,29%  Phosphorsliure,  0,ir>%  Kalk  und  1.2f.'^;,  Knli. 

f)  Milcheiweiß  „Nicor'.  Entrahmte  ateriliaiurte  Milch  wird  mit  Säure  gefällt,  der  Nieder- 

*)  Schon  J.  V.  Liebig  hatte  seiner  Zeit  vorgeschlagen,  für  Kranke,  denen  keine  feste  Nahrung 
gereicht  werden  kann,  eine  Fleischbrühe  herzustellen,  welche  dem  Körper  atich  die  lösHciicn  PrutHne  i 
des  Fleisobee  zuführt.  Zu  dem  Zweck  soll  das  Irisobe  Fleisch  ( kg  Rind-  oder  Hühnerfleisch)  fein 
aerliaokt,  mit  etwa  lOOoom  dertOIiertam  Waeeer»  dem  man  4Troplen  reina  Salaeänra  und  03  bii 
1,6  g  KMbflals  nuetat,  gut  dncebgerilbrt  nnd  etwa  1  Stunde  bi  BerObmng  gefaunen  werden.  Damef 
wird  ohne  Drock  und  Pressung  durch  ein  Aanribb  abgeseiht,  der  zuerst  abbiufende  trübe  Teil 
zurücktrecoHHcn,  hi«  iMc  Flür^^igkeit  klar  abfließt,  der  Fleisehrtiekstand  mit  etwa  I  deetillierteBi 
Waaeer  ausgewaschen  und  die  bo  eriialtene  eiweißhaltige  Fleischbrühe  kalt  genossen. 

')  Für  die  Nntroee  wird  folgende  Elementamieammeneetoung  angegeben: 

61,01%  C,      6,67%  H,       14.96%  N,      0,76%  S.      0,81%  P       2,07%  Na. 
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schlag  (Owin)  in  SodalÖBung  gelöst,  die  Lösung  wieder  mit  Säure  gefällt  und  letztere  aupt'f'wfischen. 
Die  aiugefällt«  and  getrocknet«  Masse  soll  dann  durch  abwechselnde  Behandlung  mit  Salz« 
Ii«*  nad  N»tran  in  d«a  liMkfeiii  ZMMid  ttb^ 

Chlomattiumfgrliindnng  von  nratMÜer  faia  ffaa  Bohwaoh  MUNT  Reaktioa  dantdlt.  Dm  Nksol 
vird  in  Bfehl-  und  CrieBfocm  m  dflo  Bftndfll  g»1)nelit  und  bttitat  tSom  gAhbekwMa  Flwbe;  m  «nt- 
hilt  1,63%  Chlomatriam. 

g)  Sanitätseiweiß  „Niool".  £s  ist  ein  Gemisoh  von  Milcheiweiß  „Nicol"  mit  einem  aus 
BiuStMak  amA  b«M»daMitt  VarfolireB  ]Mq;«ifeallt«a  «iatalMltig«  FMrtdn,  k  wdolütt  dM  IfiiMi 
nur  organiaoh  gebtraden  M.  Ek  enth&lt  3,32%  Chlornatrium  und  0,12%  Eiaencnyd. 

h)  Ovolactin.  Dimh  Zusatz  vonSodftlBdlebgeDiucht«-»  Protain  mit  Milch  und  etwas  Pepsin. 

i)  Sog.  Milehflei"' Tic  ttrakt.  E«  va»f*  auch  hierhr-r  gtreohnet  werden,  obschon  es  kein 
Kreatin  bzw.  Kreatinin,  also  kein  Flei^hextrakt  enthielt.  Es  sah  diesem  nur  ähnlich  und  enthielt 
0,80%  PNtecMen  sowie  0,13%  XanthmlNMeii. 

2,  EneeuffniBte  am  BhUprmMntn, 

a)  FerMD  {A.  Jolles).  Frisohee  Rinderblut  wird  mit  dem  doppelten  Maßteil  einer  1  proz. 
KochsAlzIöBong  versetzt  und  zentrifugiert.  Der  sich  auascheidende  Blutkorporchenbrei  wird  mit 
Äther  ausgP8chüttelt  Und  die  ätherische  Ixisung  mit  konz.  Salzsäure  behandelt,  wodurch  ein  eiBen- 
ond  phosphorhaltiger  Proteinkörper  ausfällt.  Dieser  wird  abfiitriert,  mit  absolutem  Alkohol  ge> 
«MdMo,  im  VakoTim  getrooknet  und  gepulvert.  Umi  erhält  so  das  Fcnan  als  ein  dnnkelfaraiiiies, 
goniaUoseB  Pulver  von  säaerliohem  flrwihnunV.  da«  in  veidinatem  Alkobol  vSllig,  in  Waassr  ntlbtm. 
fallständig  löslich  ist  und  beim  Kochen  nicht  gerinnt. 

Ein  ähnlsrhrs  Krzcugnifl  ist  das  Globon,  das  angeUioh  dueh  Spaltung  eines  Nuoleoproteins 
bcw.  Kucleoalbumius  mit  Alkalien  gewonnen  wird. 

b)  8io«o  (Seli&eider)  od«  Hilin*tog*ii  «bc.  genannt,  wird  »nt  frisohem  Btot  gvimnoco» 
■dsm  dMidbe  dsfilniMrt»  vott  Veftt  befrat,  gsninigt  und  im  Vskonm  eingsdnaipft  med.  Dm 
schwartbraune  Pulver  irt  geschmaok-  and  geruchlo«,  in  kaltem  WMBer  UtaBoli,  die  viMerig!»  lAmng 
gnnnt  beim  Koehcn  wie  frische  Albuminlöflxing. 

o)  Ferratiu.  Es  ist  ein  ktinstlinhes  eiaenhaltiges  Froteinnährmittel. 
100  Teile  BhniiPeiS  od«  Mkdane  BhvdB  watden  In  SOOO  TdUtt  fadteni  dMÜUsftea  Wmmt 
045it  und  «»MiiMi»*«MiT  wSikz 

1.  26  Teilen  weinsaurem  Eisen  (In  860  IMkn  dertflUertem  Wmmt  gelSet  «nd  ndt  lOpnw. 

Natronlauge  nentralisicrt); 

2.  100  Teilen  einer  10  proz.  Lösung  vuo  neuttelem  weinsauren  Natrium; 

3.  38  Teilen  einer  lOpros.  Natronktige 

TonstBt,  auf  90*  erwärmt  und  2 Vg — 4  Standen  bei  niedriger  Tempere  tnr  stehen  gulseean.  Demnfver- 

a^it  man  die  alkalische  Lösung  mit  25  proz.  Weinsäurelösung  bis  mr  MMMnn  Benktion  und  boieitigt 
den  Übersehufl  der  Weinsäure  durch  25  proz.  Ammoniak,  von  dem  man  80  viel  Tus'^fzt,  dal3  wieder 
deutliche  alkaliache  Reaktion  eintritt.  Die  Lösung  bleibt  längere  Zeit  sich  selbtit  überlatisen  (oder 
wkd  kurze  Zeit  auf  90°  erwärmt),  worauf  durch  Zusatz  von  2öproz.  Weiusäurelösung  das  gebildete 
HWinlhmHliMt  «nsgeflUlt  wiid.  Der  gebildete  Kiedendilng  wird  anflgewneohen,  dnxeh  noehmaligee 
I^sen  und  Fällen  genJnigi  und  aoUieOHidi  bei  hoher  Tempemtur  getrocknet.  Dm  trockene  Pulver 
i^t  rötlich-gclh  gr-rirbt  und  kommt  in  zweierlei  Form,  als  freie<<,  in  Wasser  imlfleHnhffS  IWntin  und 
als  in  Wnf-sf.T  It-icht  hisliche  Natriumvcrlundung  in  den  Handel. 

d)  Hämogiobinaibuminat,  dessen  Herstellung  unbekannt  ist,  enthält  die  Proteine  in 
lidiehet  Form  und  neben  dieaen  Alkobol  und  Zudter. 

e)  Hftnnlbttuin  (Dahnen)  uU  ans  49,17%  H&matin  +  ffikmogtoUn,  40^23%  Senun« 
•Ibamin  -  Globulin  und  4,60%  Blniealien  bestehen. 

Die  au.^  Blut  hergestellten  ErEeugnlsae  enthalten  als  wesentlichen  Bestandteil  aaob  Eteen, 
und  aoUen  deswegen  als  Mittel  gegen  Bleiohsooht  dienen;  es  ergaben: 

Fvien         flteco         Femün     nmeglflUn  BfeuAunlB 
Beenoiyd   ....   03<%        0,44%        7,07%        0,06%  1,25% 
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f)  SttiiRuinoi.  Dasselbe  wird  in  ähnlicher  Weise,  wie  Fcrsan,  Sicco  und  andere  Nährmitt«!, 
und  zwar  au«  Hteril  goeacameltem  Kalboblut  durch  Trockneo  üeaaelben  bei  uiedriger  Tempurauir 
in  einem  Stroms  itarilir  Luft  gewomMB.  Ei  irt  ein  dnokBlImmM,  gannbkMN,  in  WMser  leiohl 
l««liehet  Pnlvor.  wdohM  (»,48%  Wmmt  mid  42,0%  Hlmoglabin  entbBltaii  und  «a  dmiUa, 
trodnnen  Plätzen  lange  baltbar  aeio  boU. 

p)  M  u  t  ise.  Unter  ditvsom  Namen  wird  ein  Nrihrmittrl  in  der  Weine  gewonnen,  daß  man  Roh- 
stoffe der  vcrscbiedCTatea  Art  ia  durchlöchertoa  Zentrifugen  mittels  einbrausenden  Wassers  vascai 
und  duroll  QneUch-  und  MahlToniehtuogai  la  einem  glwiehmänig  feinen  fim  Tenrbeite*>.  Dksv 
Brei  wird  bei  stete  niedrig  gehaltener  Temperatur,  ohneZneats  von  ohemisoheolllttehi,  in  bwoadww 
Apparaten  weiter  verarbeitet,  und  es  gelingt  durch  rein  mechanische  UiUsmittol  ohne  Temperator- 
crhohuntr,  die  löslichen  Proteine,  Kohlenhydrate  mid  Nährsalxe  van  der  unlöslichen  Stärke,  Celluloee 
usw.  zu  trennen.  Die  erhaitene  fast  klare  Flüssigkeit  wird  im  Vakuum  eingedunstet  und  stur  Troekse 
▼erdampft  Die  Mutaee  bildet  ein  weiBgelbea  Polver»  welohee  £a«t  ▼oflitiadig  in  Waver  IMioh  nL 

Bexfl^h  der  Verd»ulichkeit  der  EkMngiuM«  dkaw  Art- gilt  dnaedbe^  wu  Tin  dm 
^raneehendmi  Nttmdttelii  8.  307  gaMgt  lat.  Dn  sie  iragen  OoBt  L6diohkat  die  VeidMMiii9i> 
titigkeit  erkiobtem  kfinmii,  also  unter  Umständen  einen  dütetlBohen  Wert  Imitaen»  w 
können  sie  auch  einen  entsproehend  höheren  —  aber  angemessen  hSheren— Frei»  beesipnidiMi 

Über  ihre  Zusammensetzung  vgl.  Tab.  II,  Nr.  524 — 538. 

ff.  Oaroh  INrhlttlM  Waseerdampf  nit  und  ohae  Zusatz  vor  ohaalMkM  UiiiHMlUili 

tSslich  gemachte  Protefn-Nährmittel. 

Über  die  h^inwirkung  von  überhitztem  Wastierdanipf  auf  Proteine  liegen  viele  Unier- 
suohungen  vor,  auf  welche  hier  nicht  näher  eingegangen  werden  kann.  £e  entstehen  hierbei 
ihnlidhe  Umeetanngyerieqgniaae  wie  bei  der  natürliolnn  Vevdeniing.  KSmmt  man  die  Jk* 
lutinng  ttngsM  Zeit  und^mit  EQU»  von  atickmn  Sinren  vor,  ao  tiitt  eine  vSUige  "HydoAjm 
bzw.  ein  vollständiger  Abbau  bis  zu  den  Aminosäuren  (S.  9)  ein.  So  weit  wird  aber  die 
Hydrolv««?  bi«  jetzt  meistens  nicht  vorgenommen.  Man  treibt  die  HydroI^'T^e  mastcns  nur  bb 
zur  Bildung  von  Proteoaen  und  Peptonen  bsw.  Polypeptiden,  erhält  also  auf  diese  Wcäse 
firzeugnisse,  wdobe  die  Magenveidftnang  nntentntaen  bw.  eweUen  kflnnen.  2a  diaan 
Eteengniflaen  gabflran: 

1.  Die  Leube  •  Rosen thalaobe  Fleischlösung,  die  durch  10 — ISstündiges  ft- 
bitzen  von  knochen-  und  feftfreipm  'Fleisch  unter  Drutk  (im  Papinsilicn  Topf)  mit  0.2piti«. 
Salzsäure,  üiirch  Neutralimeren  der  LcMung  mit  ^atriumcarbonat  und  Eindampfen  der  Masae 
bis  zur  Breikonsistenz  erhalten  wird. 

Li  ihnlioher  Weite  dftiften  ana  SMaob  nnd  anderen  StoCbn  durch  Waaewdpmpl  unter 
Druek  mit  und  ohne  Zusatz  von  etwaa  Natriumcarbonat  und  Salz^^äiu«  folgende  fizeugnisst 
hcrpcstellt  sein:  2.  Fleischsaft  Ksrenn,  3.  Toril,  4.  ..furvis"  Flfiselisaft  BninncncTälH^r,  5. 
Johnstons  ?'luidbeef,  6.  Valontines  Me^t  Juice.  7.  Ravory  Moores  Fluidheef,  8.  Brand  &  Co's. 
Fluidbeef,  9.  Kemmerichs,  10.  Kochs  und  11.  Boleros  Fleischpepton,  12,  Mictose;  13.  Somatosc 
wild  wahtwheinlich  duroh  Üngerea  Behandeln  von  Fleiaoh  oder  Vieiaohrfiokatinden  der  Bk- 
trakthentelhing  mit  verdfinntem  Ammoniak  oder  fixem  Alkali  gewonnen,  wShiend  14.  Bloa 
ein  pcptonisiertes  Pflanzcnprotcin  sem  soll. 

r>nß  die  Hefonc  xtrakte  durch  Dämpfen  mit  tiborhitstem  Waaserdampf  gewonnen 
werden,  ist  schon  S.  300  gesagt  worden. 

über  die  Zueammeneetsung  der  eAten  Ihneugniie  t^.  Tab.  II,  Nr.  539— S5S. 

III.  Durch  proteolytische  Enzyme  Ifiiiich  gemachte  ProtelihNibrmittel. 

ül>cr  die  KinwirkniiL'  der  protcolytiselu  ri  Enzym«  auf  die  Proteine  rpl.  S.  9.  IIX)  u. 

Man  kann  dreierlei  Erzeugnisse  dieser  Art  unterscheiden,  nämlich  die  durch  Pepsin  t>äu- 
ren,  durch  Pankreatin  oder  Trjpain  und  die  durch  proteolytische  Pflanzenenzyme  heigestelUen 
Peptone. 
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1.  P  e  ps  j  n  p  ep  to  ne.  Die«e  werden  entweder  mit  frischer  Magensaftlöfiung  (von  Scluvcine- 
luägeQ)  oder  auch  mit  fertigem  trockenem  Pepsiiupulver  unter  Zusatz  von  Säiuen  (Salzsäure 
oder  «aoh  einer  orgraischen  S&nre  wie  WeinsSnre)  gewonnen.  Aach  brautet  man  Bspsiii- 
ptihrcar  ab  ackhm  hsw.  USmagm  hiexron  direkt»  um  die  veidauende  TUigkeit  de«  Ibgma 

n  anteretützon. 

Für  die  Dar^tellnng  von  sog.  Peptonen  mittels  des  Bepsins  lautet  s.  B.  eine  von  Petit 
gegebene  Vorechrift  also: 

^1  kg  BindfkaHoh  wird  Dach  Entfernung  des  Fettes  und  der  Sehnen  fein  zerhackt  und  12  Stunden 
lang  bei  eansr  Tomimatar  von  80*  mit  10 1  sabsanrahaltigam  Wasser  (0,40  g  HG  für  1 1)  and  einer 
gniflganden  Menge  FlqNin  («tim  10  g  gutes  Fepsinnm  poroi)  unter  blafigesfi  Umcfikren  digBriert; 
nach  12  Stunden  wird  kollert  and  erkaltea  gdassen.  dana  duroh  ein  feuchtes  Filter  filtriert,  um 
B&mtliche«  Fett  zn  entfernen,  und,  nachdem  man  sich  übcrr-würt  hat,  daßdieFlÜBaifirkeitmit  Snlp-t«-- 
■äure  keine  Fällung  mehr  gibt,  das  FUtrat  nach  genauer  Neutralisation  der  freien  Salzsaure  mittels 
Natdumoarbonats  entweder  im  Waseerbade  Us  au  einer  bsstinunlBD  Eonaentealion  odv  im  Vakuum 
bis  sor  Tkookne  verdampft;  1  kg  Fleisoli  Beiert  ungetthr  280  g  troekenes  Pepton.** 

Weil  die  Leimpeptone  nieht  den  Nlhrwert  der  Proteinpeptone  besttnen,  nnfierdem  die 

Fleisch basen  für  die  EäraShnmg  mancber  Kranken  als  nachteilig  angesehen  werden  und  die 
vielen  Salze  der  Ppptonerzeugnisse  aus  panzern  FleiscJi  f^HrrhoeischeKotentleeningen  bewirken, 
so  wird  das  Fleisch  vorher  vielfach  mit  kochendem  Waaser  ausgezogen  und  aus  dem  Rück« 
stand  bsw.  aus  den  Rudcstindon  der  FleÜBoheztmktfafariltation  eine  Peptonlöaung  bv- 
gesteOt.  Dm  Sake,  so  das  wichtige  phoephonaure  Kalinro,  und  eventuell  aueb  dieFleiaobbasen, 
weiden  je  nac^  Bedfirfiiis  wieder  zugesetzt. 

Das  eigentliche  „Pepton"  an  «irh  b^'^^itzt  einen  bitteren,  herben  (3<*schmack;  n-^c  Th.  Weyl 
angibt,  schmecken  die  Peptoncrzcugnisse  durcliweg  «m  m  schlechter,  je  gehaltreicher  an 
Pepton  sie  sitKi.  Th.  VVeyl  setzt  daher  seinem  mit  E.  Merok  dargestellten  Caseinpepton  — 
sei  es  durob  Einwirkung  von  Pepsin  in  ealfisattrar  oder  duroh  ISnwirkttngdes  Pankreasfermentes 
in  alkalischer  LSsong  gewonnen  —  fidschextrakt  nn,  mn  den  Oeedunaek  aufzubessern. 

2.  Pankreaspeptone.  Wie  das  Pe  psin  in  sa tirer Lösung,  so  vermag  das  ,,Pan krea- 
tin"  t>der  .,TrypHin"2)  in  aUrnli^-f her  ixiaung  (einer  solchen  von  Natriunicarbonat  oder 
Kalkwasser)  Proteine  zu  lesen  und  umzusetzen.  Die  hierbei  entstehenden  Erzeugnisse  sind 
Uber  wesentlich  andere^  ab  die  dorch  Pepsinverdanong  eiluiltnneo  (vgl.  S.  133)^ 

Weil  aber  die  Proteine  durob  Fenkreatin  eine  tieiergreifende  Zeraetaung  «Mden  und 
diese  Art  Erzeugniese  weniger  haltbar  sind  als  die  Pepsinpeptone,  so  begegnet  man  ihnen  nur 
mebr  selten  im  Handel 

*)  Die  Darstellnn^'  (h-n  Pc  p^i  ns  selbst  gesdueht  im  aKgemeinen  wie  die  der  Eoajm»  Aber- 

banpt,  nämlich  nach  folgenden  Verfahren: 

Die  ^fatron  frischprschlaclitetfr  .S<-hweioe,  Kiührr  rxlrT  Sclmfe  werden  zunächiit  von  Schleim 
und  Spcitierüsten  gereinigt,  dann  wir<l  durch  Aufkratzen  der  Labdrüaen  und  durch  kräftiges  Schütteln 
ndt  wen^  laawannem  Waeser  der  Labeaft  entsogen,  die  pepsinbattige  Flilssigkdt  verdOnntk  filtriert 
und  mit  QDe^sflbsrehlerid  oder  Bleiaoetat  aosgefiiUt.  Der  entstebeode  mederschlag  wird  aof  einem 
Kltcr  gesammelt,  anspewaivhen,  in  Wasser  verteilt  und  durch  Einleiten  vnn  Soliwcfc-lwnnsrrstoff 
«ersetzt;  fias  jrebiklt't^-  SuUid  wird  abfiltriert,  das  Kiltrat  bei  einer  'rcmiM-ratur  von  böohsteos  50"  zur 
Sirupdicke  eingedunstet  und  aus  dem  8irup  das  Pepsin  durch  Alkohol  abgeschieden. 

Oder  man  lieht  die  in  Alkohol  gelegte,  getraefcnete  und  leRiebene  Magensehleimhaut  mit 
CHyoerin  aus  und  ftllt  ans  der  Loeong  das  Pepsin  doieh  AlkohoL 

')  Znr  Danteilung  des  Pankreatins  im  großen  pflegt  man  nach  dem  allgemein  üblichen  Ver- 
fahren die  zerriebene  Pankreasdrüse  mit  Ohcerin  aupziiziehcn  tind  aus  der  Lösung  das  Ferment  durch 
Alkohol  zu  fallen,  oder  man  «zeugt  in  dem  mit  Wasser  vordünnten  Saft  der  Drüse  durch  KoUodium- 
Usnag  cinett  vohiminBeen  IBedecsehkig^  wdeber  dae  Fenkreatin  meebamsoh  mit  niedecieißt,  und 
enttenl  ans  dem  gnssinmiiWfin  Niederseblage  dasKoModinm  duroh  ebi  Gemisob  von  Äther  und  AlkoboL 
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3.  Pflanienp 0  psi n peptone.  Durch  die  in  dem  Werk:  „Die  insektenfrc^«?<?ndeii 
PfUuuen"  von  Darwin  veröffentliditen  Untersuchungeo  wissen  wir,  daß  auch  viele  Pflanzen 
ein  pepainsrtiget  pfoUiMmdm  Ikuym  abaoadeni;  diasM  findst  aiolk  i.  B.  in  den  «b- 
gecapften  nflee^^tm  ans-  den  Beoiheni  der  Barraoenien,  aus  den  kannenartigen  Blatt» 

schULuohen  der  Nepenthesarten ;  auch  die  Pinguicula-,  die  Utricularia-  und  Aldovandraarten 
pehören  hierher,  eljen^o  der  „Sonnentau"  {Drre»era),  an  dessen  Wimperköpfchen  der  Bliitter 
deutliobe  Tröpfchen  bemerkbar  sind,  welche  aus  einem  sülien,  klebrigen,  die  Insekten  feei- 
l^^jwiii—  gnft  berteben.  Ist  ein  Luekt  gefangen,  so  Imbit  doh  aolott  di«  ehcmiinh»  Zusam- 
meueeUung  der  Ilfiadgkeit;  dieselbe  trird,  indem  die  Unrnpenürflaen  Bntteniare^  AmeiiiMi« 
säure  und  Pe(>8in  au.H^ioheiden,  Btark  sauer  und  nimmt  eine  dem  Magensaft  ähnliche  BesohafiiHh 
heit  an.  Das  Blatt  oder  die  Blüte  uchließt  sich  dann  ultar  der  gefangenen  Beute  fest  zusammen 
und  bildet  gleichflam  einen  temporären  Magensack,  der  sich  nach  beendeter  Verdauung  wiedv 
öffnet. 

E.  Goabel  md  O.  Loew>)  teilen  die  tieifteigeiideii  Fflanien  in  sipei  Orappen,  von  denen 
die  eine  wie  z.  B.  Kannenpflanze  (Nepenthee),  Ibttkraut  (Pinguicula),  Droeophyüum,  SonneB» 

tau  (Drosera)  und  Venusflii uT  falle  (Dionaea  muFcipula)  ein  wirklich  verdauendes  EnTrrn 
abscheiden,  wiüvrend  die  ändert'  Gruppe  wie  z.  B.  Sarraoeiüa,  CephaJotus  und  Utricularia  nur 
die  in  Waaser  löslichen  Proteine  und  Ammoniak  aufnehmen,  ohne  daß  Fäulma  auftritt.  Sie 
•oheiden  einen  ÜiilniBhenunenden  Salt  aoe;  bei  diesen  bernbt  der  ZerfsU  der  gefangeoeD 
innelrtea  auf  der  l%tigk«it  T«m  Bakterien. 

a)  Am  reichlichsten  ist  ein  proteinlöeendes  Enzym,  das  Papayotin  oder  Papain.  im 
Melonenbaum,  Carica  Papaya  enthalten,  welcher  in  Ostindien  heimisch  ist  und  auch  in 
den  Tropenl&ndem  des  amehkanischea  Festlandes  angebaut  wird*).  Alle  Teale  der  Pflaoie 
eotbalten  diesen  Terdaaeoden  StoCf,  vorwiegend  aber  die  nioht  ganz  letfen  IVäohte,  aas  denen 
andk  dna  Enqrm,  daa  „Fipayotin'*  oder  „Flivain**  daigaetellt  niid. 

Die  Xrttohteiverien  an  dem  ZwwheansBepwflt,  dar  «ebUtsne  Uasbeaftvicd  mit  Waaetr  ^ 

dfinnt,  cur  Abeoheidung  der  harsigen  Stoffe  einige  Tage  stehen  gelawen,  daui  filtriert  und  das  Fermect 
mit  Alkohol  gefällt,  oder  man  setst  gleich  anfangs  so  viel  Alkohol  su,  daß  eine  geriogo  Fälhmr'  Ton 
Papayotin  entsteht,  welche  die  Venmreinigungen  mit  medorußt*  und  gießt  dann  die  klare  Ifluasig- 
keitiiidieelwa  eiebenbehe  Henge  90im  AlMrale.  Dar  NiedsneUag  wird  m  Mnenen  BsnMe 
geeamnult»  gut  augepieBt  mid  Im!  mlMgar  Winw  getHMkneftb  Dm  ein  VeedMbcn  der  «isenpa 
LSeung  ni  vermeiden,  kann  man  etwas  C!hloroform  zusetcen.  In  sokher  Form  kommt  das  Papajotin 
zu  unn.  Man  pflegt  e»  durch  T.nw>rt  in  Wassw«  WtedscftUea  mit  Aiirahnii  gn  leiaigBa  und  daa  Pnlfsr 
mit  Mehl  oder  Zucker  zu  vermit^chcn. 

Das  Papayotin  oder  Fapain  unterscheidet  sich  von  dem  tierischen  Pepdn  dadurai, 
daB  ea  in  aataeaaier  LBmuf  nioht  trie  letatcrea  niibaam  ist»  eondem  in  O^Sproa.  Sabeime' 
Ideimg  ohne  jegüeben  ICsendwi  EünfhiB  auf  Protain nnd  tleiech  bleibt»  dagegen  in  CM5— O^yo^ 
BlkaU.<«cher  (Kali-)  Lösung  oder  in  0,2proz.  Milchsäureianmg  bei  SO*  in  tvenigen  Standen 
das  70 — 85fache  seines  Gewichtca  an  Fleisch  nufznlmen  vermag. 

^  Ea  ist  vielfach  in  der^lben  Weise  wie  Pei)8in  zur  Löelichmaohnng  der  Ptoteine  verwen(^ 
worden;  seine  Verwendung')  scheint  aber  abgenommen  zu  haben. 

*)  Schon  Humboldt  hewhrcibt  ISAO  die  lösende  Wirkung;  dea  Safte«  ditiseä  Baumes,  welch« 
den  Eingeborenen  sehr  wohl  bekannt  ist  und  von  denselben  für  kulinarische  Zwecke  innofera  be- 
nntrt  wird,  als  sie  das  FMedi  aUer  Tlece  «inlge  Tage  tot  der  Znbereitong  in  die  BIIMsr  der  Bspaj» 
hfUlen  odsr  mit  dam  Saft  der  ArBelitB  besMelieiu  «odozeli  das  IMeeh  milrbe  end  wt  wiid  vis 
dae  von  jungen  Tlom. 

•)  Man  hat  vorwiegend  gegen  dieselbe  geltend  gemacht,  daß  der  Saft  der  Papayn  einen  ölig«"", 
anangenehm  riaohenden  und  sohmeoiMnden  ätoff  enthält,  welcher  in  Dosen  von  0,02 — 0,4  g  eia 
Wummittel  abgeben  imd  einen  Helffhendwi  lünfloA  auf  die  Magenflchleimhaut  aoanben  aolL  Dies* 
Bedenken  sdieinen  dann  aber  ülMnrandsn  wodsn  n  nebu 
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b)  Auch  der  Saft  der  Agavo  besitzt  eine  stark  prüteinlösende  Eigenschaft.  Wenn 
BUm  naeh  V.  Marosno  einige  Tropfen  dieBeii  Salies  bei  39—40*  anf  aeriuMktaB  und  mit  Waisec 
bededrtae  llBfaeb  «inwirkea  lifit»  lo  aoU  das  Fleischfibrin  nach  Ablauf  von  36  Stunden  gelost 
sein.  Marcano  hält  da«  TyöstinpKcrzeugnis  des  Flcisclics  durch  Agavosaft  für  wirkh'chta 
Pepton,  während  R.  Neumci-t'  r  rfff  Ansicht  ist,  daß  die  durrli  Papain  erzielten  VerdanungB- 
erseugnisse  mehr  denen  der  Emwirkuug  des  überhitzten  Wasscrdampfes  als  denen  der  Pepsin- 
todatiiuig  gleiobkommeiL 

e)  Anoii  in  Keimlingen  gewissar  Pflsnaen  (Geiata,  Möhn»  Buben,  liti»)*  ja  sogar  im 
Sanerteig  will  man  ein  proteolytisches  Enzym  gefunden  haben. 

DJr»  Znuammensetzungder  durch  proteolytische  Enzyme  künstlich  löslich  pemfoh- 
ten  i^oteine  höhtet  sich  nicht  nur  nach  der  Art  der  vorhin  aufgeführten  Enzyme,  t^ondera 
vnr  allem  danach,  in  welcher  Weise  und  wie  lange  die  Enzyme  aal  die  Ftoteine  eingewirkt 
haben.  Die  ^Kammensetxnng  der  Eraengntee  ans  einer  nnd  derselben  BeCTgagnefle  itbd 
daher  immer  gewissen  Scthwankungm  unterliegen;  dazu  aber  kommt,  daB  die  Verfahren  zur 
quantitativen  Bestimmung  der  einzelnen  Arten  von  Stiekstoffverbindtingen,  l)e*<onderH  die 
Verfahren  zur  Bestimmung  der  Proteosen,  Peptone  und  der  Basen  keineswegs  genau  sind; 
aus  dem  Grunde  geben  die  in  Tab.  Ii,  554 — 571  aufgefülirten  Zahlen  nur  einen  annähern- 
den Ausdruck  fSr  die  wirkUdie  Zosammensetanng  dieser  Art  NihnnitteL 

Knochenextrakt  (Ossosan). 

Engelhardt  hat  neuerdings  aus  entfetteten  Knochen  auf  Veranlassung  von  C.  von 
Noorden  einen  Knoohenextrakt  (Oasosan)  hergestellt,  der  als  Fleischextrakt- 
ersati  dienen  soll  und  nach  G.  Popp  enthUt:  32,44%  Wasser,  53.43%  ofganisehe  Stoffe, 
8|17%  Stickstoff  oder  51,06%  StiohatofbnbRtani^  U;72%  Kochsalz  und  1,41%  sonstigs  Hine- 
ral'^toffe ;  Kreatinin  und  PnrinkSrper  waren  naturgemäß  nicht  vorhanden.  Das  OSBOaanhatdoh 
nach  C.  von  Noorden  als  Zusats  zu  Speisen  sehr  bewihrk 

Itefffiffi  Die  Gelatine  dea  Hsndeb  ist  ein  besondew  geieinigtor  Lmn,  der  nun 
Knochen,  Knorpeln,  Haut  n.  a,  gewoonsn  wild,  geradiv  gssehmaok«  und  fsrhlos»  -rMfeeh 
aoob  künstlich  gefärbt  ist. 

HeTHtellung,  Man  gewinnt  den  Leim  entweder  durch  Dämpfen  von  Knochen, 
Knorpeln  u.  a.  bei  der  Darstellung  von  Knoohendüugemehl,  oder  man  zieht  die  Knochen  mit 
Ssladtan  behnfs  LBsung  d«  CUdnmphosphats  aus»  «laoht  daa  ifidstSndige  Kollagen  (Ossein) 
haw.  daa  dwodcogsp  dar  Knorpel  mit  Wasser  ans,  bis  fs  iarb-,  genudi-  und  gasebmaddoo 
ist,  läßt  die  Masae  unter  Wasser  erweichen  und  aufquellen,  preßt  sie  aus,  übergießt  wieder 
mit  Waaser  und  schmilzt  im  Wasssrbade  bei  mäßiger  Temperatur. 

Der  geachmolzenen  öligen  Name  werden  auf  5  kg  7,.1  g  in  warmem  Wassier  geldete  Oxalsäure, 
wekhe  die  gefärbte  liwung  in  eüie  weiOe  verwandelt,  darauf  1  Weingeist  und  15  g  weiß«  Zocker 
cqgssetsl»  um  die  QaRerte  gnwBhmeidfger  ns  madieo.  Solen  die  CkdatinsfoUtti  geOrbt  weidsn,  so 
Ifist  (baw.  vsReibt)  man  dsn  Isrbstolf  {%,  B<  Gsrmin  in  Ammouiak  für  Rot,  Saftsnanaaug  für  Qäbt 

bcw.  Anilinfarbfltoffe)  in  einem  kleinen  Teü  der  Gtelatineschinelze  (bzw.  -löeung)  und  Tinniaaiblt 
diesen  mit  der  Hauptmenge.  Die  Gelatinelösung  wird  dann  auf  polierte  Glasplatten  auNCfpoHten, 
vetohe  vorbw  mit  geschlämmtem  rotem  Eisenozyd  geputzt  und  mit  Talkerde  abgeriebeu  sind. 
Librtsvs  ertaat  den  Fblieu  einsn  lebhaften  CHanz. 

Anfler  in  IMn  konunt  die  Gelatine  anoh  in  PoQTetfonn  vor. 
Die  wfschiedanen  Qnaütitender  Gelatine  werden  nach  dem  auf  den  Origindumhfillungen 
•agabnolilen  Draek  mit  GoM-,  SQber-,  Enpfer^  und  Sohwandiuok  nntenohieden;  für  Speise- 


Digitized  by  Google 


314 


Zwecke  sollea  vorwiegeiul  die  zwei  er»ter^  besBeren  iSorten  —  Gold-  und  Silberdruck  —  ¥«• 
Wendung  finden. 

Die  Gelatine  dient  wa  MUrefehea  Verwendungen  in  der  Tsohnik  (Klimng  waa  Wda 
und  Bt^),  im  Hanibaltcur  Tkreitun^'  ßnllortartigcr  Spt-isen,  z.  B.  der  Fleisch-  und  Kidbgeleef 
^Sülzen,  Axpik «owie  unter  Zii.vatz  von  Wein  oder  Fiucht  ;ifica  zur  Herstt^IIung  von  stiQen 
Geleespeisen.  Die  au«  ihr  hergestellten  Ka|ieeln  dienen  zum  EinhäUen  von  Heilmitteln  sowie 
zu  Injektioneu. 

ZUfanunengeimtfig»  Die  GeUtinetefeln  rind  meirtene  etw—  imiamicher  ah  du 

Geli^eimlTer;  erstere  pflegen  swisdien  13,0—17,5%,  letctera  swiaehen  11—12%  Waaeer 
zu  enthalten:  der  Aschengehalt  eohivankt  bei  beideii  swiaohen  l,(h-tj%i  der  Stiekatofl» 
gehalt  rwifiphen  14,8 — 15,1°/^. 

Da  bei  der  Herstellung  der  Gelatine  schweflige  Säure,  sei  es  zur  Lösung  des  Calcium- 
phophats  aus  den  Bobrtoffm.  lei  «•  nun  Bfeieheu  dee  Lsimee,  Terwandet  wird,  eo  iet  «ins 
Vernnreinignng  der  Oelatine  hiermit  von  vomhenin  an  «twartea.  hk  der  Tat  Cud  man 
in  einer  Reibe  von  Gelatinpproben  von  Spuren  bis  0,262%  schweflige  Saure  neben  größeren 
Menpen  Scliwof©l8äure  (0,105 — 1,593%).  Dio  Bt^hweflige  Säure  findet  sich  in  d^r  Handck- 
gelatine  in  freiem  Zustande,  möglicherweise  auch  in  absorbiertem  Zustande;  sie  kann  daraot 
neder  durch  Lüften  noch  durch  Kochen  mit  Wasser,  wohl  aber  durch  Waasemt  z.  B.  donh 
128tflndigea  liegen  in  fUafiendinn  Weaaer,  faat  voOatindig  entiomt  iverden. 

O.  K5pke  fand  als  weitere  Verunreinigting  in  12  Prol>cn  Oelatine  Spuren  bis  0.3  mg 
Ars^n  für  10  Gelatine  und  duboi  in  einer  Sorte  Gioiddruck  (10  g)  die  größte  Men^'e,  niimlicli 
0,3  mg.  Das  Arsen  rührt  entweder  aus  den  verwendetpn  Saitren  oder  dem  Kalk  oder  aus  Leder» 
abfallen  (Glacdleder)  her,  die  wegen  Behandlung  der  Häute  mit  Kalk  und  Schwefelarsen  nicht 
eelten  arsenhaltig  sind,  weil  das  Arsen  durch  das  weiten  Gerberwfahna  nicht  immer  wiedv 
entfernt  wird. 

Kr^iznn  fand  in  französiflcher  und  IjelKiKclier  fielatino  0.014  bz«,  0^026%  Kapfei« 
welches  in  Form  von  Kupfeisulfat  behufs  GrünfäibuQg  zugesetzt  war, 

Lecithine. 

Jiegi^tff,  ün  t  er  ,.Le  c  i  t  h  i  n"  verstellt  man  fettahnliche  estcrartige 
Verbi  nduiigeu  der  Glyceri  nphotiphorsäure  mit  zwei  Fettsäureradikaieo 
einerseits  und  dem  Cholin  (Trimethyloxäthylammoniumhydroi^)  andererseits.  Sie  falleo 
nnter  die  grSfiera  Grappa  der  Fhoephatide  bsw.  lipoide  (vgl.  8. 6$).  Sie  wnden  ab  nenoi' 
stärkende  Mittel  jetzt  vielfach  fabrikmißiK'  lu  r^iestellt  und  im  Handel  vertrieben.  Eine  l»» 
sondere  Eigenschaft  des  Lecithins  ist  die  Bildung  einer  kolloidalen  Losung  mit  Waiser. 

freivinnit Hf/,  T)ft.s  liecithin  i.st  in  der  Niitur  weit  verbmtet  (vp!.  S.  64).  Für  ge- 
wöhnlich wird  es  aus  Eigelb  gewonnen,  dessen  Trockensubstanz  16 — 18%  Lecithin  — an- 
gDblich  physikalinh  oder  eliemiedh  an  EiTitdlin  gebunden  —  enthUt. 

Diese  Yerblndung  wird  sohon  durch  Behandeln  mit  Ithyl*  oder  MethylaOcohoi  aerkigk  Ahr 

die  Auszüge  mit  letzteren  enthalten  gleichzeitig  Fett,  Fettaäuren.  Farbstoff,  Cholesterin  a.  a.,  wo- 
durch das  L«<-itliiii  wcnii;  LnltUnr  wird.  Rciiu-  Erzouj^ni.MSt-  liefert  tlaj^'t'e«'!!  die  Aiiszithung  mit  Esfiff- 
oster.  T)ifH<'r  la.st  in  der  Külte  Ki  tt,  Fett.siiuren  und  Cliolcsteriii.  aber  krin  l^ecitliin.  Wenn  riiaa 
daher  das  Eigelb  emt  mit  kaltem,  dann  mit  warmem  Eiwigeiiter  behandelt,  ho  erhält  man  reine* 
Leeithin,  desssn  Fhoephoigehalt  8^7—8,9%  betrigt»  also  dem  Steaiylleoithin  C^H^NPO«  aM 
*  3»69%  oder  dem  Oleylleoithin  C^E^fllKi^  mit  iJM%  Phosfilior  oitaiirioht.  Hierdurob  wird  aber 
nur  ein  Teil  de»  Lecithins  des  Eigelbs  (etwa  die  Hälfte  ~  9 — 10%)  gewonnen,  weil  auch  ein  Teil  des- 
selben durch  kalten  Easigester  gelöst  wird,  \i7.\r.  iineh  dnrfh  heißen  Esftisre«ter  ungelöst  bleibt.  Dit^f 
Übelstände  beseitigen  C.  Bau  mann  und  J.  tiroUfeid  dadurch,  dai^  sie  die  Auszüge  aus  Ei^b, 
Slsolirogen  oder  aaoh  Pflamensamen  mit  Alkohol,  wdohtt  am  ersten  die  Vertdndnag  Lsdlfc* 
«Ibnmtn  spaltet,  Tvdamplen«  die  Rückstände  mit  Eksigsprit  aoftiAmsn  und  dar  Bmwirknng  T<* 
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Wfi««or«toff  bei  Gt-^renwart  von  PftUadium  aujwetzen,  alwr  nur  bo  weit,  daß  die  Jod  zahl  der  Ge- 
satutlecitkine  voq  60 — 70  auf  4ö — 40  bzw.  dio  Jodzahl  des  Gfsamtauszugee  auf  öd-^50  gefallen  ist. 
Durch  dieae  teilweifle  Hydrierung  werden  die  ungesättigten  Fettsäuren  des  Öles  nicht  verändert, 
dfo  kioht  ISdielMtt  Anteil»  des  TiwrftWii«  werden  aber  dadtiroh  itnlflalfcili  abgesohieden  und  käonen 
mit  dorn  ungeldit  gebliebenen  Anteil  durah  Lösen  in  heißem  EseigeeUw  gewonnen  werden.  Auf  diese 
Weise  erhält  mnn  axich  aus  dem  Eüsehrogen  nioht  nur  mehr,  eondem  »noh  ein  ninens  Leoithin 
—  mit  3.73^o  Pliosi-hor  — . 

Die  Lecithine  auH  Pflsnzensamen  reinigt  Burr  in  der  WeiBe,  daß  er  dos  mit  Alkohol  ausgo- 
zogeae  lohe  Leoitliin  erst  mit  NatriomUoarbonat  and  wisscrigem  Aoeton,  dann  mit  reinem  Aceton 
bahnndfllL  Die  ftnesten  Sehjohten  (Sdielea)  der  HOIeenfrOehte  ünd  reioher  »n  Lecithin  ale  der 
innere  Teil  des  SuMos. 

Die  Pf  1  a  n «en  1  e c  i  t  h  i  n  e  scheinen  eine  nnderc  Zuöamrnen?etzung  zti  besitzen  als  die 
tierischen  Lecithine  und  auch  unter  »»ich  je  nach  der  Sanienart  verscliieden  zu  Hein. 

Der  Wert  der  Handelslecithine  ist  in  erster  Linie  von  dem  Cxehalt  an  Lecithinphoephor- 
«inie  (bsw.  Phosphor)  ahbSngig;  ffir  17  PtoImo  wurden  folgende  Sohwnnknngen  gefunden: 

Stickstoff  Phosphor  TerhiUtnis  tob  N  :  P  wie 

2,51-9,94%  1 ; 

Beinee  Eiwiedthin  enthält  3,7 — 3^0%  FIio^Ih«'.  Die  Ledthine,  selbst  die  innen 
Soiteo,  and  «adg  baHbnr. 


Speisefette  und  Speiseöle. 

Die  allgemeine  Konstitution  der  Fette  und  Öle  ist  schon  S.  66,  üu«  Bedentnng  für 
die  Ernährung  des  Men.«chen  S.  162  «owie  ihre  Verdaulichkeit  S.  138  besprochen.  Hier 
mögen  noch  die  Oewinmuig  und  die  besonderen  Eigenschaften  der  wichtigsten  Spt^sefette 
und  Speiseöle  kurz  behandelt  werden.  Im  allgonteinen  worden  die  tierischen  Fette  wegen 
ihres  su£>agendeicii  GeMiunackee  und  ihrar  SehmieifBhji^t  ffir  die  meuMhlidte  EmShrnng 
den  FfkaMnfetteB  VM^eengeo;  in  ihrer  Verdnuiiefakeit  und  ihrem  NUirwert  kSnnen  nher  beide 
als  gleich  angesehen  werden.  Nur  da.HMilch-(Butter-)Fett  nimmt  wegen  seiner  Abweichen« 
den  Konstitution  eino  trewnsso  Ausnah inest?»llung  ein.  Es  wird  nel>eii  dem  Schweine-  und  fJänse- 
schmaiz  unter  den  tierischen  Fetten  am  höchsten  geschätzt,  während  von  den  Pflanzenfetten 
▼oo  jeiier  da«  GÜTenSl  und  in  letzter  Zeit  auch  das  Coooe-  und  Fahnkemfett  die  weiteste  Ver> 
DniUuis  besitseo«  Anlierdem  werden  von  letKteien  auch  BMimwollMa>t6],  £rdnufi>  Sesam-, 
Baps«  und  Rübol  sowohl  fSr  sich  allein  als  auob  besonders  viel  snr  Heistellung  der  Ilaigarine 

Butler  und  Buttamhmalz. 

Jiegriff,  Butter  ist  das  durch  schlagende,  stoßende  oder  soh&ttelnde 
Bewegung  (Buttern)  ans  dem  Bahm'  —  seltener  auch  unmittelbar  aus  Milch 

durch  Zentrifugalkraft  —  abgeschiedene  innige  Gemisch  von  Milchfett  und 
wässeriger  Milchflüssigkeit,  das  durcli  Kneten  zu  einer  trh  ich  niäßigpn,  zu- 
sa ro me nhän ij;«' n  de  n  Mas'^e  verarbe  itet  u  lul  von  der  aohaf  tendi.'n  Butter- 
milch sowie  dem  etwa  zum  Kühlen  und  Waschen  verwendeten  Wasser  mög- 
lichst befreit  ist 

Unter  der  Bezeichnung  „Butter'*  schlechthin  versteht  man  Kuhbutter.  .Ziegen- 
butter und  Schaf  butter  sind  die  der  Butter  entqpreoheoden  lärseognissa  aus  Segen-  und 

ächaf  milch. 

Je  nach  der  Bereitungs weise,  ob  aus  süßem,  gesäuertem  Rahm 
oder  ans  Holken,  unteneheidet  man:  Sfifiiahmbutter,  Holkenbntter  oder  Yorlivneh- 


Digitized  by  Google 


816 


SpeiMfatto  und  8peia«0b^ 


butter*),  je  nach  der  Jahreszeit  und  Fütterunps-wciBe:  Winterbutter,  Sonunerbatter, 
StaUbiitter,  Graabuttcr,  Spörgelliutter,  außerdfni  jo  nach  der  Gütf:  Teebutter,  Tafelbutter, 
Tisciibulter,  Molkereibutter  als  die  besten  äorten,  dagegen  Landbulter,  Bauembutter,  Fafl- 

bntter,  Baoklmtter  (lUrtonilmtter),  Kochbntter,  Dauerbatter  «h  die  sohleohtereD  Sorten, 
'^elfooh,  nunealHoh  m  NonUeiiladdaiid,  «izd  die  Butter  gyiealawn. 

Daucrbntter  igt  stets  pe*;a!zen. 

B  u  t  terechmalÄ  (Schmelzbutter  txler  Schmalzbutter,  in  Süddeutschland  auch  Rinds- 
Kchniaiz  oder  einfiacb  Schmalz  genaont)  ist  dae durch  Sch  melze  n  von  Butter  xind  durch  größt- 
mögliche IVemning  dee  Fettee  von  den  anderan  Bestuidteaen  (Waeaer,  Caeem,  llOdinoker» 
Salle)  erhalteiie^  waanäm  anoti  «üt  Kooheale  yeieetilie  Bntterfett^). 

Butterschmalz  besteht  daher  vorwie^^end  nur  aus  Butterfett;  ea  enthält  im  vuige' 
salzenen  Zustande  in  der  Regel  nicht  mehr  als  0,5%  nicht  fett  er  Bestandteile  (Wasser,  0«ein, 
]£lohzucker,  Salze),  während  der  Ge^t  hierim  bei  ungesalzener  Butter  15 — 16% 
bettSgt. 

"Üim  die  ohemieolie  Zveammenaetxnng  veneliiedener  Bottenorten  TgL  Tab.  n, 

Nr.  672—581. 

(rCWf  flttff  tfff.  Die  Butter  wird  ausnahrruslos  dadureli  gewonnen,  daß  Rahm  einer 
kräftigen  Bewegung  unterworfen  wird,  wodurch  die  einzelnen  im  unterkühlten  Zustande 
Toriiandenen  flüssigen  Fetttröpfchen  unter  Verlust  ihrer  Schmelzwärme  fest  werden 
und  dadurch,  daS  ein  ZneamnwmbaJten  von  erstarrten  mit  fltaigeai  TrOpfchen  unter  ^eioh- 
Mitigem  Ihrtaiten  der  letsteren  eintritt,  zu  ^oßeren  Kömchen  oder  Klumpen  ausj^e^chieden 
werden.  Letztere  schwimmen  in  di  r  Butterniileh,  halten  aber  immer  noch  einen  Teil  des  Milch- 
eerums  so  eingeeohloeeen,  daß  es  auf  mechanischem  We^  nicht  vollständig  entfernt  werden 
kann. 

Die  vom  Botterfett  eingeeolüaaBene  UBoh  iet  kein  eoflÜIiga*  BestandteU  oder  gar  eine  Ver- 
nnreinigiing,  eondeni  ein  «aaentUoher  Beataadteü  der  Butter,  dar  ent  daa  Battarfett  nz  Bnttcr 
maeiitk 

Während  die  Milch  al«  eine  gleichförmige  Emulsion  von  Milohserum  mit  wenig  flüssigem 
Btttterfett  aufgefaßt  werden  kann,  die  sich  in  die  fettreichere  F-m»l«on,  den  Rahm,  und  in  die 
lettame  Enmleion,  dio  Uagenifloh,  zerlegen  läßt,  in  welohen  beiden  B!ta*^lw(Mi«n  *ber  daa  Ibtt 
noeh  flfiaaig  ist,  bildet  die  Butter  ^aidiaam  die  f  ettreichateBmnlaion  anaRftbm,  in 
welcher  das  Fett  gänzlich  —  in  der  Buttermilch  nur  zum  Teil  — erstarrt,  d.  h.  fest  ist.  Auch 
das  Gas  ein  wird  durch  die  meohaoiaohe Bewegong  am  dem  flfiaaigeo  koMoidaten Zuetande  in 
den  festen  übergeführt 

OSaBattor  wird  teO8a>iiaafi0em,tei]s  ans  eaurem  Rahm  oder  auch  «na  a«arer  Mileb 
direkt  gewonnen.  Der  efifle  Rahm,  wie  er  nach  dem  ZmtrifngalTeifahreD  (8.  906)  oder  nacb 
dem  SwnrtBBoihein  Kiltwasserverfahren  erhalten  wird,  wird  aber  niebt  direkt  verarbeitet, 
sondern  muß,  um  eine  ^te  Au.sbeute  zu  enielein,  ^ine  gewiaae  „Reale**  dorahmaobeo,  d.  h. 
auch  zu  einem  gewisaeu  Grade  säuern. 

In  Wirklichkeit  wird  also  dio  Butter  stets  aus  gesä  uerte  m  Rohstoff  (Rahm  oder  Milch) 
hergestellt;  dersflßeRabm  untereobefdet  sich  nur  dadurch  von  dem  sauren,  daß  er  weniger  aaner 
lat  als  letzterer. 

Sälf  erlitt  g  ffen  TfähmS,  Die  Säuernngde«  Rahms  ])7w.  der  Milch  x^frd  von  alters»- 
her  dadurch  erreicht,  daß  man  sie  bei  Temperaturen  von  12 — 15**  mehr  oder  weniger  sich 

*}  Molken»  oder  Yorbrnebbntter  «iid  dadorob  gewennen,  dafi  auui  die  eaosen  MblbB 
anf  etwa  80*"  erhitzt,  das  sich  bisriNi  ntüebeidende,  sve  SSweiA  und  IM«  beetebende  Gerinnid, 

„Vorbruch",  abschöpft  und  unter  Zusatz  von  Wasser  und  Rahm  auf  Butter  verarbeitet. 

•)  Wenn  geschmolzenes  Butterfett  sehr  langsam  erstarrt,  findet  nnt-cr  Umständen  «ne 
Entmischung  statt,  wobei  sich  am  Bodoi  des  Gefäßes  vorwiegend  feste  Glyoerkle  ai^acheideo,  währcod 
SU  obent  «in  mebr  oder  venlger  Uarea  Ol  abgeaohiedM  wnd. 
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selbst  (der  Sclbötsä  vieru  ng)  überläßt  n  li  r  daß  man  dpn  Rahm  uiit  rein  gesäuerter 
KagermUck  (dem  Säurewecker)  versetzt,  um  die  Säuerung  zu  unterstützen.  Aufdieae  Weise 
kum  man  auch,  wenn  die  IClöh  tonHohst  lein  gewonnen  und  tunlichst  nia  weiter  behandrit 
irird,  in  denelben  lEildiwirtiMfaaft  stete  eine  Butter  -von  i^Mehm&Big  guter  Beeoihaffenheit 
herstellen.  Bei  Verarbeitung  von  Misch nülch  aus  verschiedenen  VVirtseJiaften  mit  teilweise  sehr 
unrein  pewonnenor  Milch,  z.  B.  in  den  Sammelmolkereicn,  gelingt  «»  aber  vielfach  nicht, 
durch  einfaciie  Selbetsäuerung  des  Kahmea  dauernd  eine  steta  fohlerireie  und  gut  beschaffene 
BntAer  von  feinem  Atm»  und  Geaehmadc  m  abaiten.  Aue  dem  Cbimde  hat  H.  Weigmenn 
hierffir  die  Anwendung  emer  Beinknltur,  ein  Bah  msauefp  ab  SSmeweokeir  enipfohlen» 
die  jetzt  allgemein  angewendet  wird.  Die  Bnnkultur  besteht  aus  Magermildi,  der  gewisse, 
für  die  Säuerung  de»  Rflhii^e«  besonders  geeignete  Milchsäurebakterifn  viiße^etzt  werden. 
Unter  letzteren  nimmt  dm  iiactehum  lactis  acidi  Leichmann  oder  der  Streptococcua  lacticus 
die  erste  Stelle  ein.  ]kCt  dieser  Beinkultur  wird  in  den  HoUMorrien  bei  95  ^eterüiaier^ 
nach  dem  AfalcflUen  auf  25 — 30**  geimpft  und  bei  dieser  Temperatur  werden  die  Bakterien  zur 
Aitwicklung  gebraoibt.  Von  diesem  Sfturewecker  setzt  man  rohem  Rahm  7%,  pasteurisiertem 
Rahm  10 — 20"ö  zu :  wenn  der  Rahm,  was  sich  empfielilf ,  paateurisiert  ist,  so  külilt  man  ihn  erst 
auf  6  -  8'^  ab  und  läßt  den  Säurewecker  im  Sommer  bei  10 — 12",  im  Winter  bei  12 — 14°,  also 
am  bebten  bei  tunlichst  niedriger  Temperatur  langsam  einwirken  und  behufs  Gewinnung  von  sog. 
Sfiflralunbattar  nnr  ao  langp^  daS  der  sfiße  IGlehgesehmack  nicht  imterdrSckt  wird.  Auf  diese 
W«u»  eraelt  man  eine  Butter  voa  etets  gleichmäßigem  Wohlgeschmack.  Um  auch  ein 
feines  Aroma  zu  erxeupen,  hat  man  weitere  Reinkulturen  vorpewhlagen  und  als  Aromaträger 
erkannt:  Vertreter  der  Coli-Acrogcn«»-Gattung,  auch  tiogar  jK^ptonisierende  Bakterien,  mehr 
aber  noch  Hefen  (besonders  Torula),  Afonilia,  Cladosporien  u.  a.  Derartige  Reinkulturen 
«oiMinen  aber  bis  jetal  in  der  Tadmikder  BttterbearbeitQng  noch  keine  Anwendung  gefmiden 
n  haben. 

Beim  Milchbuttern  erreicht  man  die  Säuerung  im  allgemeinen  in  der  Weise,  daß  man 
die  Abendtnilch  defi  einen  Tages  mit  der  Morgenmilch  des  folgenden  Tages  misr^ht  und  Kio  m- 
lange  —  etwa  36  Stunden  bis  z\im  d.  Tage  —  stehen  läßt,  bis  sie  anfängt,  dicklich  (Icberdick) 
m  werden.  Qerbci  entwiekehi  sich  die  saoren  wie  «romaUklenden  Bakterien,  wekhe  der 
Butter  den  gewunsditm  Qenidi  und  Geeohmack  verleihen^)* 

Vera/rbeitung  des  Böhmes  bsw.  der  MUoh,  Ab  geeignete»  Anfangs* 

temperatnr  für  die  Verbutterung  werden  angegeben: 

S«B«r  Babm         Sauer  Bahm         Gee&aerte  Mildi 

1)  über  den  Verlauf  der  BakterienbÜdvng  bei  Selbattluerung  dea  Bahma  macht  Conn 

folgende  Angaben; 

FriÄjiier  Kahm  enthält,  je  nach  der  Behandlung,  in  1  com  34  000 — 36  000  000  Keime.  Während 
der  ersten  48 — 60  Stunden  der  Reifung  findet  eine  starke  Vermehrung  der  Bakterien  auf  1  Vt  BiUionen 
in  leem  statt  Waeh  dieser  Zeit  sinkt  die  Zahl  sohnell  und  ist  nach  70  Stunden  riemMch  gering.  Die 
WBobiedenen  Bakleriengrappen  aind  bei  Beginn  der  Bettung  ungefiht  in  folgendem  VeriUUtoia 
vorbanden:  PoptoniBicrende  2—10%;  Bakterien,  welche  nicht  peptonisiercn  und  nicht  säuern, 
5—75%;  Bacterium  lat  tiH  acidi  wenige;  Bacterium  lactis  aerogenes  wenige.  Die  peptonisiereaden 
fiakterieo  verznehren  äoh  nur  in  den  ersten  12  Stunden,  nehmen  dann  ab  und  sind  in  späteren 
Beifmgsstufeu  gpau  Tenohwonden;  die  nksht  verflflssigiandea  und  nicht  etaemden  Bakterien  ver* 
eotiwiiiden  ebenfelle;  die  Zahl  des  Bacterinm  laetiB  aevcgenee  nimmt  weder  m  noch  ab;  dagegen 
steigt  die  Zahl  des  Bact4>rium  lactis  acidi  in  der  Hauptreifongeaeit  nach  etwa  48  Stunden  auf  über 
90*^^  Der  reife  Rahm  enthält  fast  ausBchließlich  (08%)  zwei  Ramen  von  Milchsäurebakterien.  Wenn 
aber  auch  die  Nichtaäurebakterieu  procentual  erheblich  abnehmen,  so  findet  doch  immerhin  eine 
Ven&eitmng  denelben  statt,  und  wenn  die  8&nernngsbakterien  bei  der  Reifung  auch  die  Haupt» 
nUe  spielen,  ao  sind  sie  doch  nicht  als  die  einsigen  Beifangabakterien  an  betraohteo. 
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Beim  Milchbuttern  wird  erst  der  Rahm  durch  Zentrifuge  oder  soiist\nc  von  der  Miich 
getrennt  und  dieser  für  sich  weiter  verarbeitet.  HierEU  sind  verscliiedenp  Maschinen  vor- 
geechlagon,  z.  B.  der  Buttereztraktor  von  JohanseOt  der  Butterseparator  von  du  L&val  u.  &. 

Sfifler  und  lanrar  Rahm  werden  aufler  der  venohiedenea  Aalangstemperator  auf  ^eiobe 
Weise  verarbeitet,  nur  bedarf  der  afiBe  Bahin  einer  itiifcwen  tmd  «t wae  lingereo  meehaniachep 
Bewegung  bcw.  Durcharbeitung  nia  der  saure  Rahm.  Hierzu  werden  Butterungsapparate  bnr. 
Butterfässer  powohl  aus  Holz — am  Ijestcn  Eichenholz  — als  auch  aus  Metall,  meistens  aus 
emaillierlen)  Eisen  angewendet.  Erstere  ioedürfen  nach  jeder  Benutzung  einer  sorgfältigen 
Reinigung,  während  metaUme  QefiUe  den  Knebtefl  haben,  daß  sie  von  der  IfilohB&ure  leioht 
angegriffen  werden,  und  wegen  ihres  größeren  WknneMtvngBvennBgens  im  Winter  einer  za 
starken  Abkühlung,  im  Sommer  einer  zu  starken  Erwärmung  amgowtet  dad.  Aoi  dem  GnDide 
werden  letztere  vielfach  mit  einem  Wassermantel  umge>>en 

Die  Butterfiü'i.'^er  bzw.  Miuxcliinen  sind  sehr  verschieden  einperichtct,  nümlich: 

1.  StoObutterf&saor,  d.  h.  solche,  bei  denen  ein  durchlöcherter  Stempel  »toßweiae  auf 
and  ab  bewegl  w»d. 

S>  Butterfiaear  niil  Rflhr>  oder  BehlagTorrtohtnng,  bei  denen  die  Bewegmg  daa 
Rahms  eioeneita  durah  eine  atehende,  andererseits  durch  eine  liegende  Welle  bewirkt  wird.  Za 

ersterer,  wohl  am  weitesten  vwbreiteten  Art  lier  Einrichtung  gehören  /„  B,  das  Hol-it<iuschc  Butter- 
faß, das  Ählbomsche  Butterfaß  mit  doppelter  Welle  u.  a.  Bei  den  meisten  dift»er  ButtorfäsBor  sind 
noch  Schlagleisten  angebracht,  um  durch  Anprallen  an  diese  die  Erschütterung  des  Bahms  zu  er> 
hSben. 

9.  Btttkerftaeer  mit  Schüttelbewegung.  bei  denm  dimh  Drehung  eines  einfsobea 
oder  nut  Einsätzen  venehcnen  Hühlgeflßes  der  Rahm  ecsohftttcrt  wird,  ffiocsu  gehiBrt  i»  B.  das 

Schweizer  mühlsteiniörmige  Buttr  rfaO. 

Durch  all©  diese  Vorrichtungen,  die  den  Oewohnheit<»n  und  den  jeweihgen  durch  die 
Menge  dm  Koiistoffes  bedingten  Bedürfnissen  angepaßt  werden,  kann  derselbe  Zweck,  näm- 
Uoh  die  FBtttr6pfch«n  dnrdi  BMohÜttening  aom  Entetren  sn  IviiigeD  und  diese  nach,  dem 
J\BBtwerden  zu  Batterkömchen  za  veninigen,  erreicht  wcnlaa.  Infolgie  dar  hierbei  Iketwmden» 
den  Schmelzwärme  pflegt  die  Temperatur  in  dem  Butterungsgut  um  4— C  in  steigen. 

Da  vielfach  eine  gelbgefärbte  Butter  einer  weißgefärbton  vorgezogen  wird,  die  Milch 
aber  nur  zur  Zeit  der  Grünfütterung  eine  natürlich  gelb  gefärbte  Butter  liefert,  so  wird  dem 
Rahm  (bzw.der  Saaennilcb)  vor  dem  Verbattero  eineLöaung  von  künstlichem  Farbatoff 
(Odean,  Anntto,  Salbr,  Saimn  oder  Ubhirübengelb  n.  n.,  gelfist  in  Ol)»  sugeaetat 

X>le  Ausarbeitung  der  BuUer.  Die  bd  der  meohanistdieii  Vetarbeitung  des 
Rahms  sich  bildenden  BattevklümpoheD  oder  -kdniohen  sind  kleine  Massen  der  erstantea 

Emulsion,  die  inwendig  noch  Buttermilch  in  feinster  Verteilung  einschließen  und  äußerlich 
infolge  Capillaritätswirkung  noch  mit  But  termiich  heliaftet  sind.  Erstcrer  Teil  Buttermilch,  der 
den  eigenartigen  Geschmack  und  das  Aroma  der  Butter  bedingt,  muß  erhalten,  letzterer  abtf 
tunlictust  entfrant  wwi«n.  Zn  dem  Zweck  werden  die  ButteriiLÖmchen  zunächst  entw«te 
durch  ein  Sieb  aus  der  Battermiloh  abgMsiht  oder  im  gioBen  auch  dnrdi  eine  Zentrifoge  ab- 
geschleudert. Die  so  gewonnenen  Ueinen  Butterklümpchen  werden  dann  entweder  durch 
Wnsdifn  (Alispülen)  mit  kaltem  Wasser  oder  durch  Kneten  (im  großen  durch  besondere 
Knet Vorrichtungen)  von  der  äußerlich  anhaftenden  Buttermilch  —  vielfach  unter  Mitver- 
wendung von  kaltem  Wasser  —  gereinigt.  Die  zu  weit  gehende  Reinigung  mit  wiederholt 
sn  emeaeradem  Waaser  empfiehlt  sieh  aber  nieht»  weil  dM  Aroma  dadvvdi  leidet.  Die 
Sdifittel»  (Schwing-)  oder  Kollerbutterfusser  sind  jetzt  auch  vielfacfa  gMchieitig  mit  Knet- 
vnrrichtuneen  (Btitter-  und  Knetmfiseliiiien  oder  Knetbimen)  versehen,  an  daß  also  die 
Bnlteri)eicitung  vom  lialim  bis  zur  verkaufsfertigen  Butter  in  einem  einzigen  Gefäß  vor- 
genommen wird.  Boll  die  Butter  gesalzen  werden,  so  setzt  man  beim  Verkneten  die  ge- 
wflnschte  Menge  Kochsalz  (2—5%  der  Butter)  la.  Das  Koohsala  mn0  eine KSniig^t  von 
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▼on  0,75—1,0  mm  besitzen  und  nur  tunlichst  nenig  Mra^rnftainma^gA  enthalten.  Steiusali 
ist  wegen  seiner  Schwerlöslichkcit  nicht  geeignet. 

Axisbeute  an  Suttcr,  im  allgemeinen  rechnet  man  auf  1  kg  Butter  je  nach  dem 
Fettgehalt  der  Wkäi  und  dar  Axt  ihrer  Venrbeltiiiig  25—35 1  Ifilch  bei  einem  AuBnhmung»- 
^ad  TOD  86-^05%,  d.  h.  IteMote  die  ans  der  MUoh  in  die  Batter  nbecgegeageneik  Hettea. 
Anf  die  Ausbeute  machen  sich  z.  B.  folgende  Einflüs.'ie  geltend: 

/.  Aufrahm  verfahren,  Bei  starker  Entrahmung  gebraucht  man  zur  Gewinnmig  einer 
gleichen  Menge  Butter  naturgemäß  wenige  Milch  als  bei  geringerer  Entrahmimg;  so  wurde 
TOD  der  gleidien  Ifiloh  bei  Zeotrifpffllentrehmnng  eae  28,37  I,  bei  Sattenentrahmung  (Ed* 
aleinaoher)  ans  31,85 1  IQoh  1  kg  Butter  gewonnen. 

2,  Art  de»  Verbutterung^gutes.  Saurer  Rahm  liefert  mehr  Butter  al?  süßer 
Rahm;  "R^.  bcock  erhielt  z.  B.  aus  ItX)  Teilen  saureni  Rahm  13,31  Teile,  aus  dem  gleichen, 
aber  süßen  Kahm  nur  11, Ü9  Teile  Butter.  Milchbuttern  gibt  die  geriiigbt©  Ausbeute;  nach 
Schrodt  und  Da  Boi  gingen  &  B.  beün  MUchbuttein  nur  82,49%.  beim  Rahmbuttern  dagegen 
87.39%  dn  HDobfattee  in  die  Bntter  über. 

3*  0«Aatt  «la«  Makmes  an  FeU,  Ana  gdultreialieni  Bahm  UBt  aidi  «ine  grSfiere 
Anabeute  erzielen  als  aus  rerdünnteni  Rahm. 

#.  Butterungsvorrichtung.  Je  nacli  dem  angewendeten  Butterfaß  bzw.  der  Butter- 
maschine schwankte  unter  eomtt  gleichen  Verhältnissen  der  Au&butterungHgrad  zwischen 

ZusamimmUU^imngm  Die  ZnaammenBetaung  der  aal  venohiedBiie  Weise  gemnip 
nenen  Botter  ach  wankt  in  der  Begel  sviadieo  folgenden  Gtouen: 

Wuser  Cutiin  Fett  Mürhr-uVer  Mmcralstoffe  Kocluals 

»-18%  0,'2ö— 1,00%  80—90%  0,20—0,80%  0,10—2,50%  0-2,2504 

Der  Gehidt  an  Wasser,  Casein  und  Bfilchzucker  kann  aber  infolge  mangelliaften  Aus- 
knetens.  besonders  bei  sog.  Land-  oder  Bauembutter,  mehr  oder  weniger  über  die  Höchstgrenzen 
hinaosgebeo.  Der  Gehalt  an  Wasser  kann  aneh  daroh  kunstliohes  HinMnarbeiten  von  Waaier 
eine  Erhöhung  erfshren,  der  Gehalt  aa  Seinen  des|ßeielMn  doroh  einen  gröflenn  Zneata  von 
Kochsalz.  Über  die  mittlere  Znsanunenaetanqg  der  ipogbenten  Batteiaorten  Tjg^  Tab. 
Nr,  572-  "-»si 

MitifiUHse  auf  die  Jiefirhajfetiheit  der  ßuttei-.  *  ie  Butter  muß  von 
gleichmättger,  stieichiähiger  Be^haffeulieit,  weder  zu  weich,  noch  zu  iiart  oder  krümehg  sein. 
Sie  mnS  einen  reinen  Battergeeohmade.  keinerlei  fremdarl^en  Gesotimaek.  iemer  ein  an« 
genehmes,  aber  aieht  an  etaik  hervortretendee  Aroma  basitoan.  Geschmack  nnd  Gerueh 

treten  bei  Butter  au.s  gesäuertem  Rahm  kräftiger  hervor  als  bei  solcher  aus  süßem,  d.  h. 
weniger  saurem  Rahm,  jedoch  gelten  Oesehmack  wie  Aroma  von  Süßrahmbutter  vielfach  als 
feiner.  Wenn  Butter  gesalzen  oder  gefärbt  ist,  so  müssen  Sak  wie  Farbstoff  in  der  Butter 
gleichmäßig  verteilt  aein;  die  Batter  darf  neder  «treifig,  noch  gefleckt,  noch  marmoriert  er- 
adüinen. 

Die  Eigenschaften  der  Butter  werden  beeinflußt  dureh: 

1.  AH  des  Futters.  Orünfutter  (besonders  sonniges  Gebirgsgras,  Grünklee.  Spör- 
gcl)  haben  eine  angenehm  schmeckende,  gelbe  Butter  (aog.  Maibutter),  Trockenfütterung 
eine  weige  Ikrbe  (Strobbutter)  zur  Folge. 

Zwar  geht  kein  Fütterfett  ak  solohes  in  die  Mil^  hew,  Butter  über;  aber  bei  einseitiger  nnd 
langer  Verfüttemng  eines  fett-  bzw.  ölreichen  Füttemutteb  nimmt  das  IGlah-  bsw.  Butterfett 
nach  und  nach  die  ISgenschaften  des  Futterfettes  baw.  -öles  an. 

Beim  Tcrfiitfrm  von  vi«^l  Stroh,  von  Erb.srn-,  Wiekenschrot,  von  Rübi-nblättfrn  bzw.  -köpfen, 
'von  Trockenschnitzeln,  Baumwollsoat-,  CocosnuU-  und  Palinkemkuchen  bzw.  -mebi  werden  Miloh- 
latt  md  Bnttsr  hart  und  krümelig;  beim  Verfüttern  von  Hafersohrot,  Weizouklcie,  Mais,  Reis» 
moU  imd  BapslniQben  dagegen  weich.  Eine  an  welohe  Besehallenheit  der  Bntter  UBt  sieh  dnreh 
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2ufütt<>rn  ron  OocosnuQ-  und  Paltnkcrnkuchpn,  «ine  sa  huto  Balter  dmroh  SSüfattam  von  Bftffr 
kuchen  oder  Mtiis  vcrlx-ssem  bzw.  beaeitigeu. 

Duivh  z.U.  üppig  gowacbaeaes  Grüoiutter  (nach  Fakaldiingung)  kAim  die  Butt«r  leicht  wue 
weiohe,  Jft  ölige  BotcluiflmüiBit»  duoh  iterlw  BabenffitlMniiig  «inoi  RfibengesehinMk  ■ 

9,  Art  der  Veriuttenmg.   DkB  die  Art  der  Sftuerniig  des  Behmes  md  0»^ 

eohmack  und  Aroina  der  Butter  von  Einfluß  ist,  ist  bcIioq  Tontehend  auseinandergesetjct 
Buticrniilch  uls  Siiurewecker  iKnviikt  Iciclit  eine  ölipo  (weiche)  Beschaffenheit  der  Butter'). 
Auch  eine  unrichtige  Temperatur  der  Säuerung  und  des  zu  verbutternden  Kahmes  kann 
die  Beschaffenheit  bednträchtigen ;  durch  Anwendung  eines  fettreichen  JEUbmes  oder  einer 
SD  hohen  Tempecstur»  sei  es  bei  der  Siinnuig,  eei  es  bei  der  Batterun^  wixd  m,  B.  TtoliMlieiiie 
trflbe  Butter  whalten,  die  infolge  Ye^te^^l^^;  dee  Wieiiw  in  Bbrm  eehr 
in  dilnner  Lege  nicht  durchscheinend  ist. 

Der  prozentuale  Wansergehalt  kann  je  nach  dem  ButteruQgnreitehren 
schieden  »eia.  So  mirde  durch  vergleichende  Untmuohungen  gefunden: 

^  Butter  »ewoDpen  ^     TrL.errhrU  I  Dauer- 

atw  au  dnreh        dnreh     dordi  Z«n- 1  doreh  Ver     Batter  für  den  Schilb- 

snG.'m        HKurem        Milch-        Rahm-     trifurieren  |    koetoo  bedarf 
Kahm         Kahm        buttern       buttern        de«  Butterrahmes 

Wmmt   12,98%     18^%      16,44%     14,07%      13.30%      18,86%        12.22%  ll.H% 

Die  für  den  Schiffsbedarf  bestimmte  Butter  pflegt  bei  niedrigem  Waaseigehatt 
einen  etmw  griUkreo  Gehalt  an  Kooheels  sa  enthalten,  nimfidi  für  obige  beiden  Sortai 
8^00  bsw.  2,28%  Salz.  Infoge  dieser  Umstände  und  weil  für  diese  Art  Butter  pasteuri- 
sierter Rahm  verwendet  za  werden  pflegt^  iet  dieselbe  aehr  haltbar  und  Tertriigt  weite  8ee> 
reisen,  oltne  zu  verderlien. 

Mangelhaftes  Auskneten  bzw.  Auswaschen  hat  nicht  nur  einen  hohen  Wasser- 
gehalt, Bondem  anoh  eine  geringe  Haltbarkeit  cor  Folge.  Bant,  streifig,  flammig  wird  eine 
Butter,  wenn  die  m  knetenden  TeOehen  ungleiobmilSg  wann  und  kohl  sind. 

3,  Art  der  Aufbewahrung.  Durch  Belichtung  der  Butter  wälirend  nur  einiger 
S'iiuden  wird  da«!  pt»lb<»  Butfcrfett  weiß  und  nimmt  eine  talpigc  Be-rhaffenlicit  an.  Die«' 
Wirkung  wird  vorwiegend  von  blauen  luid  violetten  Lichtstrahlen  aui<geübt,  wisüli&lb 
Iflr  Molkereien,  in  wekthen  foine  Butter  hergestellt  werden  aoU,  die  Verwendong  von  gelbe« 
oder  roten  Glaafenetern  empfdilen  wird.  Unter  dem  Zntritt  von  Lnf  t  wird  die  Batter  leidit 
ranzig  (vgl.  S.  65)^  and  swar  om  ao  schneller,  je  weniger aieanagewaeohen  1»w.  anagsknetat 
wurde. 

Auch  nimmt  die  Butter  an  der  Luft  begierig  alle  ricohenden  Stoffe  auf  und  verändert 
dadurch  ihren  Geruch  und  Geeohmaok.  Einer  aus  im  Stalle  gekühlter  S£lch  gewonnenen  BiUM 
haftet  der  StaUgemeh  an,  eine  im  Sohiank  neben  Obst  usw.  aufbewahrte  Batter  ninunt  den  0»> 
ruob  dieae^  and  awar  h&afig  in  unangenehmer  Art  ani 

BeHchnffenheit  fies  Butierfeites»,  Das  B  u  t te rf c  1 1  (mit  75,63  %  C,  1 1,87% H 

u.  12,50%  O)  unterscheidet  sieh  dadurch  von  anderen  lierisrhen  Fetten  —  insl>esondere  auch  von» 
Körporfctto  der  Kuh  — ,  daU  es  neben  den  Glyceriden  der  Ölsäure,  Palmitinsäure  und 
Stearinsäure  beträchtUche  Mengen  von  Laurin-  und  Myristinsäurc  und  ferner  aaeh 
Bntters&are,  Capros*,  Capryl-  and  Caprins&ure  enthält*).  Sowohl  die  niederen  wie 
die  hSheren  Fstteiuten  kommen  vorwiegend  in  Form  von  gemischten  Glyceriden  vor. 
C.  Amborger  konnte  auBer  2,4%  Triolein  in  dem  pehärteten  alkohollij.slichc  n  Ti  ll  des 
Butterfettes  s.  B.  Butyrodioiein,  Butyropalmitoolein  und  Oloodipaimitin  nach- 

^)  Eine  ölige  (weiche)  Batter  kann  auch  doroh  n  kuige  Bearbeitoog  des  Rahms  beim  Puten- 
sinerBO  Terursacht  werden. 

*)  0.  Amborger  fand  auch  ein  unbekanntes  Glyoerid  mit  dem  Schmelzpunkt  07,9%  deew» 
Säuren  bei  55,5"  sobmolcen. 
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■dwo,  während  die  nnlSiIJolisten  Glyceride  des  BaUecfeUM  nach  den  VatamMliiiiigeii 

von  C.  Amberger  und  A.  Börner  aus  Stearodipalmitin,  Palmitodistearin  sowie  aus 
geringen  Mengen  Tnatearin  bestehen.  Dm  Butt«rfett  enthält  wie  alle  tierischen  Fette  Chole» 
•terin,  doch  ist  aein  Gebalt  Iiieraa  (0,3—0,5%)  weaoitlioh  h5her  als  dar  des  KSvperfettee  von 
Rind,  Sohaf,  Sehwein  uaw. 

Sakteriet^Mm'  der  BuHer»  Aote  den  dmoh  dto  Ifittaraag,  Biliaadlwig 

und  Verarbeitung  des  Rahmes  sowie  durch  die  Aufbewahrung  bedingten,  vorstehend  schon 
erwähnten  Fehlern  der  Butter  gibt  ea  nooh  mebfon  aadara^  velobA  dnioh  Bakterian  allein 
hervorgerufen  werden. 

Naturgemäß  werden  alle  Bakterien,  weJohe  schon  der  Mikh  eine  üshlerhafte  Beschaffen» 
heit  ertcOfln  (vgl  &  17S  iLlt)  andi  india  BoMerfibeigaheii  und  bei  dieser  ebenfalls  nachteilig  wir- 
fcen  können^).  Selbst  die  patllogeaaii  Sakterien  (Cholera-,  Typhus-  und  Tnbarkelbakterien), 
welche  in  der  SGlch  vorkommen,  können  von  dicker  aus  in  dir  Butter  gelangen  und  pich  darin 
20—30  Tage  lel)en8£ibig  erhalten.  Sie  sterben  in  schlechter,  besonders  in  ranziger  Butter  eher 
ab  ab  in  guter. 

Jede  Butter,  aaoh  die  ans  Zaotrifugenrahm  gewonnene,  eothllt  tqh  Natur  an  eine 
grofia  Aaiahl  Bakterien,  die  je  nach  dtor  Gewinmmgnraisa  sidaohen  mehnran  Tanaend  Ua 

20MiIlionpn  in  1  p  Butter  prhwanken  können.  Anfänglich  nehmen  selbst  bei  kühl')  aufbewahr« 
ter  Butter  die  P.Jik  tt  rion  an  Zahl  zu,  gehen  aber  dann  allmähhoh  und  in  ranziger  Butter  schneller 
als  in  guter  mein  und  mehr  zunick.  Außer  Hefen,  Oidium,  Ponioillium,  Aspergillus  -wiü  man 
in  BttttMT  Ua  87  Baktarianartan  gefunden  kaben,  unter  denen  die  UÜcfaaiunÄelcterien  vor* 
«fegen.  FBr  gewSknHeh  werden  dnieli  diese  EJeinweaen  die  nonnala  Slnarang  und  Aioma- 
luldung  hervtirgerufen.  liGtunter  aber  treten  neue  Kleinwesen  hinzu  oder  das  eine  oder  andere 
tritt  in  seiner  Wbkang  sn  eahr  hervor  und  werden  bieaiinrab  besondere  Eehler  bewiikt^  nam* 
lioh  u.  a.: 

1.  Steckrüben-,  Kohl-,  JFuUer-  bzw.  SUMgetehmack  der  Butter.  Der  naoh 
Tsidilkher  FGUwoBg  von  Steokräb«  oder  SoUUlttem  aoftaetande  Staokrflben-  oder  Kohl- 
gsedunaok  wird  auch  unter  Umständen  beobabhtet»  wenn  gar  keine  Rüben  oder  Kohl  ge- 

fSttert  werden.  Der  Fehler  wird  nach  H.  Weigmann  dann  durch  einen  bewonderen  Vertreter 
der  Coli-.^ogene8- Bakterien  verursacht,  wozu  bei  Rübengeschmack  auch  eine  Peniciliiumart 
und  verschiedene  Oidiumarten,  vielleicht  auch  Aotinomyoes  odorifera  und  Bac.  fluoresoeoi» 
KquefsflieoB  aioh  geeeUen.  Die  Bakterien  e»  werben  eidi  wahisohrinUdh  im  Kot  der  Tiere  die 

BigBDSchaft  der  Geruoherzeugung. 

2.  Der  „Sfaff"  (?tnffipr  Butter),  d.  h  ein  fnder  süßlicher  Geschmack  der  Butter,  ent- 
steht dsnrl^  f'ine  PtiuciUiumart,  wahrBeheinlich  i^"n.  Koqucforti  rvder  glaucum  in  Gemeinschaft 
mit  Oidium  Uctis.  Das  VVaolwtum  geht  vom  Holz  der  Auibewahrungstonnen  aus,  dessen  Saft 
ausgelaugt  iat« 

8,  MUiere  Butter  kenn  dnroh  Müdunoker  Ter^Lrenda  Hefen  entetchei^). 

4.  „Bot/leekige^  Butter  wird  dnroh  eine  Bosahefe  oder  ein  Baoterium  botyri  rafari 

hervoT^erufen. 

Daß  beim  Ran  zig  werden  der  Butter  auch  Bakterien  und  Pilze  mittätig  sind,  ist  S.  65 
ectoi  gesagt.  AocSt  beim  Entstehen  der  „öligen**  bcw.  „geilen**  Bntlflr  —  letaftana  als  Vor- 
alufa  der  ereten  —  kfinnen  Oidun»  Hefen^  CSIadoaporienf  Ooli*  und  peiptonieieffenda  Bakterien 
nrfttiWg  aein. 

^)  lIBeh  von  Tieren,  die  mit  Binderpest,  Milzbrand,  Bausebbrand,  Wild-  und  Binderseodie, 
ToUwat  oder  BlatwtgUtuug  behaftet  sind  oder  an  Bntertnberknlose  leiden,  darf  fiberfaaupt  nicht  ' 

aar  Bereitung  Ton  Butter  verwendet  Verden  (vgl.  auch  unter  Margarine). 

•)  Man  tttH  in  der  Butt^er  Mikroben  cffundcn  hnben,  Hie  sich  selbst  bei  — 6*  nooh  vermehren. 
•)  „Salzbitter"  wird  auch  eine  Butter,  wenn  (Iab  zugesetzte  Kochsalz  viel  Magnesium-  oder 
NaMnmmilfat  enthält ;  ,,futterigbittcr"  von  verdorbenem  oder  eiDge8äuertemFutter(Kohlblätt«r  usw.). 

König,  NahruagBintttal.  IL  &.Aufl. 
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VerfäUehMingen  und  N<ic/iakmungen  der  Butter,  Di»  hMtplaichlioluteii  Ver- 
filaehung«!!  der  Butter  Imr.  dm  BotlcneluiMlMe  wtodt 

h  AMehtUohe  KUkmag  dn  Wewwgehiltw  oder  Bdeam«      nvkl  BottainiUh  b 

Batter; 

2.  Zusätze  von  anderrn  Fetten  tierischen  oder  pflanzlichen  Unprtuigs; 

3.  Zuftatz  von  anderen  FrisohhaitungBmittoln  ak  Kochsalz; 

4  Ziuete  von  frendfln  StottBo,  wie  Qoeig;  KertolWfcrBi,  GeMdoiMld  o.  a. 

Ab  N*oh»hmiingen  d«r  Batl«r  und  dos  Buttaneliaielne  bmunm  vonricgend  in  Belndtt 

die  rc  novierte  oder  Bog.  PrAToOhnttor  anaMV  hnt^^fi^lfiilfailj^  |h4^^f4ff  TVHllT^^"ngtl  ^ 
lÄspnmgB  (z.  H.  Margarine,  Oleomargarin  usw.).  ^ 
Da«  Wiederauff riachen  der  Butter  besteht  darin,  daß  maa  ranzige  oder  sonstwie  ver-  \ 
dorbene  Butter  mit  Luft  beluaddC,  mit  Hiloh  emulgiert  and  dum  wieder  In  dar  Kkne  bnr,  du  j 
•  BatfeerfUt  eoibttttert,  j 
Untersuchung  der  Butter,  Für  die  BenTteflong  der  Bceoheftaiiieit  und  ^t^j^Atik  ^  \ 
Battor  kommen  vorwifigend  folgende  Ermittlungen  in  Betracht : 

1.  Gehalt  an  Waiaer.  Auf  Grund  das  $11  des  Uti«etzee,  betr.  dun  Verkehr  mit  Botur 
vom  ISl  Jtut  1897,  hat  der  Bondemt  bnr.  ReUiiksader  folgende  BekeauCaedrang  «Amw:  j 

,3«it*er,  wetohein  100  GewielititoOea  wwlger  eh  80  Ctewielitrteae  Blatt  oder  im  ngiiimiwi 
Zustande  mehr  ala  18  Gewichtsteile,  im  geeak^ea^)  Zoetonde  mehr  ala  16  Geviohtsteile  Waoer 
enthält,  darf  vom  1.  Juli  1902  ab  gewerbsmäßig  nicht  vprkaxift  und  feilgehalten  werden."  I 

2.  Reichert  •  Meißlnobe  (und  Polenakeaohe)  Zahl,  sowie  Veroeif  ungezahl  (&  81). 
Die  Reichert -Meiftleolie  ZeU  aohwenkt  bei  reinem  Butterictt  in  der  Regel  zwischen  2ft-^ 
die  TcraeifaagneU  swiedien  die  Polenekeeobe  ZeU  swiadien  l,g— SjO;  indee  wmleB 
erstere  beiden  Zahlen  je  nach  dem  Kutter,  Futterfett,  Leotetioneieit  u.  a.,  besonders  bei  EiBMi> 
kühen,  mitunter  weit  untcrsohritfeen,  ao  deß  eieh  eoe  dieean  ZeUan  eUain  nioht  immer  ein  nneatM*' 
beree  Urteil  abgeben  bißt. 

3.  Verhalten  unter  dem  f olariitationsmikroskop.  Reine  frische  Butter  erschdat 
isotrop,  d.  h.  gMohmUig  dmkel»  einmid  geeehmohene  IMte  (Tkig,  Bohwdneiett,  Obomaigada^ 
wiedemnfgefriaolite  Buttv  ttid  Ooeorfett)  zeigen  dag^en  mehr  oder  weniger  demtlkdie  Fobziastim^ 
erscbelnunjren.  In  illtercm  Butterfett  finden  sich  allerdioge  eooh  mit^Mlttr  ffiyileimilllliumi 
indes  sind  diese  von  ersteren  un«ohwer  zu  unterscheiden. 

4.  Choleaterin-  und  Phytoaterinbeatimmung  zum  Nachweise  von  illanzenfott  über« 

flb  Bnndovinealie  Bcekttoa  mm  Neehwebe  too  Semmfl,  Helpheneehe  Reeltioft  mn 

Nachweise  Ton  Baumwollsaatöl«  Prüfung  auf  Arachinaäore  zum  Naohweiiio  ron  ErdnoBfeit, 
während  CocoBnuü-  und  Palrakcrnfett  an  den  nnterschiedliebon  Konstanten:  Koichcrt  -  Meißlscbc 
Zahl  5,0— 8,d,  Polenskesche  Zahl  8,5—17,8  und  Versuiiungazaiil  2412—260  erkannt  werden  koonoi. 

0.  Oerveb*  «nd  Ckeehrnftokeprobei  8b  gibt  am  entan  AnbobhiB  tter  etwa^  Vm- 
branehbarkeit  oder  Yerdorbenhelt.  lAiter  Umatiaden  kann  die  Reaktion  too  H.  Kieie 
md  db  Bestimmung  der  S  1 1 1  r egradeo  (S.  81)  dbaas  B^und  unterstutzen.  Reine,  gute  Botkr 
aaigt  nur  5—8  Sauregrade.  Höhere  Pilze  lassra  sich  such  durch  das  Mikroskop  nachweinen. 

7.  Zusätze  von  Quarg,  Kartoffelbrei,  Getreidemehl  o.  a.  Isaaen  aioh  durch  die  qasn- 
titatiye  Untersuchong  der  Butter  and  daa  Mikroskop  nachweisen. 

Ziogtn-,  Sohaf-  uml  BOfftlbutbr« 

Dieee  Bnttenorten  kommen  wohl  mir  aelten  ab  eobbe  im  Handel  vor.  Immerhin  liegt 
die  Möglichkeit  rar,  dafi  der  Bafam  dbaer  Idoharteii  mit  aobhem  der  Knhmikih  maamiaw  i 

>)  >1b  den  B:oebaaIi«ekaH  der  BoMar  aind  kaiae  beeUmmAaB  Gbniaa  Kaehdm 

TftitTrihfm  m  Tnetertrmgm  flbfir  Bjiiihrfiitli  mwi  fljprfirtftlir  rril  IHwrhUtw  hftithatimi  ff%, 
Bstter  md  hfidyteiii  S%  Tfittirfiatla  tnfhultwu 
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verbuttert  und  dieses  Gemisch  «1b  Butter,  d.  h.  Kohbatter  in  den  Handel  gebracht  wird. 
DiiB  gepiiiwrtwi  Snttenottn  wbhIbq  nis  die  KnlilHiMer  ImigBitslUik 
Ziegen^biUtter*  Die  ZiegenbaMar  jß»^  aeltet  im  Sommer 

weiße  Farbe  zn  besitzen;  der  CSesdunaok  wird  vielfach  als  „stark"  (strenge)  bezeichnet. 
K.  Fischer  u.  a.  fanden  ihn  aber  angenehm  süßlich,  naßartig.  Auch  liaftotc  der  frischen 
Ziegenbutter  kein  eigenartiger  Gerach  an,  wie  er  bei  der  Ziegenmilch  beobaciitet  wird.  Bei 
längerem  Stdien  wird  sie  Mohter  cansig  ab  Knhbatter. 

Sthttfb^UUr»  Aaoh  die  Sdulbuttar  mtanolieidalr  aioli  von  der  Kohfanttsr  in  der 
Begel  durch  eine  sehr  weiße  Farbe.  Sie  wild  vun  Mftrtin  «It  w«idi,  schwierig  knetbar  und 
schwer  trocken  zu  erhalton  bezeichnet.  Wepen  ihres  geringwertigen  Aussehena,  aber  gmtefli 
Oeschmackes  boII  sie  besonders  für  Koch-  und  Backzwecke  geeignet  sein. 

Das  Ziegen»  und  Schafbutterfett  besitzt  die  gleichen  Konstanten  (Reichert  •  Meißl- 
mIh^  YcneUniigii-,  JodseU  u.  wie  KnhlNitterfBM»  oateneliddefe  aidi  »ber  dednnli  be> 
ständig  von  letzterem,  daß  beide  Butterfette  eine  höhere  Polenskesche  Zlhl  (4,0 — 8^6) 
als  Kohbatterf ett  (S.  322)  besitzen,  ohne  daß  die  Reichert -Meißische  Zahl  entsprechend  h5her 
ist.  An  dieser  erbeten  Po lenske  sehen  Zahl  können  Ziegen*  und  Schaf butt<>r  auch  ir»  Butter- 
gemiachen  ähnlieh  wie  Coooefett  und  Kuhbutter  nach  Füttemng  von  Cocoskuciien  erkannt 

MidBO. 

tftwr  die  Zneftmmeneetsiing  der  Ztegen-»  Ekdief-  mid  Böffellinttn  vgL  Tab. 
Hr.  579-^1. 

Mweinaiohmalz. 

Segriffm  ItotarScbwaiBeeobm»!«  — inKofddeolMlilaiidaaohei^^ 

genannt  —  versteht  man  in  der  Regel  bei  uns  vorwiegend  nur  d»s  »na  dem 
Bau ch  wa n d  f  f»  1 1  (Liesen,  Flomen,  Lünte,  Schmer,  Wammenfett)  ausgeschmolzene 
Fett,  ira  weiu-reo  Sinne  als  Schweinefett  auch  das  au.s  Rüokenspeck  und  dem 
Fettgewebe  von  anderen  Körperteilen  auägeächmolzeue  Fett. 

Je  neob  dar  Bereitungaweiae»  Güte  imd  Berknnf  t  nntendieidat  man:  itAiMwii«i«w^ 
Dampfschmalz,  Neutralschmalz,  nf&niertaa  8chinineBoIimab^  deotiobca  Sehweineadmiala, 
amerikanisches  Schweineschmalz  usw. 

Bratensch  malz  iBt  dm  durch  Erhitzen  von  Schweinet^chmalz  unter  Zoaetzung  von  Ge* 
würzen,  Zwiebeln,  Äpfeln  und  dergleichen  gewonnene  Erzeugnis. 

8obmftlBol(Specköl)  ist  daa  ana  Bchweinesnhmaht  bei  niadi^er  Ten^ecator  (10^15°) 
dnroib  ReaBong  gewonnene  OL  Der  d»lMi  TnUeibende  IMMkAatand  heiBl  8ohm»ls> 
Stearin  (SoIatataa>in)L  Daa  Sohmifclifll  dient  ak  SebmiarSi  oder  an  Beleoelitanei*  nnd  aoch 
Speisez  wecken. 

Raffiniertes  Schmalz  (Bidined  lard)  ist  ein  Gemisch  von  vorstehendem  Schmalz- 
ateaiiB  mit  Dan^fiRdmala»  Ua  dfo  gewttMohte  Steifigkeit  arreiMbt  iaL 

€fewimtiung*  Die  Gewinn nng  daa  Sohneineaobmataea  gaseUabt  mm  IUI  fiber 

freiem  Feuer,  anm  Teil  durch  Wasserdampf  in  doppelwandigen  Kesseln  (wie  bei  Talg); 
meistens  aber  in  ei^jemen  Kp*«seln  unter  Druck  f?.5— ?.7  Atm.  bei  130'')  durch  unmittelbare 
Einwirkung  von  Dampf.  Diese  Arbeit  wird  in  Amerika  ia&t  ausschließhch  in  großen  Schlächte- 
reien und  Rwkhausem  (packii^  houses)  ausgeführt  und  werden  dabei  folgende  Sorten  unter- 
aehiedens 

e)  Neutral  -  Lard  (Neutralaebmela)  als  IdniCe  Sorte^  gewonnen  eu  dem  Neta-  and 
CMorBeeCstt  des  Schweines  (Isaf  lard),  indem  das  Fettgewebe  anmittelbar  noch  dem  Schlachten 
de«  Here«  gewn"f>if»n,  in  EiBwasser  gelegt,  dann  mit  Hüfe  einer  Maschine  in  kleine  Stück«  ZTHchnitt-cn 
and  gerade  wie  Talg  „premi^  jus"  bei  40 — öO°  aosgesohmolzen  wird;  der  nicht  ausgeschmolseDe 
Tril  daa  Hsktgewebea  wird  geringeren  Sorten  Bobmala  angemtafc.  Zar  Bntferoang  des  anhaftenden 
Oenidbaa  wird  daaadbe  nach  dam  Aueebnulam  48  Standen  in  kattaa  Waaaar  und  dann  nooh  48  Ma 
12  Stnaden  in  eine  Mf  nebani  0*  ebgakflUte  SaUaka  gelegt»  oder  man  wiabht  daa  Sobmala  mit 

21* 
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WMser  unter  Zusatz  von  etwas  N»triumcarbonat,  Öilomatrium  oder  einer  TCfdfiimten  Sitirt  Bäs 
Keutr»l-Lard  verdwikt  seineo  Namen  dem  gvctagoOt  nur  0,25%  betragendea  Siurogebalt;  und  wird 
fMt  MiHoUisflIiBh  wax  DAntcUnag  cUr  loiiMfefln  IfscgMÜiMorton  IwnutsL 

b)  Leftf  -  L«rd  (Li«s»nMhmftli);  dMMlbe  «fid  dnnih  AoMoluiMlMa  der  gumn  Umwo 
mittda  Dampfe«  unter  Druck  hergestellt;  der  erate  auaaohmelxeode  Teil  wird  auch  ak  Nnlnü-Lani 
in  den  Hanrlr!     liriicht;  der  letste,  weniger  gut«  Anteil  lu  d»»n  mirdfrwcnigen  Sorten  verwendet. 

c)  Choice  Kcttlo-rendered-Lard  odtsr  Choice-Lard  (ausgewäh !tf*<i  SfhmAl?,).  pf- 
wonnea  aus  den  nicht  rar  Darstellung  von  „Neuteral-Lard  "  verarbeiteten  Liesen  und  Kuckenapeck, 
wriahe,  n^ohdam  Ton  leUttam  dfa  SchwMt»  sntfamtirt,  Iwfcto  «nsamawa  nach  ZwwifisnfaBfcaohe 
in  doppel wandigen,  offenen  Kessebi  oder  aooh  dnrdi  Dftnpf  mtar  Braak  ■mnpifilimnlMwn  «wIb. 

d)  Primo  Steam-Lard  (bestes  Dampfschmalz).  Zu  diesem  am  meisten  het;ge«idlteD 
Sehmalz  sollen  sämtliche  Frtteile  di-s  Schweines  in  dem  VerhäUniw«'  vfrwmdrt  wf*nlf  ti,  in  welchem 
sie  sich  beim  Schwein  finden;  Lieeen  und  Kucitenspeck  sind  aber  häufig  davon  auageKUosaen. 

•)  Bntolidra  •  liftrd  (Bolilt«]it«noliD»U}}  m  wird  Uwr  Mm  IWnar  ■imnmliniolwmL 
wild  tUbm  »vt      — niolit  »wgrfllut. 

I)  Offgrade  -  Lard,  w»  gMahenem  ^M>ek  anageMhinolMi,  ktb  ^  wlaimimlltßt»  Sorte. 

Außer  disRen  für  Speiserwecke  dienenden  SchmaIzBort«n  werden  von  gefallenen  Schweinen, 
aus  Abfällen  der  Packhäuser  noch  mehrere  Sorten  Sohweinefeti  gemmieii,  die  aber  nnr  für 
technische  Zwecke  verwendet  werden. 

Be«CÄajÖ'enÄ«i<.Daai>chwein©f©tt(mit76,54%C,  ll,94%Hu.  11,52% O) besteht 
vorzugsweise  aus  den  Triglyoerideo  der  Palmitin-,  Stearin*  und  Ols&ue,  daneben  finden  sich 
MMb  mahl  oder  weniger  WngbinwiMHige  CHyoeridek  Ste  Mm  TdifiyMiüä»  bevtaben  naeh 
dm Vntenniohungen  von  A.  Bömeraua  i:%-PaImitodi8te*fin(SolimBlqpniikt68^5*koD.)inid 

fliUBm  Stearodipalmitin  (Schmelzpunkt  58,2'*  korr  ). 

Das  Vorkommen  von  Tristearin  im  Schwpinefett  ist  nicht  erwiejicn,  ebemiowenig  daa 
von  Hcptadekyldiatearin  sowie  von  Lauriu-  und  Myristinsäure,  wie  behauptet  worden  ibt. 

Dte  nnTereeifbftren  Bestandteile  des  Sohweineisttea  bertebeo  im  weeeotKcbf« 
nur  nus  Cholesterin;  Phytoeterine  kommen  in  Schwei nefetten  ni«iLt  vor. 

Das  Schweineschmalz  enthält  nur  Spuren  von  Wasser. 

Schvi-(>inp«chmale  kann  infolge  ungewöhnlicher  Fütterung  (Fische  bzw.  fettreiche 
tranige  Fi^mehle,  Spühcht)  oder  medikamentöser  Behandlung,  auch  infolge  be- 
mijStmimitm^  KmnkkelteB  der  Sdiweine  einen  ungewdbnllolieD  Qornoli  und  Oeiohmaok 
iMmahMun;  Minh  Itnim  das  Ibtt  von  Bbern  einen  widerliolieifc  (minfisen)  Qcmob  nd  Gs* 
anhmnok  besitzen. 

Reines  Schtm'neschmals  ist  sehr  haltbar;  Fett  mit  Gewebsteilen  oder  gröflerea  Mengen 
Walser  verdirbt  leichter. 

Ak  VerfälaohungeHt  Nachahmungen  und  Verunretnigungen  von  Schweute- 
•^iim^l«  bonuHB  bainftstfflblifflh  in  Betnelits 

1.  Zosata  von  aadsren  tierisohen  Hettan,  inabeaondsre  Tklg  (Ikeatalg,  Rindsvtalg  odsr  Bm- 
moltalg); 

2.  Zusatz  von  Pflanzonf»'ttcn  odf-r  ölf>n,  vornehmlich  Bavini woIlRnmoiiöI  und  -pfonrin,  tetOK 
Ooooefctt,  Palmkernfett,  Krdnuliol,  SoHamöl  uhw.  ;  vorwiegend  su  8ohmalz8t«ariu; 

8.  Gl^hzeitiger  Zuaata  von  Talg  und  Püanzi^etten  oder  »ölen; 
.  4  Ziuata  von  Wamr  oder  Peheenng  von  snvifll  Wasesr  im  Sebwrfwuhmelr; 

5,  S^isbIb  vom  nisolÜialCimgBinitteln  (oder  Farbstoffen); 

6.  Zusatz  von  anderen  fremden  Stoffen,  z.  B.  von  Stärkemehl  oder  Mineralstoffen ;  zuweilen 
wurde  auch  beobachtet,  daß  das  ISohweinelett  mit  Alkalien  teilweise  verseift  wwde»  um 
größere  Mengen  Watwer  zu  binden. 

Auch  können  von  Tiermi,  diu  mit  Krankheiten  behaftet  sind,  gesundheitsschädliche 
Keime  in  das  Sohweiaesdhmalx  gelangen,  wsfl  die  KcanUMÜMmger  dtaroh  da*  Anssehmiftwi 
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des  Frttf^  nur  dann  vernichtet  werden,  ■wenn  es  pnfwpfler  in  offenen  Kessi  In  vf>rflüf«rigt  oder  ill 
Dainj>fapp'inH.tfn  vor  dem  Ablassen  nachweislich  auf  mindesten«  100°  erwärmt  worden  ist. 

Z^ntermtchung*  Dm  reine  SchwemewhinAlz  üt  durch  eeine  Wulstbildung  beim  Er- 
starren kenntlich. 

1.  WMter.  B«femBcluB«b«iilliiHiiiir8piiiw  WtMTsiv^ 
trfib«  «nebaint»  to  «ntiiili  «•  0,S%  und  mil»  Wmmt  oder  «onal^  YcnuiniiiigaiigM. 

8.  gnwtlfTonFfUllTOnfoliliim  nnd  filnn.  selbst  von  geh&rteien,  läOt  sich  durch  die  Phyto- 
<?fpnnprn>»*>  frltennen  —  Sesam-  und  Baumwollsaatöl  durch  ihre  qualitativen  Reaktionen,  Cocos- 
un  i  Palmkemfctt  durch  ihrf^  w(»f»«»ntlich  höheren  Versrifangszahlen  — .  Bei  2«Uflatz  von  natürlichen 
i^iaozenölen  ist  die  Jod  zahl  wichtij^  (vgL  Tab.  IV  am  Schluß) 

8.  ZtMtt  rtm  Bindt-  oder  Eftttm^ltolg  liBt  aidi  «iMneito  dmeh  di«  beim  AndryitoHi- 
rieraiaiuiUlMV  criiatteiMaKrjatelle — dieee  bilden  bei  den  Tilgen  liGaolidfarmigwDgeofdneto,  roa 
einem  ^ntmm  anegehende,  harte  Druaen,  bei  dem  Sohweinesohmak  zarte,  loae  EusaiunMilbtiigende 
Büschel  mit  «ohrätr  ftbee?rhiiittcnen  Tafeln  —  andererseits  nns  der  Sf^hmelzpunktsdifferen?  nfich 
E.  Polenske  oder  besser  nach  A.  Börner  und  Limprich  oachweiaen,  welche  letztere  die  Schmelz- 
punktediffarmg  nriMben  dem  Sobmelipiuibt  dea  Glycerids  and  dem  der  dantna  dargestellten  Fett* 
iinrai  dlta  Aidnitspii&lct  Tonobtofni. 

4  DSm  yevdorb«iib«it  (iMuig»  •aner-fMUiig;  bmUg,  dnmpBg,  aobimiMlig»  bitter  nmr.) 
wird  schon  genügend  durch  den  Geruch  und  Geschmack  erluHmt;  die  Siuieprüfung  kann  aber  auch 
durch  die  Bestimmung  den  SSuresrrafleH,  der  bei  reinem  Schweineschmak  rwischen  0,5 — 1,5°  liegt, 
durch  die  Bieaktion  von  U.  Kreis  und  den  Nachweis  Ton  Klein wcsen  unterstützt  werden. 

Rindstalg  und  Hammeltalg. 

Begriff.  Rindstalg  (Kindertalg,  RindsMik)  bzw.  Hammeltalg  (HiMiUDClfBtt) 

Soliaffett)  ist  das  aus  fettreichen  Teilen  von  Rindern  hr.v,'.  Sehafen  atisfre- 
schmoizene  Pett.  Zu  ihrer  Herstellung  verwendet  man  hauptBäclilich  das  Gekröee- 
(Ificker-)Fett,  Netzfett,  Nierenfett»  Herzfett,  MittdfBllfett,  Saokfiett  (Hodensackfett  von 
OoiiMii)^  BingnvaidaifBtt  (Magsnlatk»  DtnuM^  InngoiiBtt)»  sdtBUMr  mubBn  fttfeniolift  KSr- 

Rindstalg  ist  fast  weiß,  grauweiß,  schwach  gelblich,  bei  bestimmter  Fütterung  (Weide- 
mast)  auch  stark  gelb,  von  Bchwachem,  eipenartigcm  Geruch  und  Geschmack  und  fewter  Kon- 
sistenz; das  Sackfett  ist  dae  weichate,  das  Eingeweidefett  daa  härteste  Fett.  Rindertalg  ent- 
hält nur  Spuren  von  Wasser. 

Der  Hammeltalg  iat  dem  Rii^talg  ähnlich;  er  ist  farfidiig^  weifi  imd  in  friaohem  ZO' 
atiiide  häb  genioliloa.  Dw  Rindatalg  «dunilit  bei  S7— SB*,  dar  Hammeltalg  eCfiraa  hühnr, 
bai  S»-40o. 

Oewinnung*  Die  Ge«iniraiig»«rifle  dar  beiden  Xalgaorten  ist  anoli  gleidi. 

Daa  l'Wtnllgowebft  iriid  Totbar  MiaefaiiittaB,  MRlaaen  hxw,  scnjnalaBbt^  was  aowolil 
im  kkinaa  dmob  Kmdarbdk  mittda  Ifeasers  als  auch  doroh  beeonders  «ngeriditeit«  Maschinen 

(FIcischhackmaschinen)  im  großen  geschehen  kann.  Darauf  wird  die  zerkleinerte  Masse  behufs 
Ausschmelzens  des  Fettes  ^wärmt,  und  zwar  «ntweder  über  offenem  Feuer  oder  mit  Wasserdampf, 
der  in  den  Zwischenraum  von  doppelwandigen  Keaeeln  geleitet  wird.  Da  bei  orsterem  Verfahren 
Moht  flbde  Qerftobe  auftretest,  ao  wird  im  großen  dmohweg  nur  daa  Aaaaehmelaen  nitida  Waaser- 
dampias  anajrfilhil  Aoeh  aoU  cor  Ernelung  einer  guten  Ware  die  Temperafemr  der  Talgmaaae  ton- 
liohst  50°  nicht  überschreiten.  Nach  zweistündigem  Erwärmen  pflegt  das  Fett  ausgeschmolzen  zu 
sein;  e«  sammelt  wich  oben  auf,  während  Hautgewebe  und  l'^ohmutz  sich  größtent«ÜB  zu  Boden  ge- 
senkt haben.  Man  iäüt  die  Fettschicht  abflieBm  und  bewirkt  auf  diese  Weise  eine  annähernde 
lYemumg  dar  Baatandtofla;  vialbeb  «lid  audi  daa  llOaalia  latt  nabat  Bodenaats  dnreb  naabaiBbe 
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od«  Lefonbaafal  g^tOMw  und  der  Bfiokiteiid  (GrialMO,  Qndm,  Oriehnknoli«)«)  nÜtelB  ein« 

Sptuddpceeae  abgepreßt. 

Das  abgelassene  oder  «.bgopreßte  Fett,  das  noch  trübe  ist,  wird  dadurch  gereinigt  (geläutert), 
daß  maa  es  bei  40 schmilzt  und  eot weder  mit  Waaser  und  Kocbsalz  durchmi^ht,  oder  indem  man 
Wanwdinipf  «inleitot  Die  KooliMklöeung*)  nimmt  die  fiohmatetaüohen  auf,  da«  oben  MilMdiiriin- 
mende  Veit  wird  abgdaawn  oder  abgesdiSpIt  und  Uldat  nach  dem  Erstarren  den  Feintalg  oder 
Promior  jus. 

All»  dem  Feintalg  wird  das  für  die  ^tar_'nr:'in  fKunstbutter  )  Pi  reitiing  wichtige  Oleo- 
margarin  dadurch  gewonnen,  daß  deraeUx.'  bei  ni  ilr:_'  r  Temperatur  ge«cbmol£en,  in  läugüche 
Kütiteu  von  verziuutem  Ei^-nblcch  abgelasaeu  uud  24 — -iü  kStuudeu  in  einem  Raum«  belassen  wird, 
dw  daoenid  «nl  etw»  S6--S7*  crwCxint  ist.  WÜhioiid  diom  2Ut  kijrtalUaiera  die  nhww  Mb^^ 
berea  Teile,  das  Stettin  amr.  nun  IUI  »na»  «ihraid  der  kiolit  eohineklMi«  TeO  flfisaig  bleibt;  die 
halbflüsHlge  ^fas*?  wird  zwischen  Leinentüchcm  ausgepreßt,  die  ausgepreßte  flüssige  Masse  als 
Oleomargarin,  der  I*reßräckstand  als  PrcBtalg  oder  Preßlinge  in  den  Handel  gebracht. 

Man  gewinnt  aus  dem  Talg  etwa  60 — 60%  01(K>margarin  mit  20 — 25 Schmelzpunkt  um 
Bteerln  (FtaBtelg)  Ton  Sebmetqwnfct 

Fei  ata  lg  (Premier  jus)  ist  «bo  der  nia  friMhen,  amgewihlt  guten  TeUen  fad  nidit  n 
hober  Ütompentiir  «ugesohiiiolMiie  und  eoigfiUtig  gereinigte  Rinder«  bsw.  Hammeltalg. 

Oleomargarin  ist  der  ans  gereinigtem  RimlstAlg  (Feintalg)  bzw.  Hamraelfeintalg 
durch  Ati.spres.«<en  bei  mäßiger  Temperatur  gewonnene  niedriger  schraelzcndo  Anteil  iles 
Talges.  Oleomargarin  ist  ein  licbtgelbee,  mehr  oder  weniger  kömigee,  geruchloses  Fett  von 

Ucih  Ton  dar  Itatanqgrtempcmitiir  ab;  je  niedrige  diese  iit»  derto  aiediiger  dud  SoihiiMii»  «ni 
Erstarrungspunkt.  Oleomargarin  findet  entweder  uitmittilber  m  SpeMOnrodBcn  YenpendDOg 
oder  mrd  zu  Margarine  und  Kunsts|)ei.scfptt  verarbeitet. 

Preßtalg  (Kinderstearin)  ist  der  bei  der  Gewinnung  des  Oleomargarins  als  Preßnick- 
stand vorbleibende  h0her  aobmelieiide  Anteil  des  Binder-  bcw.  Hammeltalges;  er  zeigt  in  dar 
Begd  «anm  Bntanmigipuiilct  Aber  SO*.  ^0ta]g  dient  ebenftJle  siir  BtanteDimg  von  Mupr 
rine  tukd  EaastqMiMCett. 

Beschaffenheit  des  Fettes,  Die  Talgfette  (mit  76,56%  C,  1 1.97%  H  u.  11,47%0J 
Ijcstchen  aus  den  Glyceridon  der  Stearin-,  Palniitin-  uvA  (Ölsäure,  die  teils  als  Triglyceride,  teib 
als  geroisch ta  Glyceride  vorhanden  sind.  Als  unlöslicbetc  Glyceride  erkannte  A.  Börner 
lUstearin  (Schmelzpxmkt  73,0°  korr.),  Palmitodisteann  (Schmelzpunkt  63,3^  koor.)  und  DI- 
pelmitoetearia  (SdhmelBpiinkt  57»5*  koir.).  Dio  Meoge  des  TMstearim  faetmg  etm  3%,  die  d« 
Fhlmitodistcarins  und  Dipalmitoslesrins  je  et«»  4—5%.  Li  einem  Binditilg»  iMid  A.  B6mer 

etwa  1V2%  Tris'tearin. 

Rindfi.  uud  Hammeltalg  enthalten  nur  geringe  Mengen  (0,1 — 0,2%)  von  ttnverscäfberea 
Stoffen  (Cholesterin). 

Htm  QiiebMi  enthalten  melrtene  neob  nel  Batt,  nftmlieh: 

Wasser         8tiek*toff^ubattu  Fett  Aidie 

9,52%  20.49%  ^14% 

Sie  wasden  durchweg  als  Schweine-  oder  Hundefuttec  verwendet. 

•)  Statt  Waswr  und  Kochsalz  wird  zur  TJiat^rang  auch  Wasser  und  Schwefelsäure,  SalpeUr« 
aäure,  Bieizucker,  Alaun,  Salpeter,  Weinstein,  Kaliumbiohromat  oder  Soda  usw.  angewendet» 

Die  gelbe  oder  gelbliche  Farbe  des  Talgse  saoht  man  dnreh  Znaate  elMr  Ueoan  Arbo 
(Indigo)  oder  durah  IWrbstofbbeorptianniittfll  (s.  &  •/«%  IMoUe  «b  beetct  Hittd,  8%  Bkibb- 
pulver,  8%  Spodium,  20%  Kaolin  usw.)  oder  durah  oxydierende  Mittel,  Oiydationshleiche  (wie 
durch  Ozon,  Eiiil  itrn  heißer  Luft,  durch  IVrmanganat  tind  Salz^iura  b>W»  ßchwafelssore^  BUH' 
Stein  und  Schwefelsäure,  Wasserstoffsuperoxyd  usw.)  zu  beseitigen. 
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Ala  VerfälBChungen  der  Talge  werden  angegeben:  Pal rr kernfett,  Baurawollst^arinp, 
Paraffin,  Harx,  Harzöl,  Wollfett,  Knochenfett  und  FiBchtalgo.  Jf^lochi  durften  derartige  Zutuitze 
selten  sein.  Daß  bei  Gewinnung  der  Talge  von  kranke n  Tieren  auch  ÜLCÜue  mit  in  dietie  übergeben 
kinwD,  iik  wehoa  bsi  Ck^dMls  (8.  884)  cnrUuife. 

Ffir  &  Untenuohvng  dv  TUga  komneih  dlodl»«  üntcnuoliiiiigmrfafami  wie  beim 
Sekmalz  in  Betracht.  Wollfett  kann  an  dem  gleichzeitigen  hohen  Gehalt  au  Un\er8(ifbnrtm 
(Cholesterin  und  Iiocholesterin)  erkannt  werden.  Zolltechnisch  werden  die  Talge  nach  dtm 
Finkeneraoben  Verfahren  aoi  den  Erstarr ungspunktunt^rsuoht.  Fette  mit  einem  Erstarrungs- 
punkt  nnter  30*  ward«  als  adunalutttig»  Tbtte,  mit  «inau  sokhen  BWiNobeD  80—45"  lüa  Taiaifi,  mit 
finm  toMun  Vbm  46*  ab  Senwoatolfe  UmMuidL 

Ginsnotunalz. 

„ Gänseschmalz "  ist  das  aus  Eingeweide  - und  Brustfett  der  üänseiu 
▼ieleaH*iiB]laltiingen  gewonnene  Fett,  du  wegen  «inee  Mgenehinmi  QeBehmaokHB 
•ta  fi^peieefett  gesoh&tet  nad  euch  violfeeb  im  Handd  verbmiei  ist  Es  ist  dnrohiwheinend, 

weiß  bis  UaQgelb  und  von  körniger  Konsistcnr.  Wegen  seines  niedrigen  Schmelzpunktes 
erhält  es  für  seine  Verwendung  als  Streichfett  im  Haushalte  vielfach  einen  Zusatz  von 
Schweinefett.  Dieser  Zusatz  läßt  sich  schwer  naohwaisein  und  muß  für  liandelsfett  de- 
kiHM  wttdn. 

Dm  CKiMeCett  iMtelit  im  we-nfliehep  m  GtymMm  der  Mnitin-«  Steerin.  und  01- 

itase. 

J.  Klimont  und  E.  Meifil  fanden  im  Gioeefett  eb  aehweri&liohstee  GUvoeiid  ein 
Stearodipalmitin  vom  Schmelzpunkt  59*. 

Das  Gänsefett  fällt  anter  die  Bestimmungen  des  Gesetzes,  betr.  die  Schlachtvieh-  und 
Vleischbeeehttv,  Yom&  Jnni  1900;  es  ist  deb«  darZuaete  TaiiFriaohli«ltttngamitteln(Bor> 
«hn%  Foniwidelajd  naw.,  8-  8W)  und  ein  soldier  van  VMbatoffen  — 1010011  de  beim  Ginse- 
fett  flbshaupt  Anwsndnmg  finden  eoUten  —  vsrbotsn. 

FIsohfottA. 

Man  pflegt  drdedBl  IkehfoCto  ni  nntenebcöden:  FiaohSle,  Trftne  nad  Lebertran. 
Von  dfeaen  kommt  Toredegend  nnr  letasUwer  eb  fiBfl-  ond  Stlcknngnulttel  ffir  die  meniohlidie 

Ernährung  (besonders  für  rhachitische  Kinder)  in  Betracht»  die  lÜBciifile  woU  mir  nedi  Hftr* 
tnng  derselben,  die  Trane  höchstenf*  im  liohen  Norden. 

Fischöle.  Sie  werden  durch  Auükoolien  mit  Wasser  oder  durch  Ftessen  des  fettreichen 
FUeehea  n.  %  mn  Menhaden  (Aloea  Manhaden),  Bering  oder  der  tMnUbUk  AbßUe  (Köpfe, 
fingemade^  n.  n.)  bei  der  HanteUnng  von  Fiadhdenerweran,  n,  &  von  SerdeUen»  Rardinenj 
Sprotten  fswonoen.  Sie  enthalten  gegenüber  den  anderen  Fieehibtten  mitonter  bernttkene- 
werte  Mengen  fester  Fettsäureglyceride^). 

Trane.  Sie  werden  aus  dem  Speck  verschi^ener  Seefische,  vorwiegend  verschiedener 
Walfiaoharten,  Delphin  und  Meerschwein  durch  Ausschmelzen,  ähnlich  wie  Talg  (S.  325) 
gewmmen  und  mitunter  Shnlioh  wie  dieser  raffiniert  (entstearininert)  und  geUeioht.  Der  Dd- 
phin-  und  Meer»chweintran  setzt  in  der  KSlte  Walrat  (PnlinitinBiiirtmfttrliiBtfr)  ab  ond  ent> 
hält  viel  Glyoeride  der  flüchtigen  Fettsäuren  (Vrilen ansäure). 

FL<!chöle  wie  Xcane  finden  vorwiegend  in  der  Ledenndosttie  ond  zu  Beieuchtungszweoken 
VerweiKlung. 

Lebertran  (Leberdl).  Unter  Lebertran  re  ratest  man  das  ans  den  Lebern 
Ton  Xabeijan  (Gadna  moiritna  L),  Boreeb  (Oadns  eellaria«  L.)  ond  Schenfisoh  (Gedna  «egle* 

')  Über  die  Benwntaiinaammeoealinng  ond  den  Wäimewect  der  Rsehfette  ^  6.  281. 
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finns  L)  (jewonnBTie  Fett.  Das  aus  den  Lebern  dps  Seyfisches,  Köhler?,  S^»eh<»rht<«»  und 
Poilack  erhaltene  öl  wird  auch  unter  dem  Namen  Seytran  (KohlfiBohtran)  in  den  Uaodel 
gefaiaditk  Der  Donohlebertran  bzw.  «öl  gilt  ab  der  beite. 

Cfmoinming»  Sw  Letwrtraa  irante  Mlnr  didiiNli  gewoBDen,  ddl  iiiMidieLelier 

faulen  und  das  Fett  frciwillli:  »iristnliii  ließ  oder  aooh  aniprefite  (brauner  IMwdnii).  Jelift 

werdr'n  die  Lebern  fri.«<  Ii  mit  W'ruHser  ausgekocht  ckder  auch  durch  Einleiten  von  Waaserdampf 
entfettet,  wobei  man  für  beMuniers  gute  Sorten  eine  Kohlensäureaimo^phfiro  »tatt  Luft  d'^- 
leicht  eine  Oxydation  bewirkt  —  anwendet  (blanker,  heller  Lebertran).  jDen  in  der  Warme 
eriMMeaen  Lelwrtnni  llOt  inta  nttigBiiiilb  »nafrleren,  um  et«»  mitgelBato  fette  Fatt- 
rihnen  abzusch^den* 

Beschaffenheit,  Der  reine  Lebertran  (Dorsehlebertran)  bildet  eine  bell-  bi^ 
braungelbe,  vi^icose  Flüssigkeit  von  eigenartigem  Cieruch  und  CJeschmack  (Korv'tnnten  vgl. 
Tabelle  Ala  höhere  gesättigte  Fetts&uren^)  fester  Gljeeride  sind  Stearin-  und  Jt^almius' 
•lue  in  geringer  Menge  naehgevleMii.  Ab  «ngetittigten  Sinen  gtlit  H.  Ball  anfier  Ol- 
•im»  Cifitfit  ^  Brimitiniiim»  «ntqneolMnd»  Sine  C^flJCt^  imm  eine  GedoWft« 
■inie  CaA|0,  und  die  Erucas&ure  CatH4,0,  aa.  Wegen  der  hohen  Jodzahl  des  Lebertmis 
(bis  ISI)  müssen  aber  noch  weniger  gesättigte  Säuren  als  die  der  ölaäurereihe  vorhanden  sein 
und  hat  mim  auch  solche  der  Reibe  C^H^^^^^  naohgewiesen,  die  aber  voa  der  LinoleDsanie 
Tenduedm  «in  aoOea. 

Ak  QnTeraeifbare  Antrito  (Tonriegend  Gholeetsrin)  werden  0^5—7*8% 
Unter  den  Basen  (0,035—0,050%)  werden  genannt:  Trimethylamin,  Butylamin, 
amin.  Diliydrohittdin.  Mnrrhuin  (CjoH^Nj)  und  Asiselin  (Cj^HgjX^!.  GhI!*  nstoffe  sollen  nur 
in  unreinen  Lebertraneorten  (etwa  0,30%)  vorkommen  und  die  färbende  Substanz  soll  nach 
K.  üh  ne  zu  den  Lipochromen  gehören.  Über  den  Gehalt  an  sonstigen  Beetandteilen  findet  mae 
im  IGttd  folgmde  Angelwm: 

98.81%     0,98%      0,041%      0,018%      0,030%      0,004%     0,102%      0,061%  0,071% 
Ak  Unedle  der  Heilwirkung  dee  LetMrtnnee  l»t  men  Tielfioli  «ine  bewaadare  eküve 
Sttfarteai  (teile  Jod,  teib  Gelle  nbeeteadteile)  eagenommen;  tteeh  Heyerdehl  ist  dieM  aber 

nur  «if  die  leichte  Verdanliohkeit  des  Fette»  zurückzuführen. 

Anwendung»  Da  der  natürhohe  Lebertran,  auch  die  besten  Sorten,  nicht  angenehm 
ra  nehmen  ist,  pfl^  man  ihn  entweder  mit  Kohlensäure  unter  Druck  zu  sättigen  (Brause- 
lebertran)  oder  ndt eotmhinter  MUoh  (Zwitrifngalmegermilch )  bei  39°  zu  emul^pieren  (Leber* 
trän  -  Milebe mnleion).  Der  Ifedisinellebertrett  beetebt  eoe  einer  Emnlalon  tob  Labe^ 
tran  (500  g  mit  einer  wässerigen  Losung  von  je  5  g  ambifchem  Gummi  und  Tragant, 
lg  Leim,  84g  Zuckersirup,  5g  CalciumIiy{>op}i(^phitt  Zimtwaaser  und  etwas  Benz&ldehyd). 

Verfälschungen.  Wegen  des  holim  Proi<M-«  von  echtem  Lebertran  kommen  häufig 
Verfälschungen  mit  billigen  anderen  Leberölen,  Fischtranen  oder  auch  Lein-»  Cotton-,  Bsptöl 
u.  a.  vor. 

Der  Neebweie  dieew  T«iflUMbiuig«B  düifto  In  vielan  nUen,  edbet  dnzbb  Brmittleng  ^ 

aimtlichen  Fettkonstanten  kaum  zu  erbringen  sein.  Die  Speoktreoe  von  Walfisch  u.  a.  lassen  skb 
unter  Umständen  dozob  eine  eriiShte  Beiehert  •  Meiflinhe  Zebl  (vorwiegend  YeleriensävnJ» 


Die  von  einigeB  Seiten  engegebenen  niedwB,  geaitCigten  Vottatann  (Mg*.  Bottec-,  Veto 
rien*  und  Oaprinitim)  eglleB  neeh  EL  Seiko weki  nnd  Steenbuseb  Bktwigiiwe  der  Lthe^ 
ÜttllHS  sein. 

*)  Mach  anderen  Angaben  wurden  durch  Verseifen  des  Fettes  gefunden: 
FlOni?«  tiAuren  Fssts  S&ursa  Giycerin 

«2,7-87.0%  6*7—12,7%  10,0-11.0% 

Die  SleDMBleienBljee  ergeb  neeh  Vcil  78,11%     11^1%  H  e.  lOi^  O. 
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die  bei  dem  Lebertran      M  dsQ  Speoktmmi  Ut  23«5  beträgt,  naohweiMn.  Über  die  mr  Mfnng 

das  Mediri n nllrbortrancs  auf  Reinheit  gegebenen  Vorschriften  vgl.  Deutsches  Arzndbocb. 
T>ns  Bansigwerdea  des  Lebertrans  beruht  wahrscheinlich  anf  der  Bildung  ToiiOxyfett* 

ü  a  u  r  e  Q. 

Knochenfett. 

Von  den  Knochenfetten  wird  das  in  den  Röhrenknochen  vorhandene  Markfett,  wel- 
ches 48 — 98%  de«  linochenmarkee  aufmacht,  niciatens  für  sich  genossen  und  im  aUgemeinen 
•dir  gMofafttet  (über  die  ZasammniMCiung  Tgl.  S.  268).  Man  untandMidet  fnam  Knoohendl 
und  Knoohenfett. 

Knochen  öl.  Die  tunlichst  frischen  Knochen  (Röhranknodaen)  werden  durch  Krds» 
•igen  lerklcinert  und  in  Kesseln  mit  Wasser  mehrf^ro  Stunden  ausgekocht,  indem  das  Was- 
ser mittels  Dampfüchlangen  erhitzt  wird.  Das  nach  ruhigem  Stehen  sich  an  der  Oberfläche 
ansammelnde  Ol  wird  al^;eeohöpft  und  durch  Zusftts  von  Kochsalz  und  aoUiefiUdi  durch  Er- 
tviniwaTon  WflMwa9d8oluinite(Uim)baMt.  Mm  kann  daa  Knoöheiria  itt  Mmlidiar  Waae 
wie  Oleomaigarin  ans  Talg  (S.  326)  oder  irie  Schmalaol  (8L  828) «»  ieateiii  IjioQhcnlett  dnroh 
Sohmelzen  und  langsame  Kn,-^taIIisation  gewinnen.  ^ 

Daa  Knochenöl  dient  vorwiegend  zum  Einfetten  feiner  Maschinen. 

Aus  den  Klauen  der  Wiederkäuer  und  Huftiere  wird  in  derselben  Weise  durch  Wasser  oder 
Midi  düfdi  Sonnenwinne  daa  KlavenSl  eriidte»,  nddiae  demEnooheoSl  sogemiadit  wünL 

Knoohanfotl  Auf  vorstehend«  Weise  erhält  man  aus  den  Knochen  nur  einen  IMl 
des  Fettes,  nämlich  vorwiegend  nur  den  flüsfiigen.  Um  daa  ganze  Knochenfett  bis  auf  etwa 
1 — 3%  aufzuziehen,  werden  die  Knochen  mittels  Brechmaschinen  (Desintegratoren)  oder 
8tamplwerke  zerkleinert  und  nun  entweder  mit  Wasser  unter  1 — 2  Atm.  gedümpft  oder  mit 
fthawriadiwi  lAnmgnnittdn  (Bendn  oder  TeCmdilaAdilBiiatoCt  u.  a.)  ausgezogen.  Beim 
Dinqpiea  ndt  Waaaer  inid  je  nadi  dem  angawendaten  Draek  mefar  oder  wenig»  Leim  gelfirtk 
wovon  das  Fett  getrennt  msdm  muü.  Der  Rückstand  bildet  nadi  der  Zerideinenuig  daa  Kno> 
dieninehl,  das  zur  Düngung  und  auch  zur  Fütterung  dient. 

Das  durch  Dampfen  gewonnene  Knochenfett  ist  durchweg  reiner  als  da.'j  durch  Benzin 
«lialteoai.  El  enthilt  in  dar  1,0—1,5%  Waeear  und  ab  Yerunreinigung  auch  Kalkaeitai 
undLeuBL  I)iee]MimMlieZaa«mmenae(aQngiBtdamdeaBindertalgaaihnl^  Bi  dient 
meiataQBsarSeitaifalnikfttioD,  kann aher and> zur maneddidieo BhiähmngTerwendet werden. 

Mariarin«. 

begriff.  Unter  .Jtfargarine"  (andi  Knnatbatter,  oder  früher  Sparbutter,  Kodi« 
butter,  hoHinHiedi^,  Wiener  Butter,  Battarina  naw.  genannt)  venteht  man  nadi  damGeaetB 
BOWoU  Tom  12.  Juh'  1887  alü  vom  15.  Juni  1897  „diejanigen  der  Milchbvtter  bzw. 
dem  Buttersch  malz  ä  h  n  I  i  c  h  e  n  Zu  berei  tuttgan»  daran  fettgahslt  nicht 
ausschließlich  der  Butter  entstammt"'). 

Zur  leichteren  Erkennbarkeit  von  Margarine  und  Margarinekäse  müssen  nach  der  Bundes- 
»ts-Bekanntmanhnng  vom  4  JoB  18D7  in  100  GewiditBteiten  der  aogewandalen  Ola  bd  Mar^ 
garine  mindest«»  10  Qewiditotaile^  hd  Ibigarinakiaa  mindaetena  5  Gewiditateil»  8ea»m61 ' 
vorhanden  sein. 


„Aimiich"  ist  hier  nicht  wie  „weinähnUoh"  zu  veratehen.  Weiaähnlich  kann  auch  ein 
OeMok  sein,  ohne  daß  die  MflgKnhfcidt  besteht,  es  mit  Wdn  zu  verwechseln.  Hier  ist  naeh  dem 
Ml  dee  Bddmgndita  vom  8.  Jmd  1890  hnr.  SB.  Novonber  1908  jede  letlanbenitang  an  v«r- 

^«•Hfn.  welche  Eigenschaften  besitzt,  zufolge  derer  sie  im  allgemeinen  Verkehr  mit  Hilohbutter 
oder  ButterHchmalz  vcrweohsdt  wtrden  luum.  Gemoh  und  Ofanhmnnk  fanudien  hierbei  nkht 
berucksicbtigt  zu  werden. 
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SeVStellung,  I^i^prün Vilich  (1870/71)  wurde  nach  der  Vorschrift  von  Mcge-Moa- 
ri  die  Hargarine  nur  aus  Uleouiargarin  (S.326)  und  Milch  (30  kg  Oieomargarin,  25 1  Kulimildi, 
25 1  Waaaer  und  l^sUohe  Vefl»  von  100  g  MkMiMrttrllikli^^  dimb  TeKwMtiiQg  in  «ioem 
BntterfAB,  dnidi  Baken,  Iiiben  mw,  faMsestellt. 

Qmt  der  Zeit  sind  verschiedene  andere  Fette  in  Anwendung  gekommen,  nimlidi:  Pre- 
mier jm  (S.  326),  Nnitrnl-Lard  (R.  323),  Baumwolbamenöl  (Cotf<^n<j1)  oder  Banmwollsamen- 
Htearin.  Erdnußöl,  Coootifett»  Palmkernfett  und  Sesamöl,  mitunter  auch  Pteßtalg,  MaiaÖl. 
Mowralifett*)  u.  a. 

Neatcil'Ludimd  Feintelg  irerden  indes  nur  lu  den  Mnenn Sorten ÜMgMine  mwwMleU 

in  den  geringwertigen  Sort^-n  nimmt  man  gewöhnliche  lUge  oder  gar  PreStelg  VoA  verecbie- 
dene  Pflanzenöle  in  "-filThrTn      n  i  rh,  daß  eine  zi^mliVh  pfischmacklo.se  Fettmasse  ent.steht. 

Im  allgemeinen  hat  jede  Margarincfftlirik  liire  Ix'Äonderen  Vorschriften  für  die  Her- 
Stellung  ihrer  Marken,  die  meist  streng  geheim  gehalten  werden.  Um  der  Mazganne  die  der 
Butter  eigene  BSgeneoiaft  dee  Brftnnene  und  Sohin mene  beim  Bmten  m  veriefibeo,  vwieB 
Teiflddedene  Zoeitn»  (i.  B.  eolobe  von  Eigelb  und  Zucker)  ver^-endet^). 

Die  Veratbeitnng  bnr.  Vermteohnng  der  Fette  und  Oto  eefoigt  in  aOgemeinai 
wie  folgt: 

Die  festen  Fette  werden  7.\iniichst  l>ei  möglichst  niedriger  Ttniperatur  gesohmolxen,  mit 
den  flüssigen  ölen,  der  vurgeacluiebenen  Menge  Milch  (meiatens  getüLuerter  und  vorher  verbuttoier 
ladi)  oder  dem  Rahm  nev.  und  Batfeerfarbe  {in  Ol  geVM)  in  ein  BattadbO  (Kime)  gebmebi  od 
dee  Chmne  mittob  masohineOm  Voniditmig  mehrere  Standen  beftig  dwcheinander  gerührt  (g» 
Umt).  Die  hierdurch  dickflüssig  gewordene,  rahniälmliche  Emulsion  (vom  AtiRsehen  der  Mayen- 
naiHentunke)  wird  in  eine  flache  Rinne  abgelassen,  worin  tue  eiskalten  Waaserstrfihlfn  einer  Brause  aa?- 
gesetzt  wird,  infolgedessen  das  Fett  ertitarrt  and  die  Beschaffenheit  der  ausgekimten  Butter  annimmi. 
Die  erstarrte  loekm  f\sttmasee  gelangt  Uemof  in  ein  GeHfl,  in  welehera  sie  naoh  Beetoeuen  nü 
Salz  dnnh  geriefte  Welsen,  die  sieh  gsgeneineader  bewegen,  evegeknetet  wild,  um  eeUiefllieh  eeck 
längerem  Stehen  auf  einer  Knetmaschine  nochmals  amgelmetet^  Bit  wflx&lfinBlgett  St&oben  gaioait 
oder  in  Kübd  bzw.  Fässer  verpcMskt  zu  werden. 

Die  chemische  Zusammensetzung  der  Margarine  ist  im  allgemeinen  der  der  Butter 
&hnlioh  (vgL  Tab.  II,  Nr.  5d6).  Jedoch  ist  der  Waasergehalt  in  r^Iiecht  bergesteUter 
llaxgarine  meist  etwas  geringer  «Is  in  der  Bntter;  nnBetdemistdie  Jfugsiine  mdstens  geesfan. 
Hemer  nntenoheidet  sioh  das  Dett  der  Haigarine  von  dem  Batterfett  in  oliemisßher  Hinndit 
wesentlich  dadurch,  daß  ihm  der  hebe  Gehalt  des  Bntterlettes  an  wasserlösliohen  flSohti- 
gen  Fettsäuren  fehlt. 

Die  Veränderungen,  welche  die  Margarine  und  Sohmelzmargarine  durch  mang^ 
hafte  Zubereitung,  Aufbewahrung  u.  dgl.  erleiden  kann,  sind  denen  der  Butter  nnd  des  Butter 
sdimakes  ihnlioh,  doob  beobeohtet  man  bei  alter  Margarine  eeltener  ein  Ranzigwerden  eb 
ein  eog.  Fleckigwerden,  d.  h.  eine  Bildung  von  Kolonien  von  Penicillium  glaucum  u.  a. 

Tm  nl!?eniein«n  pflept  die  Marearino  weniger  BaktcrienkHme  (0,7 — 6  Mill.  in  I  g)  zu  ent- 
halten als  Butter,  nidcs  können  nicht  nur  aus  der  verwendeten  Milch,  sondern  auch  aus  dem 
Talg  (S.  327)  bzw.  Scbmab  (ä.  324)  pathogene  Keime  in  die  Maigarine  übergehen  und  wenlm 
anoh  Fllle  mil^eteilt,  wo  dnnh  WofguSa»  ansteokende  Krankheiten  verbreitet  eein  soOea. 

*)  Duioh  die  Verwendung  der  Fette  von  Hydnocar puaarten  („Cardamon"»  oder 
tatti"-Fatt  genannt)  aar  Herstellung  von  Margarine  seltene  einer  Altooaer  Fabrik  sind  im  Jsta» 
1910  aeUveiehe  YrngUtmign  (Erbredien  aew.)  herveegemleB,  die  im  weeentliehen  anf  die  m  dieses 

Feiten  vorhandene  Chaillmugras&ure  zurückzuführen  waren. 

•)  Zur  Verhrssernncr  de«i  Oortiohs  und  Geschmacka  bzw.  zur  Erzielong  eines  der  Butter 
ihnllchen  Geruches  Iwt  m&n  auch  Zusätse  von  (Xunarin,  Meiilotin,  flüchtigst  Fettsäuren,  Aldehydoi 
und  Estern  dieeer8iareD,B6etsr»eiignimwivnnBleiieäi,  Mehl  and  Brot  nndea^^ 
8ie  eoiwiaen  efadi  aber  nieht  bewihrt  aa  haben. 
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Als  Verfälschungen  der  Mugtrine  kommen  haupts&chlioh  in  Bvtnalit: 

!.  Absichtliche  Erhöhungen  des  WaB»«>ri,'«'hflltp<'  tler  Margarine; 

2.  Verwendung  verdorbener  oder  für  d&x  menaciilicbea  GemoB  ■ohädlicher  oder  untauglicher 
Fette^); 

3.  ZiMate  rm  ndatuk  nriMUMltangmittalii  d»  KoehMk; 

4.  7nwtif  von  fremden  Stoffen,  z.  B.  unverseifbaren  VeHUn  und  Olen  (Paraffin,  Ceieiin  qiw.). 
r>io  T^ntersuchung  dei  Murtrarinc  auf  die  üblichen  Bestandteile  (Wasser,  Stickstoffsubstanz, 

Fett,  Zucker,  Snln^)  auf  Farbstoffe,  Fri»chhaltuntr«Ty'.itt»"!,  Vcnlorbenheit  erfolgt  wie  bei  Butter. 
Auf  den  vorgetichriebeiiea  Gi^lialt  un  Sesamöi  prüft  man  mit  der  Baudouioiicben  Reaktion, 
die  rtnwnnnhfitti  Ton  Battcrfett  und  Falmlettea  (Cboo«-  und  Palmkemfett)  ergibt  steh  mm  dar 
«riiSlitcii  R«iob«rt  ••  UeiBltolmi  vnd  FolenikeMhan  ZM  itew,  dMW  YerliiltBii  sadnuder. 
Hydnocar pasfett  gibt  siob  durch  die  starke  Rechtsdrehung  zu  erkennen. 

Außer  den  geaetzlichen  Bertimmungen  fm  die  HenteUong  der  Macganne  bertehen  moob  be- 
sondere Vorachriften  über: 

1.  di»  Oefftfie  und  ümhfilliingen.  IWOwUmi  nnd  Tarkknf  demlbon; 

2.  die  B&vme,  In  denen  de  liergeetdlt»  nafbemJirt»  veEfteoki  und  faflgelbalton  wiid; 

^  S.  öffentliches  Angebot  und  Schriftstfteke»  nvlche  «ich  auf  die  Ltefming  von  Margarine 
beziehen  (vgl.  die  AusführungHbostimmnngen  Tom  4k  JuU  1807  stt  dem  GeaetSp  betr.  den 
Verkehr  mit  Butter  usv.,  vom  15.  Juni  1887}>  ^ 

Sana. 

Sun  ist  ^ne  Margarine,  welche,  um  eine  von  Krankheitekeimen  freie  oder  hieran  arme 
Me—e  En  ertialteo,  anstatt  mit  Kuhmilch  oder  deren  ErBeogniMea  mit  Manddmiloh  zubereitet 

Süße  Mandeln  werden  nach  dem  Patent  von  Liebreich  und  Michaelis  mit  sterilem  Wasser 
•0  lange  gewedwu,  bb  leinlaw  klu  «Uinftf  damuf  in  gekoohtoe  and  auf  76*  wied«  nbgeUUtaa 
WesMr  gebvaebt^  wednroli  die  Bant  abgeUet  wird.  Nach  lYeimung  der  Samen  von  den  Sohalen 
und  knner  noehmaUger  Waschung  der  en<teren  mit  sterilem  Wasser  gdangen  die  Samen  auf  ein 
MetaUsieb  und  von  hier  ans  auf  einen  Walwnstuhl  mit  PorseUanwalzen ,  M?n  zu  einem  Brei  verarl>eitet 
n  werden.  Der  ausgepreßte  Brei  liefert  die  Mandelmilch,  die  in  einer  Kirne  nach  und  nach  mit  einein 
Cteimisch  von  70  Teilen  niedrig  schmobsendem  (vorher  auf  75°  erwirmtem)  Oleomargarin,  16  Teilen 

^)  Ebenso  wie  zu  Butter  (Kuh-,  Ziegen-  oder  Schafbutter)  und  zu  Käse  däfien  aar  Her* 
Stellung  von  Margarine,  Speisefetten  oder  -ölen  nicht  verwendet  wnden: 

1.  IGlofa  von  Tieren,  die  mit  Rinderpeet,  IfiblKaad»  Baoeohbrand,  Wild«  nnd  BindscMnehe, 
Toihnifc  oder  Blntvergiflimg  beliaifcet  dnd  oder  die  an  BalwftoberhJcee  leiden  oder  bei 
denen  das  Vorhandensein  roa  Enteituberkaloee  als  in  liohem  Qrade  wahrsoheinlioh  an- 
zusehen ist; 

2.  Fett,  zu  dessen  Herstellung  Teile  von  gefallenen  Tieren  oder  bei  der  Fleisohbeschau 
ala  nntangUeb  baanataadeto  IMlo  geeobhohteter  Tiere  Terweadet  worden  rind; 
Erttk  an  denen  Harrtellnng  bei  der  Meebbeedban  ab  bedingt  taugliob  beanetaadete 

tierische  Teile  verwendet  worden  aittd«  et  sei  denn,  daß  diei^<  n  i  h  Maßgabe  der  Vorschriften 

f\oft  KleiBehbeachaugcsetzes  zum  G^iusso  für  Menschen  brauchbar  gemacht  worden  sind; 
i.  solche  Arten  von  fettem  und  Olen,  deren  Unschädlichkeit  für  den  Meosohen  nicht 
feststeht. 

&.  Mo  ocfar  Ole,  denen  die  aneb  bei  Fleieah  verbotenen  Frisehhattun^nnittel  sngeeetst 
worden  sind,  nämlich:  Ameisensäure,  Benzoesäure,  Borsäure  usw. 

6.  Dasselbe  gilt  für  Farbstoffe  jMi  r  Ar(,  jedoch  unbeschafirt  ihn  r  Verwendung  zur  Gelb- 
färbung der  Margarine,  insofern  diese  Verwendung  nicht  anderen  Vorschriften  inwider- 
läuft. 
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Speiaefette  und  Speiseöle. 


Neutml-lArd  und  15  Teilen  8w51  venetst  und  bei  35°  mit  demaellMn  'warbeitet  wird.  IKe 
Emulsion  geht  bei  dieser  TemperÄtiir  innrrhalb  einer  Stunde?  vrr  sich.  Die  erBtarrtr  EmulMOn  Meibt 
12  Stunden  bei  18,7^  stehen,  kommt  datm  auf  die  Knetmaschine,  woaelbfit  pir  j:']i  ir  h?«  itig  gesalzen 
wird.  Nach  abermaligem  «eohwtündigem  Stehen  wird  ooohmals  durchgeluietet  und  hierbei  2% 
dnar  kmnanlrfifftaii  M^iMinfainnh  mM  0fe«M  Kgelb  Ea««Mtel  —  te  ZuMte  dM  kfartana  tet  dv 
Zmok»  4aB  die  8nui  ImJ—  Urhilmm  rieh  hfiniit  —im  Haoh  imHimnttliigrT  grifaidBolur  DonUaatapg 
iifr  die  Sana  fOr  den  QelMiuh  fertig. 

Die  Sana  pflegt,  wenn  mich  die  verwendeten  Fette  und  öle-  n::n  waren,  nur  wenige  Keime 
—  68  vtiirden  40  000 — 2iKiO0O  Keime  in  1  g  gefunden  —  zu  enthalten.  Jedoch  and  mnck 
Fälle  beobachtet,  wo  Sana  der  Träger  ansteckender  Krankheiten  war. 

Die  yerdftiiUehkeU  das  littet  wizd  von  H.  Lllhrig  «n  97,5%,  alio  hoeh,  angegeben. 

Über  die  ZuMmmeneetzvng  ^  TA*  n,  Nr.  687. 

Kunstspeiiefett 

Beffriff,  Kmietepeiie fette  im  Sinne  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1887  sind,  die- 
jenigen demSchweineflchmalz  ähnliclienZuboreitungen,  derenFettgehalt 
nicht  »ussohließlich  aus  Schweinefett  besteht.  Aasgenommen  sind  nnver- 
filaohte  Fette  hestfoonter  Tier-  oder  Pflanaenartec,  welche  anter  den  ihrem  Ursprux^  ent> 
qmdieiideii  TteiwiohiHingiiii  in  den  VeriBCihr  gebnolilr  wnden. 

Über  den  BafpeUf  „ähnliche**  (v|^  8. 388^  Anm.)  Znbereitang  ist  nedi  dem  Urtefl 
des  Reichsgerichts  vom  3.  Juni  1899  jede  menschliche  Tätigkeit,  durch  welche  ein  Natar- 
eraeugnis  zur  wirtschaftlichen  Verwendung  erst  peeiirnet  gemaobt  oder  ihm  eine  Verwen- 
dungsfähigkeit verschafft  wird,  die  ihm  als  Rohstoff  mcht  zukommt.  Baffiniexen,  Pre»>äen 
und  die  Anwendnqg  beetimiater  Tsmperatnreo  beim  Erkattan  rind  Zabereitimgen. 

Jede  dem  Sobweinesohmals  Ihnhohe  Fettmisohnng  ist  als  Ktmstspeiaefett  aaiiertien, 
und  niuQ  jedes  zam Mischen  verwendete  einzelne  Fett  unverfälioikt»  d.  Ii.  lein  nnd  unrauiieeilt 
asiii.  Die  Mischung  muß  wie  Schweineschmalz  weiß  sein. 

Aus  dem  Grunde  werden  die  zu  verwendenden  Fette  auch  entweder  vor  oder  nach  dem 
Mischen  entfärbt.  Das  Entfärben  geschieht  entweder  durch  Absorptionsmittel  (Walk- 
eide^  Xifiselgur,  KiaochanhoM»  od»  Bfidotlad»  der  MulliiignillilMaBMaon),  oder  dutfeh 
Ozy  de  ii  o  n  ■  mi  1 1  el  (0»on,Wamml«>ffwuneoijrj>d,  KeBnmpenwengeneti  Netctnmanpnoi^ii. 
Beüdktang  n.  m.),  odn  durch  Reduktionsmittel  (schweflige  Säure)  oder  vereiudt  dmdi 
Zneatz  von  Komplementärfarben  (Methylviolett,  Chlorophyll). 

Als  flüssige  Fett©  kommen  vorwit^nd  BaumwollRantöl,  Scfiamöl,  Erdnußöl  u.  a.,  ab»  feste 
Talg^.  Preßtalg,  geringwertige  Schweineschmalze,  Schinaizüteuriu,  Cocoefett  u.  a.)  zur  Anwendung. 
Die  Fette  WHdsngeeoIiniobanmid  in  aoIdiemVeil^  mitainendsr^ermiMlit»  daBetoe 

•dunalzUinliohe,  streiehÜhige  Masse  entstdit.  Kne  solche  MiwAimg  erhSft  man  z.  B.  e» 
1  Teil  Preßtalg,  1  Teil  Hammeltalg,  6  Teilen  Cottonöl  und  6  Teilen  Schweinefett.  Um  bei  einem 
solchen  Ctcmisch  den  anhaftenden  fremden  (le^^chmack  zu  verdecken,  werden  mitunter  noch 
Zuaütze  von  Zwiebeln,  CSewürzen,  geröstetem  Brot  u.  a.  gemacht.  * 

Pflaimnbuttsr,  Cosssfatt,  Mmkarnfitt,  Piaimin. 

Unter  dem  Nmwn  „PflanBenbutter**  oder  Palmin  und  sonstigen  vendiiedeoen 

IIiMitasienamen  (Brimona,  Kunnol.  I^uraol,  Gloriol,  Molleol,  Oeres,  VegetaUne  u.  a.)  wecdeo 

jetzt  viVlfnrli  Speisefette  in  den  Verkehr  geSrnrht,  die  vorwiegend  aus  Cocoefottt  SUmilsn 
auch  aus  Palmkernfett  und  anderen  Pflan/cnfetten  hergestellt  werden. 

CocOSfetU  Cocoefett  (CocoeSl»  Cocosnußol,  Cocoäbutter)  ist  das  aus  dem  getzock» 
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neten  Kernfleisrh  (Kopra  mit  60 — 68%  Fett),  der  Frucht  der  Cooospakw^)  (CSooOB  niioi- 
fera  oder  C.  buiyiaLca)  durch  PteBsung  gewonnene  und  gereinigte  Fett. 

JP€UinkeTnfett,  (Palmkemöl)  ist  das  aus  den  Frnchtkemen*)  der  ölpalme  (filaeis 
gninfiwirii  od«r  R  mrinooooo  mÜ  45—50%  Fett)  dnidi  Auqprasung  oder  dunlL  AoMieliinig 
flu»  I  ■*'*""gHinHiiiwiii  ^mNUMm  inia  gsttaugiß  stw» 

Dm  aus  dem  Fruchtflelieh*)  d«  Oipelme  (mit  40—419%  Fotl)  gpwmuum  VeM  wird 
Palmfett  (MmSI»  Mmimtter)  gouumt.  Bi  kommt  fttr  Spdewiwok»  nicht  oder  kaum  in 

Betracht. 

Cocoe-  wie  Palmkemfett  sind  fest  und  weiß  —  letzteres  auch  gelblich  gefärbt  — ■  nur 
daa  Cocoefett  iat,  wenn  es  aus  gutem  irischem  K«nfleisch  gewomien  wird,  im  friaohen  Zustande 
dinict  genteUwr.  Bilm  iknfbewahimdfltVrflohle  oder  des  ausgeprefitnl^^ 
—  bflwnden  da«  FdniliBtt  —  infolgo  voriiaadaiiMr  lipaoen  kMht  ransig  und  ungniefllMa; 
PQr  die  Verwendung  ab  Nahrnngsmittd  aofleiiialb  dar  Geiriammgigeliiete  mfiwm  die  Jlotte 
besonders  gereinigt  und  zubereitet  werden. 

Verarbe^itung  de^  CocOSfetteS*  Die  Verarbeitung  de»  Coooafettee,  jeu  deasen 
Gewinnung  an  sich  tunlichst  nur  reine,  fnaohe  Früchte  yerwendet  werden  sollen,  eretreckt 
flieh  auf  Beaeitigung  der  CnIhi  RttJaiin,  der  BieoliflfcottB  und  beflcmdewi  Zabenitong  des  ge- 
nifljglflii  Itefeflfl  Ifir  den  Vfltkihr. 

Zur  Beeeitigvng  der  {reien  Vettflftnreii  ist  nmi  cm  AnavaidiHi  mit  Alkohol  oder  «ine 
Behandlung  mit  Magnesia  vorgesohlagen;  femer  sind  angewendet  Ammoniak,  Kalk,  Borax,  Wasser« 
glas  o.  a.;  die  meisten  Fabriken  arbeiten  mit  Natronlauge  und  Soda,  indem  flia  die  gabiblBtfla  Ssifen 
skh  unten  abaetaen  lassen  und  vom  Neutralfett  trennen. 

Die  Bioehfltoff«  %iietdm  dnnii  atvSBundan  ttberhitatan  Waaierdampf  snttent. 

Bea  flo  fechanddta  Oooorfstt  bildet  eine  idmeewaiBe^  gcmdi-  md  gwehmaeMofle  Hmbb,  die 
wie  Botter  in  bestimmte  Formen  gefüllt  und  als  nolche  in  den  Handel  gebracht  wird.  Dieses  Fett 
i^t  nicht  streichfähig:  Dii~  Streichfähigkeit  kann  erreicht  werden  durch  Kneten  mittels  Walz- 
maschinen mit  Riffelwalzen  oder  durch  V^misohen  (Emulgieren)  mit  flüssigen  Pflanzenültm,  wozu 
bcsoodsre  Vocriohtung«!  (Zentrilugalemulsoren)  dienen.  Mit  Hille  der  letateren  lassen  sich  auch 
atreiehUhige  BsttamaUomn  hentoOfln. 

Diueh  Temrbflitco  (fltoi4|^flveii)  dea  rafGniertoi  Ooooefefctfla  mit  Iffilch,  Bigeib»  Zodmv 
ICoohaeli  undlWbstoffen  in  Birnen,  wie  sie  bei  der  Herstellung  der  Mai^rine  gebraucht  weiden, 

laflMD  sich  auch  ohne  Mitverwendung  tieri-^cher  Fette  butterahnliche  Erzeugnisse  herRtellen, 
<Ke  sich  in  ihren  Eigenschaften  (Geruch,  Geschmack  and  Streiohfähigkeit)  nicht  von  der  übUchen 
Margarine  unterscheiden. 

Die  venobiedeneD  Eneognlflfle  mfinen  aber  im  Handel  durch  entepfediende  Benennun- 
9»  unterschieden  weiden. 

Ungefärbte,  harte,  nicht  streichfähige  Erzeugnisse  mit  und  ohne  Zusatz  von  anderen 
Pflanzenfetten  müssen  eine  Bezeichnung,  z.  B.  Cooosfett,  Cocosbutter  füliren,  welche  Hie 
Herkunft  wiedergibt.  Die  oben  hierfür  angeführten  Phantasienamen  (Ceres,  Vegetahne,  K.un- 
nol  «w.)  sind  niebt  lullsflig;  bSdutene  die  Benidbnung  Felmin  knon  ek 


Streicbfibig  gemachte  Cocosfette.  d.h.  Gemische  von  Cocosfett  und  anderen 
Fetten,  werden  gesetzlich  in  ungefärbtem  Zustande  als  Kunstspeisefette,  im  ge- 
färbten Zustande  als  Margarine  angesehen  iind  unterliegen  den  gesetxUdien  Beetim- 
moigen  wie  dieee. 


^)  Die  Coooefruoht  besteht  aus  etwa  30— 47"  ,  F  i^craohlobt,  11—20%  SteuMOhale^  Ifr— 28% 
KCTnfleiweh  und  Sameciwhale  und  etwa  A5%  Cocoaxmlch. 

*)  Die  Palmfraoht  besteht  aus  rund  etwa  25%  Fraohtfleisoh,  55%  Steinschale  und  20^« 
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SpeiMMto  und  SpeiseSb. 


Heschaffenheit  des  Cocos-  vntl  Pfrfmkertifettes,  Beide  Fett^  t*. 

stehen  vorwiegend  auü  Glyceriden^)  der  Capryl-,  Caprin-.  IjMirin-,  Myristin-  und  öbiore; 
hierzu  gesellen  sich  bei  Palmkemfett  noch  Gljoeride  der  Painuun&aure.  Die  Glyceiide  de« 
ObMafalteB  bMtehea  nadi  A.  Börner  und  E.  B»«iiiftaii  nun  traitew  grflOten  Usile  tm 
Cftprylolanroniyristiii  (Sdhmdq».  16*)  und  HyristodilMiriii  (Sohmd^  83*).  Ooom- 

und  Palmkemfett«  sind  von  allen  Fetten  —  auch  von  dem  des  Palmfnichtfleiscbes  —  dnrcb 
fine  hohe  Ver«©i f ungszahl,  hohe  Po lenske sehe  Zahl  und  niedrige  Jodz»hI 
unterschieden;  in  der  Re icher t-Meißlachen  Zahl  werden  sie  nur  durch  Butterf^  über« 
tiDÜeii.  Die  genannten  KMstenten  bebtgen  nimliolk  M  beiden  IVMen: 

,  .  . ,        V     ,       LI     PoUniksMih«  Reteliert'Xelllaiek 

Joduhi         Ven»ifiQinf«sahi  2ahl  Zfthl 

Cooosfett   a— 10  254—262  16.8—18^ 

MnÜMnfMfe  ....   IS— 17  8,6-11.0  4,0^7,0 

An  diesen  Konatanten  können  beiderlei  Eette,  »noh  im  Gemisch  mit  anderen  Fettes, 
wenn  ihre  ICenge  dann  etw»20%  und  mehr  betrftgt,  erioant  und  nadigewieeen  wecdeo.  XTb- 
▼erscif  bare  Bestandteil» (Staiine)  enthalten  beide  Fette  aneh  neniger  als  afle  andecen SlMte. 

Verfät»ehimHfen  ^^^"^  indes  bei  ihnen  aeltan  rot. 

Pflanzenölt. 

Außer  den  feste  n  Cocos-,  Palmkem-  u.  a.  Fetten  werden  auch  noch  eine  Reihe  flüssiger 
Pflanzenöle  zu  Sj>ci  ezwecken  verwendet,  von  denen  in  zivilisierten  Ländern  in  erster  Linie 
Oliven-,  Sesam-,  Erdnuß-»  Baumwollsamen-,  Mohn-  und  Sonnenblumenöl, ifl 
swtiter  linie  Rüb>»  Lein«,  Bnobeokern»,  Maie-,  Kftrbiakern-  nnd  WalnnB51inGe> 
bravdiaind.  In  den  esDtitehenUndmkvevdennoolkTMaandera  Sorten  BflanteoSe^^ 
die  in  Farbe,  Qemeh,  Getehmaek  nnd  KUtobeatlndigkeii  uieeren  Anfardnningen  niolii  «ab» 
e|irechen*). 

Gewinnung,  Die  Gewinnung  und  Verarbeitung  der  Pflaozempeiseöle  ist  im  aUgemeiueo 
gleich  luxl  beetdit  kurz  in  folgendem: 

Die  geenitol»  leifao,  in  dflnnea  Lagen  (beeondan  Ottren)  oder  aneh  in  BOoa  acibemk* 
ten  Mchto  and  Saarn  «erdsn  aar  Ctewinnnag  von  Speleeglen  lonKeliit  eorillliig  qeniaig^ 
nafl  alle  Beimengungen  den  su  gewinnenden  ölen  leicht  einen  fremdartigen  Geschmack  erUdeo. 
Dftfi  Reinigen  gw»ohif>ht  in  fthnlirhor  Weise  wie  Hf»i  drr  Vi  r  irhcitiintr  Snrnon  und  Frücht«  »ul 
Mehle  durch  Sieb-  und  VentÜaUons Vorrichtungen,  durch  Trieure,  Magnet«,  Bürsten  und  Wueho. 

Die  geranigten  Rohstoffe  werden  dann  gemahlen  bsw.  gequetscht  and  entweder  durch  Pr «isea 
oder  dardi  ehemiaoha  Lftsangemittel  (SohwfiMkoliVttstoff,  Bsaafai,  CUorolocni,  OüimM 
Äther,  Tetrachlorkohlenstoff  u.  a.)  von  Ol  befreit  Das  Ausschmelzen  oder  Auskochen  dsi  Olw 
(bzw.  Fettes)  mit  Wa««er  wird  jetrt  t^  oM  kaum  mehr  ausgeübt.  T>ip>  Speiseöle  werden  durch  Pre«»?n 
gewonnen,  weil  dio^v»  reinere  öio  liefert  und  auch  infolge  des  Fehlens  von  Vecinsten  an  cheBtl- 
schtfn  Lösungsmitteln  billiger  ist^). 

Zum  Zerkleinern  der  Ölsaaten  bennlat  aun  «uteredBr  Stampf-  od«  Sohfaginrin^  Web* 
oder  Quetsohwerke,  Schleuder-  oder  SoblenderkreoiuiflkisB,  aott  Preaeen  enteredsr  HalMlt  XiaK 
Spindel^  Knishehri^  oder  hjdiaulisohe  Fkesseo. 

*■)  Die  BleBMnteninsaminiiiiBHiiiiHg  wwd»  wie  fi^gl  gelinideB; 

Ooooefeti  74,1«%  C     11,7S%  H     14,11%  0 

AdttbeniBtt  94^1«%  C     11,77%  H     I4^1<»%  O 

')  Giftige  Ole  und  Fette  bcw.  solche,  die  eine  besondere  Nebenwirkung  besitzen,  wie  z.  B 
Bidnusöl,  Krotonöl,  NjainlungÖl  und  Hydnooarpusfett  sind  nattirlich  vom  Genuß  atiR^i^whlnssrn. 

*)  Außerdem  lamem  sich  die  entfetteten  Fkefirüokstände  besaer  cor  Fütterung  xervuivka 
nia  dia  Aoniebrliekrtindfl^ 
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Das  Prenen  geschieht  bald  ksit,  bald  warm,  bald  bei  geringerem»  hsld  bei  höherem 
Prtick.  ölärmrrr  Saaten  erfordern  einen  höheren  Druck  ala  ölreiohere.  Der  anznwendcndc  Druck 
i#chw»nkt  »wischen  1— öOO  Atmosphären.  Auch  durch  Erwärmen  wird  die  Ausbeute  an  öl  erhöht, 
aber  «eine  Güte  erniedrigt.  Weiter  sind  die  öle  er«ter  Presüiiog  (Vorschlagöle)  von  besserer  Be- 
BobmthabeSt  als  die  der  nraiftw  und  dritten  Ptoarong  unter  erhöhtem  Dmek  tAMmm  öle  (Naoh- 
aolilagöle). 

Die  Preßrückstände  der  Ölsaaten  werden  wegen  ihres  hohen  Proteingehaltca  und  auch 
wegen  ihres  durchweg  noeh  8 — 10%  betragenden  Fettgehalte«  mit  großem  Vorteil  sur  Fütterung 
verwendet  und  sind  sehr  gesucht.  Die  durch  chemische  Lösungsmittel  oit&tteten  Riickstände 
eutiialteQ  dtudnreg  nnr  2 — 8%  Fott  nad  aind  trots  des  efewM  hShcna  Ptt»tciogirfialtes  weniger 

JEteMlfung  (Eatfinief en)  dar  CS»,  tjim  dna  EntOrlien  and  Bkioheo  der  öle  vgL  mir« 

steheud  S.  326,  Amn.  2  und  S.  332.  Die  meisten  durch  Pressen  hergeßtellten  Pflanzenöle  ent- 
lialten  indes  noch  Verunreinigungen,  wie  Eiweiß-,  Schleimstoffe  und  Harze,  wovon  sie  befreit 
werden  müaaeD.  Iheees  pflegt  durch  Filtration  oder  2<ttitrifug^ereQ  oder  durch  Ausfällen  mit 
Gerbatore  und  JJmu  od«  h&ofiger  doroh  LSeen  mit  Natxonlauge,  z.  B.  bei  Leinöl  md  Baunwoll« 
Mtai  ^  man  modet  LBni«en  m«]iiBflSO»kbeia0lna45««ii  —  od«  dnxoli  LSWn  lisw. 
ZtnlBi«B  aii  kou.  BcianUUbm  (1,85  wpm,  Gmviolit),  i.  B.  bei  BAUl  sn  gemhelMn. 

J>€margarinierung  (Entstearinisicrung).  Eine  wesentliche  Eigenschaft  der  Speiseöle  iat 
ihre  Kältebeständigkeit,  d.  h.  die  Eigenschaft,  auch  bei  niedrigen  Temperaturen  klar  zu  blei- 
ben bzw.  sich  nicht  zu  trüben.  Man  erreicht  die  Kältebeständigkeit  dadurch,  daß  man  die  öle 
(beeoiMttr*  OIhranSl  und  BnumroJlmetgl)  langsam  wd  längere  Zeit  ud  6—4*  (nötigonldb  ooob 
tiaiv)  ftUdUt  und  die  die  IMtmag  bewiifcMidflQ  hüben.  Gljoecid»  (BteMiii)  entteoftb 

llitunter  rulirt  die  Trübung  auch  von  eingeschlossenem  Wnieer  ber.  Dieeee  kuin  mMi 
duoh  calcinicrte«  Glaubersalz  oder  auch  Kochsalz  u.  a.  entfernen. 

Das  Wasser,  welches  bis  xa  0,5%  von  öl  gelöst  wird,  befördert  auch  das  Eanzigwerden. 

Zar  VvrbeMKttg  des  G«eghm»okt  veidea  wohl  dieeelben  Ififetd  angewendet,  die  f8r  Vmt- 
guiBB  &  no^  Anm.  2,  Mg^gelMn  aind.  Am  nMiaCen  amaolit  nui  die  QfienhmaokinFerbeaaermig 
darall  TecmiMlkeik  (Tenoh&eidejt)  Tetvehiedanar  (M»  mifeaioMidar. 

Einteilung  der  Pflanzenöle,  Je  nach  ihrer  Verwendung  unterscheidet  mMk: 

1,  Tafel-  und  Salatöle,  die  zum  Anrichten  der  Salate  und  anderer  kalten  Speisen  verwendet 

werden;  hierzu  dienen  bei  uns  vorwieigend:  Oliven-,  Erdnuß-,  Seeam-,  Mohn-  und  Sonnenblumen- 

kaniBL 

2:  Koeh    B«elc-  and  Br«tBle.  An  diaae  wardan  aiehi  ao  bolie  AnfocdeRoagnB  geitaillfc 

wie  an  erstere  öle.  In  den  heißen  KHuwIen  verwendet  man  zum  Kochen  und  Bnitan  MlBar  OÜTailBl 
alle  möglichen  Pflanzenöle,  bei  ans  vorwiegend  nur  Rüböl  und  Cotti  nöl. 

Zum  Appretieren  von  Brot,  Reis,  Kaffee  u.  a.  werden  in  unzulässiger  Weise  auch  vohl 
Mineralöle  und  flüssiges  Paraffin  angewendet. 

S.  Bi&mMhttle  sor  FiiMli1k»lt«ng  tcq  KalininganiMeln  (nie  8«d«llap,  Sardinen  n.  *.). 
Hierzu  verwendet  man  vorwiegend  die  bealen  Ole^  die  simüi  alt  TkM<  und  flelktiile  dieneo.  üm  Üir 
Banaigwerden  zu  verhindern,  werden  de  atwfliaiart. 

ü(>er  die  Konstaatoii  der  vor-  und  iiAchstehend  beiohriebeiien  Fette 

Tabelle  IV  am  Schloß. 

Von  den  Pflanzenölen  seien  noch  bcsündera  hervorgehoben: 

Oliv^tuil  (Baumöl).  Olivenöl,  das  beste  und  geeuuhteete  Pflanzenöl,  ist  das  aus  dem 
Pmehtfleieeb,  meittena  »u«  dem  Frnohtfleiaeh  nnd  Samenkern  des 
Oliven b au mes  (01m  enn^Me  oolte  L.)  doroh  AuapresBen  gewonnene  nnd  ge- 
reinigte  Ol. 

Das  aus  dem  Fnichtfleiseh,  das  75 — 80%  der  frischen  Frucht  ausmacht,  freiwillig  au.s- 
fließende  oder  durch  schwache  Preesung  erhaltene  öl  heifit  auch  Jungfernöl,  Provenoeröl, 
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Aixeröl  oderNizzfiül  und  wird  für  das  bf«te  gehalten.  In  Handelskreiaen  werden  das  aus  dem 
FkuohtfleiBch  allein  und  daa  aua  dan  Kernen  gewonnene  Fett  für  nicht  wesentUoh  venchieden 
g»haltMi^).  0iB  CMto  des  OlivviiSlM  hängt  weMBtUali  von  dnr  Stärke  der  Preitang  ab; 
dM  dar  enten  ruwrong  iit  b«Mf  dt  äm  dorKMhpivHmgaii»  veUh«  a«MliN»ohafiklea61 
oder  Hölle nöl  genannt  wird. 

Der  durch  2 — 3  maliges  Fressen  erhaltene  Rückstand  (Sansa)  enthalt  noch  10— 20^  ,  öl. 
welches  durch  Auasieheii  mit  Sohwefelkohlensioil  oder  T^achiorkohkoatoff  gewonnea  sa 
«««dm  pflegt  und  ah  Svlfnr^l  liiniinliiiit  irfnL 

Efai  mit  OtttatpttB  gtOrbtas  OttveuSI  wM  im  Haadal  MalagaM  cnauik 

Das  sog.  marokkanische  „OliTenöl",  welohM  sjae  anfhOsod  koke  Jodzahl  hat,  stamaft 
nach  Edw.  A.  Sasnerath  nicht  vom  Ölbaum  (OIca  europftea  Lk),  sondern  von  dsn  Argaabftttms 
(Arganum  sidrroxylon);  es  wird  daher  mit  Unrecht  ab  ÜÜTenöl  bez^eichnet 

Eigenschaften.  Olivenöl  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüäsig.  schwach  strohgelb 
bis  goldgelb,  bisweilen  «ich  grünUchgelb.  Der  Geschmack  w«oliaeIfe  mit  der  Heilninft»  dm 
Bereitungeweiee  ond  den  Altw  dee  Olee.  Bi  gehfiit  n  den  nkJittroDk  i  mmlen  (Ken, 

Das  OUvenöl  (mit  76.84%  C,  1 1,63%  H  n.  ll,5a%  O)  enthalt  eiliriiMJwebide  Mengen 
(2 — 25%)  fp^iter  »ttsüiirrn,  dir  nc!r<:>n  geringen  Mengen  ArarhinsHure  ans  Palmitia«Hure  und 
Stearinsäure  bestehen.  An  flüssigen  Fettsäuren  sind  vorwiegend  Ölsäure,  daneben  aber  auch 
mehr  oder  minder  geringe  Meng^  Linolsäure  vorhanden.  Die  imveraeifbaien  Stoffe  des  Ohven- 
«toe  (0,5—1,6%)  entlieHen  ebeneo  wie  die  eQer  eodenn  FfliBaeniBtte  PhytoeteriB,  doeh  i« 
deven  Menge  nur  gering.  Seihet  des  demargarinierte  Olivenöl  trftbt  ddi  nodi  imieUt  bri 
etwa  2 — 4°  und  scheidet  bei  etwft  — 6"  weiteres  „Stearin"  aus. 

Zur  r'cr/<'/^>''^M«)7  flif^Hf-n  nRrn«ntlich  Sesaroöl,  Erdnußöl,  BaumwollHamcnöl,  Ruböl.  fem« 
auch,  aber  seltener,  trocknende  ülc,  wie  Mohnöl,  Leinöl;  vereinzelt  ist  ein  Zusats  vcm  Mineralöl 
beoba«htet  worden.  Sesam»  und  BaumwoUsaatöl  geben  sich  durch  ihre  eigenartigen  Resk» 
tioaea»  dfo  eoderan  Okdnroli  die  «riiShle  Jodeehl  m  edbamwBi  dieee  ■ehweaki  bei  niaMs 
OUvHiBl  swtedien  79-88. 

SfiSiUnÖl»  BammM  ist  das  durch  Pressen  der  seh  warsen  und  weißen  Samen 
von  Sesamum  indicum  und  S.  Orientale  (mit  50  -55°o  Fett)  gewonnene  Fett. 
Es  iät  hellgelb,  ohne  besonderen  Geruch  und  hat  einen  milden  tieechmaok.  Aus  dem  Grunde 
bUdet  ee  ein  beUebtes  Tafel-  oder  SalatoL 

Die8eiama(nut7«;78%a  ll,Si%Hv.  11.70%O)beelditaiiedeaCQ9eiridMidBrMnHiB. 
sSure,  St^uinsaure,  ÖIs&ureMnrieLeinÖlsaureund  cnthlltiadenUnverBeifbaren  (0,95 — 1,32%) 
außer  Phytosterin  zwei  wohl  gekenm^eichneto  K"rpf»r,  von  denen  dor  eine,  das  Sr^amin, 
schön  kr^'^tallisierende,  bei  123'^  schmelzende  ]Sadeln  bildet  und  die  verhaitniHuiaiiig  hohe 
Bechtsdrehung  des  Olee  ( -f  1,9 °  bis  4-4,6 ^)  verursacht,  während  der  zweite,  ein  ö  1 ,  das  U.  Kreil 
fir  einen  phenolartigen  KSrper  hllt»  dem  er  den  Namen  Seeamol  gibt,  die  Ifteaehe  der  Bot> 
firbung  mit  Furfurol  und  Salzsaure  ist*). 

Die  Jod  zahl  de«  Sesamfilm  ict  bia  jetet  swiaolien  lOS— 116^8  gelonden;  aie  liegt  ia  4* 
Reg^l  zwischen  10& — 115. 

BaumwollsamenÖl  (Cottonöl,  Banrnwollsaatöl,  auch  Nigeröi  geoaaDt}. 
BaumwollsamenSl  ist  das  an»  dem  Samen  rerschiedener  Arten  der  BavU' 

D«»r  Kern  mit  17 — 23%  Schalen  »nd  2 — ö%  Sftmen  macht  auch  nur      bis  ^4  der  fiiich«a 

Frucht  auü  und  enthält  auch  weit  weniger  Fett  ak  das  Fruchtilei^ch,  nämlich: 

FlrvetatflsiMh    Stslnschsto  Samen 
Wasser  30.07%         9,22%  10,50% 

Fett  51,00%  2.SI%  31,88% 

*)  Dieee  (Baudouineohe)  Reaktion  dient  zum  Nachweis  von  Sesamöl  in  andecea  Fetten 

(Mttf  garinenad  IiMgailaefcte»)b  MtBelmlMre  und  Zianehlerttr  (Bettendorf-Selteien)lirfwteidae 

rote^  mit  Weewntnffsin>iinBjd  and  SehweCeWnse  (Kreit)  «iae  eUvgnfaie  Beektfon.  ^-^-i,  . 
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wollfitande  (Goasypiiun,  mit  17—25%  Veit)  dnroh  Pressung  gewonnene  und  ge- 
reinigte Ol. 

Über  die  Beinigtuig  (Raffinieren,  Eutfärben)  und  Demarganieiung  vgU  S.  332  und  33ö. 
IKe  beim  Raffinienn  mit  Alkali  sieb  MMenden  SeilmflodceB,  welche  den  Ikriistoff  mit  sieder- 
iciBen,  gibt  den  sog.  Seapstock  »b^  der  verschiedentliche  Verwendung  findet 

Die  Gewinnung  des  öle^  ist  nmstän  tili  eher  als  bei  anderen  Ölsamcn,  weil  außer  der 
üblichen  Reinigung  die  Samen  einerseits  durch  besondere  maschinelle  Vorrichtungen  von  der 
Faser  (Egremermascbinen,  Linter  genannt)»  andererseits  von  der  Schale  (durch  sog.  Huller) 
befreit  weiden  mfiNen  bew.  befreit  su  werden  pflegen.  Der  Semen  besteiit  ans  etwa  45% 
Sdkelen  und  68%  Semenkeni,  der  kiae  in  den  Schalen  Uegt  und  nHsohen  80—40%  Fett  enthfilt. 

Das  kältebeständige  ungebleichte  öl  wird  vorwiegend  als  Butteröl  bzw.  als  Back-  und 
Bmtöl,  das  p<?b!eichte  öl  als  Speiseöl  und  Schmalzöl  bzw.  auch  zur  Margarineherstellung 
und  zum  Einmachen  von  Sardinen  o.  a.  benutzt.  D»  gegen  das  Baumwollsaat-  oder  Ck>ttonöl 
Tieibeh  noeh  ein  Torarteil  bseteiit»  eo  wird  es  meisteoa  unter  der  Beeeiohnung  Tafel»  oder 
SahtSl  Inden  Hendel  gebreobt  oder  dient  com  Vermiaohen  mit  eaderen  gesuehteten  SpeisSlen 
(OliTen>,  Sesam-,  Erdnußöl  u.  a.). 

Eigenschaften.  Das  rohe  Baumwollsaatöl  (mit  76,40o,;  C,  11,53%  H  u.  12,07%  O)  ist 
dunkelorange  bis  rotbraun  gefärbt;  m  findet  ab  solches  keinerlei  Verwendung.  Das  raffi- 
nierte öl  besitzt  in  der  Regel  eine  hellgelbe  Farbe. 

Des  Beomwolbamenfil  besteht  vorwiegend  aus  den  GflToeriden  der  Palmitin-,  öl-  und 
LiinSliiure  und  enthält  etwa  0,7 — 1,7%  unverseifbare  Stol^  (vorwiegend  Phytosterin).  Da 
^  bei  der  Raffination  für  Siiei-uezwooko  stets  nut  Ailraliwn  behanddt  wild,  ist  der  Sänre* 
gehah  der  Handelsöle  mei.st  nur  sehr  p'-rinir. 

Die  Jodzahl  det»  Baumwolbamcuoieü  betraf  im  allgemeinen  105 — 117,  dio  daa  Baum- 
woOieniensteerins  80—104. 

Zun  Nachweise  von  BaumwoQaaatäl  dient  in  erster  Lmie  die  kMumiobnende  Hal- 
phenscbe  Reaktion,  d.  h.  die  Rotfärbung  mit  Amylalkohol  und  einer  Iproz.  Lösung  vm 
Schwefel  in  Schwefelkohlenstoff.   Kapok-  und  Baobaöl  geben  dieselbe  Reaktion. 

Der  dieHalphenache  Reaktion  verursachende  Körper  kann  beim  Füttern  von  Baum- 
ueil«esaenrietotfad«n  sowohl  in  das  Butterfett  als  andh  in  das  Körperfett  der  Sohweine 
und  Rinder  nbargeben,  lo  dafi  alio  bei  dioMn  IMten  eine  porifeive  Halphensohe  Beaktion  aal» 
treten  kann,  ohne  daß  die  betreffenden  Fette  eine  Beimischung  von  BaumwoBsamenöl  enthalten. 

J^duußÖl  {Ar achis-,  Madras-,  Erdeiohel-,  Achantinus-  oder  Katjanol). 
Erdnußöl  ist  das  aus  den  Samen  der  Erdnuß  (Arachis  hypogaea  h.  mit  35 — 50% Fett) 
nsefa  Entfernung  der  Saraenhaut  und  der  Keime  gewonnene  Ol. 

Die  Ekdnüsse,  die  aus  rund  25%  HQben  und  75%  Samen  bestehen,  werden  erst  von 
anhaftendem  Schmutz  (Erde,  Sand  und  bsigemengten  Stengelteilen)  gereinigt  und  darauf 
enthülst;  die  Samenkeme  worrJcTi  'veifer  von  den  roten,  dünnen  Samenhäutchen  —  unter 
gleichzeitiger  Loslöstmg  der  Keime  —  befreit  und  die  gereinigten  Kerne  in  üblicher  Weise 
gepreßt.  Die  öle  der  ersten  und  zweiten  kalten  Pressung  dienen  meistens  als  Speiseöl,  die 
der  dritten  wannen  Pressung  nur  an  technisidien  Zwecken.  Die  Rsinigung  der  SpeiseSIe  be> 
sdirfinkt  sich  meistens  nur  auf  eine  Filtration. 

Eipcnsehaften.  Das  Erdnußöl  (mit  75.T3'?o  11,57%  H  u.  12.70%  O)  ist  fa.st  farb- 
los und  geruchlas  und  hat  keinen  besonders  kennzeiclmcnden  Geschmaek.  ist  vor  allen 
anderen  Speisefetten  und  ölen  chemisch  dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  neben  Glyceriden 
der  OMore»  Leinjflsiure  und  Stearinsiure  Araohins&nre  (CmH^oOJ  und  Lignoeerin* 
elnre  ((^H^O,)  fn  Mengen  von  etwa  5%  —  Tortelli  und  Ruggeri  fanden  in  ?  EkdnufKSl- 
proben  4,31 — 5,40*'{,  Arat-hin-  und  Lipnocerinsäure  vom  Schmelzpunkt  74,1  bis  75,4"  —  enthält, 
während  diew  Säuren  in  anderen  ölen  (Olivenöl,  Rübol)  nnr  .spiircnweiae  vorkommen  sollen. 

Die  Jod  zahl  des  Erdnußöle  liegt  in  der  B^l  zwischen  85  imd  102. 

Der  CMudt  des  fidnnOöIes  an  uuTerseif baren  Stoffen  beträgt  0,4—1.0%. 

KODig.  K&lmiottinlttel.  II.  &.  Aull.  ^ 
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Als  VerfäU^ktmgmMäi  Mr  BrdnnfiSl  nnd  Senmai,  BftimtwoDMiiMofil,  Molna  lui 

Bflböl  £u  beachten. 

Für  den  Naohweia  dei  Sesamöles  kommeQ  die  qualitativen  Hcaktioaec^)  vi  Betncht 
Dm  EidnttfiBl  «risBimt  bmui  «a  der  SohwerifleBohkeit  der  KaliniiiMlse  d«  .AfMdÜB-  und  lig» 
eariiiitaie  mid  an  dv  MU  den  inilai  BMaalseii  iMqfMteUtMk  Arftohitttint«  dnoh  Kijrtill^ 
müon  der  fectea  IMtelveo  a«u  Alfcohoi 

J}fohnÖl*  Mohnöl  ist  das  aus  den  Samen  des  Mohnes  (Papavor  somniferum L 
mit  40 — 55%  Fett)  gewonnene  öl.  Der  Mohnsamen  muß  durch  Bürstmaschinen  vor  ckr 
Pressung  sorgfältig  gereinigt  und  tunlichst  ftisoh  verwendet  werden,  weil  er  beim  Lagern  leicht 
■ddmiiielig  wird  vnd  ein  zansge»  öl  ÜMfert 

Das  durch  die  ente  kalte  Pkorang  vm  guter  und  gut  gereinigter  KTnlmimt  «fbilttn 
Ol  bildet  ein  beliebtee  Speiseöl  j  dM  durch  die  iMifie  Ked^teerang  eriialtciie  M^ote  KohnSl" 
ist  »1h  Sp^'iseöl  nicht  geeignet. 

I)n.s  Mohnöl  (mit  76,75%  C,  11,42%  H  u.  11,83%  ü)  ist  fast  farblos,  höchstens  schwach 
goldgelb  ge^bt,  fast  geruchloe  und  von  angenehmem  Geschmack.  Es  gehört  sn  dm  traokiMi- 
den  Ölen;  es  entfallt  vm  wiqgend  Glyoerkle  von  linoUnre  und  Ok&ore  neben  sdobeo  m 
linokneion,  PTttmi'tiiwiTirr  md  SteeKinalore  und  etim  0,5%  uivcneilbeke  Stolfo. 

SOtMWnbhtntensamenöl  (8on  n  •  n  M  u  m o  n  Ö l).  Sonnen  b  1  u  m  e n  ö  Hst  das  am 
den  geschälten  Sftmen  der  Sonnenblume  (Heüenthus  aanane  L.  mit  25— d5%flBtt) 
gewonnene  öl. 

Die  Samen,  die  rund  55%  Kerne  und  45%  Schale  enthalten,  werden  «rat  durch  8Mm 
gereinigt»  dann  entfafilst  nnd  gepreßt  Nur  die  erste  kalte  Bmenng  liefert  ein  gutes  und  be> 

fiebtes  Speiseöl. 

Da«  kalt  gepreßte  Sonnenblumenöl  ißt  von  hellgelber  Farl)0,  anpenehmem  Hr-rrrh  und 
mildem  Geschmacic.  Eh  gehört  wie  das  Mohnöl  xu  den  trocknenden  ölen  und  enthält  die  Glj' 
oeride  derselben  Fettfläuren. 

Jiüböl  (Rapsöl,  Kuhlsaatöl,  Kolzaül).  Rüböl  ist  da»  au^Sameu  verschiedener 
Brateioa- Arten  (mit  88— 42%  Fstt)  gewonnene  nnd  gereinigte  (raffinierte)  Ol 
Das  in  üblicher  Wciae  durah  lYesoen  gewonnene  öl  wird  doroh  koni.  8oliwef<sUiii» 

raffiniert  (S.  335). 

Die  Brassieai^le  (mit  78.03%  C,  12,()4"o  H  u.  'J.OiJ'Jo  sind  gekennzeichnet  durch  eine 
verhältni-smäßig  niedrige  Vereeifungszahl  (168 — 17d),  die  durch  den  Gehalt  des  Öles  an  Eruca- 
einro  (Ci^H^sOJ  bedingt  ist.  Femer  soll  das  Rapsöl  nach  L.  Archbntt  andi  Ararhhwime 
—  er  fand  1,4%  —  enthalten.  Die  früher  ab  Rapinafture  (CuHmO,)  beseiohnete  S&me  irt 

eine  Isomere  der  Ölsäure  mit  2  Atomen  O.  Mog^oberweise  sind  aber  noch  geringe  Mengra 
Linol-  imd  Linnlensiuire  vorhanden.   TTeiD  gppreOte  Rühöle  enthalten  auoh  Sohwefel- 
verbindungen,  kalt  gepreßte  dagegen  nach  G.  Ucftor  nicht. 
Die  Jodzahl  des  Rüböles  betrügt  94—106. 

Die  Verf  ülsChUHgen  de«  Rübüles  bestehen  vurwiegeiid  iu  Zusätzen  von  trockueudeo 

ölen  (LeinBI,  Mohnfll),  die  man  durdi  die  «ihObte  Jodiahl  «rkeanft,  von  Tran,  von  Hareöi,  dM 

Hierbei  i^t  zu  berücksichtigen,  daß  in  Fabriken,  die  Erdnußöl  und  Sesamöi  mit  denBp]b«n 
Maschinen  imH  Preßtüchern  herstellen,  bei  Erdnußölen  häufiger  6\t>  mhr  empfinrllich«^  Hau- 
douinticbu  iicaktiuu  auf  Hesamöl  auftritt,  während  die  Soltsienache  Zinnchiorürreaktion  in 
aolohen  FftUen»  wenn  ee  doh  um  in  ordnonganiilligen  Betrieben  gewoanene  öle  baadelt,  nioht  va^ 
antreten  pflegt  —  H.  Kreie  empfiehlt  für  lolohe  FftHe  die  von  ihm  angegebene  Realdlan  mit  WeM«- 
Btoffsuperoxyd  Schwefelsaure,  die  bei  Gegenwart  von  weniger  als  5%  SeeamSI  aioht  mehr  deutÜBb 
eintritt.  Am  sichersten  aber  ist  der  Naehweis  dos  Sesamins  mittel«  mikroskopischer  Untcrsuchong 
und  der  von  A.  Börner  angegebenen  Farbtsareaküon  mit  Esügsäureanhydrid  und  koaientnertcr 
Bohwefdsiore,  die  nioht  eintritt,  wenn  das  ESidnnM  nur  Spuren  von  BesamSl  enthilt. 
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durch  seine  starke  ReohtadBaihuig»  uul  TOS  Fuftifindl,  dM  dnidi  dw  Bwitimmiuig  dw  Vimir» 

wifbaren  erkannt  wird. 

Die  Erucasaurc  wird  durch  die  Schwerlöslichkeit  des  Bleiaalzes  in  Äther  und  durch  den 
Scbmeizpunkt  dw  dmus  »bgaMhiedenen  Sinn  (93—34°)  naohgenriewn. 

LeinOi  (FUoh«M).  Leinöl  ist  daa  «us  dem  Leintftmen  (Linmu  untetifrimum U 
mü  88—42%  FMt)  gewonnene  OL 

Der  Leinsamen  wird  vor  dem  Pressen  durch  Sieben  und  Trieuren  gereinigt,  vereinzelt  « 
auch  noch  prcröstet  nnd  dann  gepreßt.  Das  öl  'wird  durch  Rlterpressen,  weiter  durch  Knochen- 
kohle oder  Aluminiuin6iükat|<ulver  oder  auch  durch  Katronlauge  bzw.  Schwefelsäure  ent- 
flrbt  md  «w*tti'f'M*''*!fr 

Du  kelt  gepreflteb  goeinigte  Leinfil  dimt  im  frische  n  Znatende  in  einigen  Lindem 
als  Speiseöl.  ist  xitrott«)gelb  gefärbt,  von  eigenartigBm  Geraob,  elw  nfildem  Gwwhmeok; 
bei  der  Aufbcwahnint_'  \vird  es  bitterschmeckend. 

Das  Leinöl  (mit  77,33%  C,  11,13%  H  u.  11,34%  0)  gehört  zu  den  trocknenden  ölen; 
es  besteht  haupUächlich  aus  den  Glyoeriden  von  Linolsäure,  Linolensäure  und  Isolinolensäure 
neben  solchen  von  (Haioxe,  Palmitirnfton  und  Myristins&uxe  und  enthUt  bis  IJ2%  nn verseif- 
fcere  Stoffe. 

Wegen  des  hohen  Gebaltes  an  Linolensäure*)  hat  es  von  allen  ölen  die  höchate  Jodsahl 
(nach  Hühl  bis  188,  nach  Wijs  bis  205).  Hieran  kann  es  auch  erliannt  werden. 

VerfiUtchungen  des  an  sich  billigen  Leinölee  kommen  wohl  nur  bei  dem  zu  teohnischen 
Zveekn  Tenrandeten  LeinBl  mÜ  IGnenUllai  vor. 

BlMill€0lMmdl  (Bnehenkernftl,  Bnelielati861,  Buelieldl).  Bneheokemdl 
istdaseiiBden8»mendei  Boibtiohe(I!Bgi»iüv»fioeLbnnt26— 90%FBtt)  gewonnene 

Ol.  Die  frisch  gesammelten  Bucheokern  werden  getrocknet  und  Bowohl  unentsohält  ab  Mich 
entschält  gepreßt.,  und  zwar  erBtere  nur  warm,  letztere  kalt  und  warm.  Die  kalt  gepreßten 
«Dtaohilten  Bucheckern  hefem  das  beste  Speiseöl  (76,65%  C,  11,47%  H  u.  11,88%  0).  £b  hat 
«ine  hellgelbe  SWb^  einen  sngenehmwn  Geeohinaok  und  ist  sehr  haltbar. 

Mürhiskemöl*  KQrblekernSl  ist  das  ans  den  Samen  des  gemeinen  Kfir- 
bis sea  (Gkieivbtta  pepo  X*.  mit  rund  40%  Vett)  gewonnene  ÖL  Die  Samen  wnden  nnenUifibt  mid 
entsdiilt  verwendet;  der  Entschälung  geht  gewöhnlich  eine  BSstong  der  Samen  vorher.  Kalt- 

pepreßtCB  öl  i.-^t  hellgelb  gefärbt  und  als  Speiseö!  direkt  verwendbar;  hei ßpp prcßtes  öl 
aus  gerösteter  Saat  muß  erst  luit  Natronlauge  raffiniert  werden,  wird  aber  auch  als  Speiseöl, 
vorwiegend  in  tJngam  und  Rußland,  verwendet. 

Maisöl  (Kukurusöl).  Maisöl  ist  da«  ans  den  bei  d»  Stärkefabrikation  entfernten 
Samenkeimen  dee  Maises  (Zea  Ifisis  K)  gewonnene  und  gereinigte  OL 

Die  Maiskeime,  die  im  reinen  Zustande  88->-36%,  im  techniscli  gewonnenen  Znetande 

!  '> — 18%  Fett  enthalfen,  werden  entweder  gepreßt  oder  mit  Fettlfieungsmitteln  au.ogesogen. 
l>as  dunkelgefärbte  Rohöl  (mit  75,70%  C,  11,3(5%  H  u.  12,94%  O)  wird  mit  Natronlauge 
mffiniert*).  Letzteres  ist  ein  hell-goldgelbes  Ol  von  eigenartigem  Geruch  und  einem  an  frisches 
Hdil  erinnernden  Geschmack. 

Neben  den  drei  üblichen  Fettsäuren,  Stearin-,  Palmitin-  und  Ölsäure,  werden  auch  Ära» 

chin-  und  Hypcigäa.<jäure,  als  fliissHige  Säuren  Linol-  und  Ricinolsuure,  als  flüchtige  Säuren 
Capron-,  Caprj'l-  tincj  ( 'aprin.säure  nngepeben.  Die  unverseif baren  Bestandteile  (etwa  2%) 
bestehen  vorwiegend  aus  LeciUun  und  iSitosterin. 


>)  FahrioB  gpbt  das  VeriiiltpiB  der  Bioxsn  wia  folgt  an: 
^^^^^        OlBian        UnoMara     LbwIsastaN  bellaoIsDstwa 

8.0%  17.5%  28,6%  10,0%  33,5% 

*)  Zum  Bkiohen  ist  auch  hydrosohw^ige  Säure  vorgeschlagen. 


filyeerinrMt 
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JJ'dlnußÖl  (Nußol)  ist  das  aus  don  Samen  der  Wal  nu  ß  (Juglans  regia  L. )  gewonneor, 
sehr  geschätzte  Sjxisfsöl.  £b  wird  nur  im  kleinen  bergeetelit ;  die  Nilsse  müssen  2 — 3  Monate 
gelagert  haben.  Der  von  der  Steüuchale  befrdte  Sam^  enthält  frisch  rund  48%,  lufttroctoi 
58%  Fett.  Dm  bUtgepraBte  Ol  iit  iiat  teblo»;  es  hat  einen  «BgMuluiMn  Oeraoh  and  bbS> 
Mtigm  OMQhaiaok.  Dm  WalnufiBl  (ndt  77.46%  C  11,8S%  H  n.  10^71%  O)  gdutot  n  dm 
trocknenden  ölen;  s^oe  Fettsauren  besteh«i  hauptsächlich  aus  OlsSore  und  Leinölsaare: 
dnrrVxm  kommen  auch  gerin^'(>  Mengen  Linolen-  und  iBoUnotensäure  vor;  in  dan  fasten  HBtt* 
stturea  will  man  auch  Mjrrüitin-  und  Lauiinsäure  gefunden  haben, 

eellirtett  Oie. 

Oewinmmg*  Unter  ».geh&rteten  öle*'  vontdit  man  die  dmdi  Hydrierung,  Aof 
lagpmng  Ton  Wasserstoff  an  die  ungaeittigten  Fette&nien,  tm  dam  flaerigen  in  den  festen  Za> 
stand  übergeführten  öle  bzw.  Fette,  indem  die  ungesättigten  Fettsänron  (Ölsäure,  Leioöl- 
säure,  Linolensäure)  in  Stearinsäure  umgewandelt  worden.  Die  Anlagerung  von  Waaseretoff 
geschieht  allgemein  nach  dem  Verfahren  von  Sabatier  und  äendersens  mit  Hilfe  eines 
Katalysators  (Kontaktattbatanz)  bei  Temperaturen,  die  cwwoban  gewStmfioher  LnfMempenlnr 
luB  160*  sdiivmnkan  and  um  m  niedriger  sein  können,  je  hfiher  der  Draok  ist.  Ab  K»ta|yia> 
toren  werden  mei^fon.s  metallisch«^  Nickelpulver,  Niokelozyde^  auch  Ntckelsalze  (Kiohd* 
formiat,  Nickelborat),  dann  nljcr  auch  IMatin,  Palladinm.  Iridium  »npewendet.  Mit  Palladiom 
und  Tierkohle  läOt  sich  sogar  eine  vollständige  Überführung  der  tugesättigten  Säuren  in  ge- 
sattigte Säuren  —  also  Jodabsorption  ■>  0  —  enreiohen;  indes  wird  die  Hjrdrierung  in  der  Rcgd 
nur  so  weit  getrieben,  bis  die  Ole  fest  werden,  aber  noob  etniofaflttijg  bleiben. 

IKo  Art  der  Ausführung  ist  i»  den  ctogelpep  Fabriken  etwae  yewehlwden ;  in  den  Bnnea' 
Besigheimer  ölfubriken  in  Bremen  verfärbt  man  wie  folgt: 

In  einem  doppelwandiRon  Autoklaven  wird  da-«  zu  hür^fudi"  Ö!  mit  dom  mit  öl  angorührt«i 
Katalysator  —  auf  Kieselgur  verteiltes,  im  WasserstoÜBtromü  reduzierte  Nickel  —  unter  Druck 
bei  100—150"  einem  Waaecwtoffstrome  eotgegengeführt,  indem  dM  Ol  in  einem  konttnclwün^ei 
Strome  roa  oben  herabriesdt,  «ihx»d  der  Waueiaatütf  von  unten  her  in  den  AutoUaven  fibv- 
geführt  wird.  Maeb  Verlauf  von  bis  I  Stunde  —  je  naeh  der  gewüneehten  Härte  das  Ole«  — 
ist  der  HärtungsproKoQ  bcondot,  worauf  das  g<>h;Lrteto  öl  durch  Filtc'rprrsson  von  dem  KatalyastST 
bdreit  und  durch  Bohaiulhmg  mit  Wassenlauipf  im  Vakuiim  dt-sodoriert  wird  (A.  Bömfr). 

Verütulet*utigen  d4sr  Fette  durcli  Uät'ten  (Hydrieren),  Die  dmdi 
das  Hjrdrieren  der  öle  bewirkten  Veränderungen  sind  kurz  folgende: 

1.  Je  nach  dem  Grade  der  Hydrierung  findet  eine  teilweise  oder  voDstftndige  SSUignf 

dar  ungesättigten  Fett.sauren  statt;  so  kann  z.  B.  aus  Triolein  Dioleoatearin,  Oleodisteaiin 

und  Tnstearln,  aus  T>!p'l'-o palmitin  entweder  Oleostearopalmitin  oder  Dislcaropalmitiii 
entstehen.  Auch  können  sich  liierbei  die  Isomeren  (vgl.  S.  67)  bilden.  Ks  scheint,  daß  dis 
weniger  gesättigten  Fettoäui-eu,  die  Leinöl-  und  Linolensäure,  ober  umgewandelt  werden  tk 
die  Oleiure. 

Infolge  dieeer  Unnvandhillgen  findet  eine  Erhöhung  des  Sdimels*  und  Entarrung»inuikt«. 
eine  £rniedrigm)gderIiefralctonieter>iindJodceld«tatt|  «itueoddieYer^^ 

verändert  wird. 

2.  JOie  nur  teilweise  hydrierten  weichen  und  mittelharten  Erzeugnisse  gleichen  io 
Geroch  und  Geeohmaek,  Sohmel^iznkt  und  Konstanten  dem  SobweineaohmalB.  die  »teik 
nnd  tet  ▼oUständig  bydrierten  Ole  in  allen  Eigenieliaften  dem  Binda>  nnd  HamiMl* 
ta]g. 

3.  T>ir  Sterine,  Cholesterin  und  Phytosterin,  werden  durch  mittelmäßiges  HHrierfn 
nicht  verändert.  Durch  starkes  und  vollständiges  Hydrieren  soll  auch  für  diese  eine  Vcrsode« 
rung  eintreten  können. 
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4.  Auch  die  Farbstoff -Reaktionen  verursachenden  Stoffe  erfahren  nur  zum  Teil  eine 
Verändening;  z.  B.  blieb  nach  A.  Bömei  die  Halphonsche  Reaktion  bei  gehärtetem  Baum- 
nollwfttmfihl  ans;  dagegen  tnt  die  BandouinsdieBealctioin  —  aaeh  die  von  Solteien — in 
gehärtetem  Seeamöl  sogar  auffaUend  stark  hervor.  Auch  die  Tortelli  -  Jaffeeche  Reaktion 
fgelbrosa-  bzw.  hellgrüne  Färbung  von  Tranen  beim  Schütteln  von  Fettloaungcn  in  Cliloroforni 
mit  jEsßigsäure  und  bromiialtigom  Chloroform)  bleil^t  l)ei  gehärteten  IVancn  bestehen. 

5.  Die  Härtung  der  an  aich  zur  menschlichen  iuiiuiirung  geeigneten  Ole  beeinträchtigt, 
wann  die  E[ärtung  nur  Üb  sa  einem  gewinen  Gbade^  bis  sar6tniehfUii|^tdeB  Fettes,  geeduelit^ 
den  Nährwert  deiaeUwn  nieht;  nnr  die  niir  atark  und  voUatiadtg  bjdrierten  lElette  dfizftan 
wie  Preßtalg  schwerer  verdaulich  sein.  Geriqge  Mengen  eti^  in  den  gehärteten  ölen  ver- 
bliebener Mengen  Nickel,  die  im  Höchstfälle  zu  6  mg  in  1  kggeliftrtetem  I^gafniidea  wiudeOf 
können  nach  K.  K  Lehmann  nicht  schädlich  sein. 
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Mehle  und  ihre  Rohstoffe. 

A.  Rohstoffe  der  Mehle. 

I.  Die  Getreidearten. 

Unter  ..fJi' trpidf **  versteht  mnn  die  auHge<irosclK-nen  oder  gen'Mten  reifen  Früchce 
von  Weizen,  Kuggon,  Gerste,  Hafer,  Maie,  Rei«,  Hirse  und  Buchn-eizen,  die,  mit  AuHnahiue 
dM  KiiBteridigewicliMa  ,,BDob««iaen**,  m  den  CMaecn  (GnuntaMcn)*)  gehönn  und  im  IbaM 
eiit««d«r  in»  Spelt-  (beepelstar)  Weisen,  Gerste  (be^elite),  Hafer  und  Hin»  von  Spchn 
umachlossen  oder  \y\c  Neoktireiaen,  Roggffi»  NMktgente^  Meie  und  Beie  eotopelst  lüriaumm 
(Codex  alim.  atutr.).  , 

Die  Getieidearten  sind  neben  Kartoffeln  für  die  Meusohheit  die  wichtägsten  Nahnug»-  ' 
mittel,  mü  de  ime  dae  tli^ciie  Brot  üeleni.  Der  jähiüelio  Vetfanmoli  «n  CMraide  kmin  lo 
100^130  Iq;  fOr  dem  Kopf  der  BevtBUceimig  oder  kn  ISO--S0O  kg  Ittr  den 
aagenommea  werden. 

Die  OetrHdeartHn  «ind  besonders  reich  an  Starke,  wovon  sie  50—08%  enthalten;  der 
Pentosangehait  betrugt  5 — 10%;  der  Gehalt  an  Protein  schwaiiJ&t  zwischen  8 — 15%. 
der  an  I^tt  swischen  1 — 2%,  nur  Hafer  und  Mais  enthalten  mehr  Fett,  nämlich  4 — 6^^ 

Die  Hineraletoffe  (AMhe)  beetelien  vorwiegend  an»  pboephonanmn  Kali  Anf  1  Tdä 
Phosphorsauro  entfidlen  durchschnittlich  2  Teile  Stickstoff. 

Die  Cetrcidcarteii  iintorHoheiden  sich  von  anderen  Samen  und  Erflohten  besondsn  doitk 
den  Ge!ialt  an  Kleber,  d   h.  in  Alkohol  lö,slich<'n  Proteinen.  ! 

1»  Weizern,  Arten.  Bei  Weizen  mit  zahlreichen  Spielarten  unterscheidet  saao 
8  Haupt^ppea,  simlich: 

a)  Nackte  Weisenaorten:  der  gemeine  Weixen  (IMtioQm  sativum  vQlg^  Lnb.); 
der  enfrlwehe  Weizen  (Tr.  sativum  turgidum  Lam.),  der  Hartweizen  (Tr.  sntivum  durum  Lam  ). 
der  Zwer^-,  Bingel.  oder  Igelweizen  (Tr.  compactom  Hobt.)  und  der  polnieohe  Weiieo 
(Tr.  poionicum  L.). 

b)  bespelste  Weise neorten:  Dinkel,  Speis  (Tritienm  Bpelta       Zveikom,  Emner 
(t^.  dioooeum  Schrank)  ond  Binkoin  (IV.  monooooonm  L). 

Jede  Unterart  hat  wieder,  je  nachdem  sie  begrannt  oder  nicht  begrannt  ist,  ein  weiBes, 
gelbes  oder  rotee  jELom  hat,  bald  als  Winter«,  bald  als  Sommeifriiobt  aogebant  wird,  «br 
viel  Spielarten. 

Die  Spelzweizen  werden  vorwiegend  nur  in  Sfiddeateohland  angebaut;  der  Dinkel 
ab  WinterfiriMlit,      Bmmer  aueh  ab  Sommerfruohtt  wihrend  sieh  das  Einkorn  mit  b*>  . 

scheidenen  Ansprüclien  auch  auf  den  Höhen  mit  steinigem  Boden  findet.  Die  »eiteren  im-  ! 

fälurungen  beziehen  sich  auf  Nacktweiz'»n.  j 

Die  Weizensorten  werden  nämtlicli  auf  (Irnnpen,  Ctrieße  und  Mehle  verarbfflt« 
nnd  nehmen  unter  den  Mehlerzeugnicuiüu  in  Europa  den  größten  Umfang  ein ;  die  NacktweiaBD 
dienen  aneh  snr  HersteUnng  von  StirkemehL 

^)  Aueil  QOeh  andera  Gtamineensamen  besitzen  mit  den  genannten  annähernd  gleiche  Zu- 
eammenietnng;  ao  gleloht  der  Sasm  von  G^jmria  fluitane  nach  Hartwioh  ond  Hakaneea  in 
der  Stirkeart  dam  Hafer. 
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Di«  Spelzwcizen,  von  der  gleichen  ZnsAmmensetmnfz  wie  X,if  ktweizcn.  Hefern  nnrh 
dem  Schälen  zwar  auch  dn  fernes  und  backfähiges  Mehl,  dieses  wird  aber  metstens  mit  dem 
Mehl  Ton  Naoktweizen  ▼eradsoht. 

Dw  anreife  Spols  Uefart  in  gedSntem  ZartMd»  da«  sog.  Orfinkorn,  imIoIm  in 
Ibrm  von  Graupen  oder  Mehl  wrwkigaiid  war  Benitang  von  Suppen  dient. 

Beschaffenheit  des  Korne«  ntnti  Tlewertttng.  Der  Weizen  jif legt  im  Handel  nach 
seinem  Hcktoliterpe-w  icht  l)ewertet  zu  werden.  Dieses  wie  andere  äußere  Eigenschaften 
zeigen  bei  den  einseinen  Arten  Nackt weizen  große  Schwankungen^).  Im  aiigemeinea  steigt 
das  HrttoKtergewiohfc  mit  dem  1000-Konagewioht  und  der  Weizen  wird  am  so  hSher  be- 
nhkk  je  höher  die««  Oewiebt  ist  A  hängt  von  dar  Diohte,  nicht  von  der  QrSfie  das 
Kornes  ab  und  kann  mt  fftr  WeiMo  dendlMii  Soito  and  m  denelben  Gagend  ab  W«ct- 
messer  dienen. 

Je  größer  und  dünnschaliger  das  Korn,  am  so  höher  ist  seine  Mehlausbeute. 
Von  w«BaniBaliam  Einfloß  anf  die  Bewertnng  de«  Wainoa  iet  aneh  die  BaaolieffBniieit 
dee  Kornea,  ob  glasig  (hart)  oder  mehlig  (weich).  Unter  glaaigem  (hartem)  Weisen  ver- 
steht man  eolchen,  dessen  Hehlk^n  homartig  dazdMbheinend  ist,  unter  weichem  Weizen 
solchen,  deesen  Mehlkem  eine  reinweiße,  weiche,  an  iingla.<?iertes  Porzellan  erinnernde  Be- 
schaffenheit besitzt.  Die  gla«igen  Kömer  können  i^ei  den  einzelnen  Weizensorten  zwischen 
5—05%  bsw.  dje  mehligen  swiaohen  95—^%  schwanken,  wobei  dann  von  dem  größeren  AnteQ 
noch  10—50%  «ine  MittclatalB  einnehmmi  kConecL  GHaalger  Weinan  wild  wegen 
höheren  Klebergehaltes  durchweg  liöher  beertet  ak  wc  iclit  r  'W'eizen. 
Kine  br&anhohgelfae  homartig  sohimmemde  firbmng  wird  bei  Weisen  einer  strohgelben 
vorgezogen. 

ZuwinmenseUnmg,  Proteine.  Der  Weizen  zmchnet  sich  von  allen  Getreideartm 
dnroh  einen  hohen  Gehalt  an  alhohoBflaHchen  Proteinen  ans,  die  aosammen  mit  dem  aUcohol- 

ttdäilichen  Glutenin  (auch  Glutenoasein  genannt)  den  Kleber  (S.  22)  bilden.  Von  ihm  hängt 
wesentlich  die  Beschaffenheit  (Backfähigkeit)  des  Weizenmehle«  mit  ah.  Der  Klebergehalt 
steigt  und  fällt  \m  aüfenieinen  niit  dem  Gesamtproteingehalt,  aber  das  Verhältnis  ist  kein 
bestimmtes,  regelmaiiigcs,  sondern  schwankt  nicht  nur  bei  den  einaelnen  Weizensorten,  sondern 
ist  «nah  bei  demselben  Weisen  in  den  «intiahwwi  Jahien  veisohieden*).  Vom  Qesamtprotein 
des  Walsens  sind  in  Fkossnten  desselben  rund  59 — 85%  Kleberpnoteine  nnd  von  letalwon 
«MKy%  in  60— TOproz.  Alkohol  l&Uoh  und  10—25%  unlöslich  (Glntenin). 

Außerdem  enthalt  der  Weizen  Albumin  (I^okoain  mit  16^80%  N),  Globulin  (Sdeatin 
genannt  mit  18,39%  N)  und  Amide*). 

PotL  Baa  Weaaenfett  (rund  2%  dee  Kornes  mit  77,19%  C,  11,97%  H  o.  10,84%  0) 
irt  vorwiegend  im  Keim  (mit  10—15%  flett)  nnd  in  der  KMwischioht  abgelagert.  Es  besteht 

^)  Die  Schwankungen  betragea  l  B.: 

8p«.  Oewidit  HektolH««vewiebt        lOOO  Xsnsewieht  lette  Kerns 


schwank.           Mittel     Schwank.         Mittel     Sihwank.       Mittel   Schalen       Mehlkem  Keim 

1,3766—1,4396      1,4131    72— 82  kg       76  kg    -20-50  g        32  g    13,0"^        86*0%  2,0% 

*)  8o  land  A.  Czerhati  für  ungarischen  Weizen  in  den  Jahren  1900 — 1903: 
Gsssm^Pietsin  GeUalt  aii  trockenem  Kjober 


1900  1901  19(fi  1903 

18%  7,89%       8,07%       »,»7%  8,86% 

14%  9,28%        9.99%       12,65%  10.11% 

16%  10.98%       11,83%       16,22%  10,73% 

*)  Die  8t>n|rsto<iverbtndangen  verteilcD  moh  etwa  wie  folgt: 

OsMVt-     -  .  _ .  lo  Alkohol  Albosris  Olobolia 


Prateis     »«eiBfraisosr      ,  TTT"       (Lsakssia)  (BdsatlBl 

unlöslich  Wdich         »»«'»■i  mwwhbi 

10-16%      8^0—10.0%      1,5-8,5%      8^0-11,0%      0,8--0,4%      0.5-2,0%  0,5-1,0% 
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vorwiegend  aus  den  Glyccriden  der  Palniitic-,  Stearm-  und  ökäure.  Sein  Lecitiiiogebait 
«ild  SB  0,15  bis  0,65%  angegeben. 

Kohlenhydrate.  Die  Kohlenhydrate  (stiokstofffreie  Extraktstoffe)  bestehen  vor- 
wiegend aus  Stärke  (55 — 70%).  Zwar  worden  im  Weizen  auch  2 — 3°^  ^Mvkcr  und  ebcrL<o^^cl 
Dextrin  angegeben,  aber  diese  scheinen  sich  erst  bHm  Lagcra,  Zt^rkleinern  bzw.  Bfhtindeia 
des  Weizens  durch  vorhandene  diastatische  Fermente  zu  bilden ;  denn  wenn  man  die  Wirkung 
dar  letetaren  dordi  Anaaahen  mit  Alkohol  anweUieflt,  findet  man  durohveg  nur  0,1—0,3% 
fartig  gelnklatan  und  nur  1%  dnrdk  Hydrolysa  sieh  bildenden  ZnclBBr. 

DiePentosnno  (6—9%)  finden  noh  vucwh^jpMiJ  in  der  Sdiale  (20— 90%)  und  narnai 
geringen  Teil  itn  Mchlkorn  (2—4%). 

Über  die  Zuäamiuemtlzung  der  Minuralstoffe  vgl.  Tab.  III,  Nr.  62 — Ü5. 

Einfiüäae  auf  die  Zu»ammen»etmmg,  Die  Zusammensetzung  des  Weizens,  bemm- 
den  der  Qalialt  im  Protein  bcw.  Kleber,  irird doreh  mehrere  ümeltode  beeinfhifiti  aimliali: 

a)  Weiaenaorte.  Dar  engliache  (Square  head)  Weiaan  gQt  aOgemeln  ala  beaondaf 

piDtein-  bzw.  kleberarm. 

b)  Korngröße  und  Korngewicht.  Im  allpf^nioinfn  sind  klfine  Körner.  Hinterkömer 
und  Köroer  von  geringem  Komgewicht  protein-  bzw.  kleberreicher  als  groüo,  Vorderkörow 
bair.  a<dahe  von  hohem  absolutem  Gewicht  bei  Weizen  von  demselben  Jahrgang^). 

e)  Kornbeaehaffenheit  Olaaiger  (harter)  Weiaen  iat,  nie  boeits  bemerkt,  dnrdi- 
weg  protein»  bzw.  kleberreioher  ab  mehliger  Weizen  von  demselben  Jahrgang').  Die  Glasig- 
keit soll  entweder  dadurch  entstehen,  daß  bei  der  Hoifuiip  do*  Kornes  die  Anhäufung  von 
tein  vorwaltet,  die  Ablagerung  von  Stärke  zurücktritt,  oder  dadurch,  daß  beim  glasigen  Korn 
die  Stärkekörner  mx  i'rotoplasma  lückenlos  eingelagert  mnd  und  von  diesem  verkittet  werden, 
triUuend  bdm  mehligen  Kom  awiaeben  den  Btlikekfiraem  LoftrixuM  entatehen  sollen,  welche 
die  Zellen  Qndnrehaiohtii^  „mehlig",  endieineD  laaaea  sollen.  K  Prior  miterscheidet  (aller- 
dings bei  Gerste)  zwischen  einer  Glasigkeit,  die  entweder  durch  wasserlofiHchc  N-freie  Stofff 
oder  durch  alkoboUäaiiohe  N-freie  Stotfe  oder  durch  etiokatoifhaltige  (alkohoUöahche)  be- 
dingt wird. 

d)  Sommer*  vnd  Winterweiaen.  SommanveiaeQ  pflegt  nnter  denaelbeei  Uimattahm 
VeriiMtniaaeo  proBentnal  mehr  Protein  (bcw.  Kleber)  an  enthalten,  ala  IKFiatarweiien^  Mm 

führt  das  diu>aiif  sorfiok,  da0  beim  Sommenrefaen  infolge  der  k  Wachstumszeit 
(HO  Tage)  weniger  Stnrle  im  Verhältnis  zum  Protein  gebildet  und  abg^iagert  wird,  ala  bein 
Wintorweizen  mit  iKX)  \V  aohstumstagen  in  unseren  Breitengraden. 

e)  Klima  vad  Witterung.  Aus  denselben  Gründen  pfkgt  Weiaen  ana  afidficbm 
(warmen)  Gegenden  protein*  nnd  kleberreioher  ra  sein  ala  Weiaen  ana  nSnllichen  Qegwd«, 


')  So  etgabea  im  Donhaehnitt  mehmec  Analjaen! 


Rolflin 


Kleine  Große 
KOrner  Körner 
aaeh  Marek 


Hint«r-  Vorder- 
kOmer  kOmer 
aaeh  t.  Oehtaa 

18,33%  13»!4% 


Absolutes  Gewicht  ron 
1000  Körnern  (1900) 
nach  Cserhati 
Bis  80  c  ao— 85  g     Ober  Kr 
13»79%     12,90%  ia^65% 
(Natfldkhe  Sabatana) 


lfi,68%  14^% 

(b  der  ItoolBenaubrtana) 
*)  Bo  fMid  A.  CaerhatI  für  «mgariseheu  Weiaen  vom  Jahigaag  1908: 

Mehligkeit    .  .    bi«  10%     10—20%    20—30%    30  40— ßO%    50—60%    über  60% 

Protein  .      .  .      19.19%       15,75%       15,13%       14,94%       14,21%       13.99%  14.4?% 

In  den  drei  vorhergehenden  Jahren  wurden  zwar  andere  Proteingehalte  gefunden,  ab«r  dieK 
nahmen  mit  der  größeren  Mehligkeit  ebenfalls  regelmäßig  ab. 

Aber  aodi  im  Mtttel  von  mehreran  100  Aaaljaen  ▼endfaiedener  Jahrgänge  and 
«Kgab  t^aalget  Wefaen  14,61%,  mehliger  13»U%  ftotetai  in  der  IMnnaubalaBs. 

*)  Siehe  nebenateheade  Anm.  1  S.  34ff. 
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wo  er  noch  bis  zum  58. — i^O."  n.  Br.  wächst.  Als  besonders  kleberreich  gilt  der  russische 
Steppeii-(äoniJiier-)  Weizen,  in  welchem  hin  28,70%  Protein  in  der  Trockensubstanz  ge- 
dulden aind^). 

Damit  hängt  auch  zuauDiiMD,  d»fi  der  Weizen  in  warmen  trookenvn  JaluNII  ttdir 
Protein  enthält,  als  in  kalten  und  nassen  Jahren'). 

f)  Boden  und  Düngung.  Der  WcUen  liebt  einen  guten  näiirfähigeu  Boden  von  ge- 
nügend wasserhaltender  Kraft  und  starke  Düngung;  so  konnte  der  Gehalt  der  Trockensubstans 
■n  Protain  von  18.25%  bei  ungedüngtem  Weisen  auf  21,43%  naoli  Dfingung  mit  Stiokstoff 
und  «nf  21^37%  bei  Düngung  mit  Stiokfltoff  und  Fhoephoniur»  erbiSht  werden.  Der  pio- 
lentuile  Gehalt  an  Ifinanüstoflen  wird  duroih  die  Dfingoqg  nidit  oder  nicht  weaentlidi  be> 
ainfluBt. 

JRoggeH»  I>er  Koggen  kommt  nur  in  einer  Art  (Secale  cercalo  L.)  vor,  aber  je  nach 
Qrtfie  und  Virbe  dee  Konus,  ate  Winter*  oder  Sommerroggen  ebenfeUa  wie  Weisen  in  vielen 
Spielarten.  Der  Boggen  atellt  indes  an  Boden,  Dfingung  und  Küma — ergehtbiBBDm70i*n.Br. 
hinauf  —  geringere  Anforderungen  als  der  Weizen. 

Audi  bezüglich  der  äußeren  Bcschaffonbr-it  cleif^it  der  Roggen  dem  Wcizcn^X 
Die  Färbe  des  Boggenkorne«;  ist  grau-  bis  blaugrün  und  gelb  bis  gelbbraun,  welcher  Unter- 
schied durch  die  bla  u  gefärbten  Aleuronzellen  imd  die  Dicke  der  Haut  bzw.  Schale  des  Kornes 
bedingt  »t.  lat  letatare  dfinn,  ao  tritt  mdir  der  blaue  Ton  her?or,  iat  sie  diok»  ao  umgeluhrt  der 
gelbe  und  braun»  Ton  um  so  mehr,  je  dicker  die  Schale  iat^ 

Zusammensefsttng.  Auch  in  der  chemi.«chen  Zusammensetzung  gleicht  flrr  Roggen 
dem  Weizen.  Nnr  bildet  er  keinen  Kleber,  weil  ihm  entweder  eines  der  Klebcrproteinc  fehlt 
oder  letztere  in  ihm  in  einem  anderen  Veriiältnis  vorhanden  sind  als  im  Weizenkleber.  Der 
Gehalt  an  Gliadin  (mit  17,72%  N)  betragt  dnrohsohnittUoh  4—5%  wie  beim  Weizen.  Albnmiik 

So  ergaben: 


In  der  natBrItchso  Sobstanx 

In  dor  Trockensutstanz 
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1 1» 

13,37  11,41 

1,08 

09,23 

2,42 

1.89 

13,17 

l.»5 

79,01 

2,79 

2,16 

13,37  13.89 

1,80 

66,32 

2,26 

2,36 

16.03 

2,06 

76,06 

2,61 

2,72 

Ruftfli^h.  n  ittM  uaiieuT) 

|-2.ß3 

18,7-2 

],.% 

0-J,'J3 

2,19 

1 ,9r> 

21,41 

1.81 

72.04 

2,51 

2,23 

Rumänischer  ..... 

7'  .1  II  1 

?2,67 

1,0.') 

69,43 

2,23 

1.81 

14,43 

1,88 

79.09 

2,54 

2,0Ö 

i;> 

1  M4 

Uli 

00.59 

2.K5 

1,80 

10,20 

2,19 

76,28 

3,27 

2.08 

bnlganaohen  Weizen  zerfielen  die  N -freien  Extraktstolfe  in  56^67%  reine  Stärke,  7,67%  Pen- 
und  2,25%  sonstige  N-freie  Eztraktatoffe. 

>)  P.  Melikoff  iand  s.  B.: 

•  Weleher 


Halbbarter  Sonmerweissn 


IflOO-Kom- 
(Tc  wicht 


Protein 
L  d.  Trocken- 
substans 

Feucht  1896  b«W.  ninmal  1898  ....  32.8  g  16,91% 
Trocken  1899    30,3  g  29,30% 

')  So  beträtet: 

SpetOewicht  Hektolitenrewicht  lODO-Komgewicht 


lOOO-Kora» 

re  wicht 

26,6  g 
26,1g 


Protein 
i.  d.  Trocken- 
sabstaos 

16,71% 

20.46% 


Teile  dea  Kornes 


Seheadc.  Hlfelsl 
1.130-1,080  1.416 


BebwänL  Mittel  Schwank. 
64-80  bg    71,0  kg    20-00  g 


mittel  Schalen  Mehlkem  Keim 
80  g    16b0%   8(^0%  8,0% 
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(LeukoBin  mit  16,66%  N)  und  Globulin  (Edeütm  uut  18,19%  N)  verhalteo  sich  wie  beim 

Der  Gesamtproteingehalt  iat  baim  Bi^igeD  tmtcr  soort  gleioihcn  YeriiSltnuMD  dmb- 

ßchnittlich  um  0,3 — 1,5%  niedriger  als  beim  Weizen^).  5 — 10%  des  Cesamtproteins  bestebec 
-aus  Aniidon.  I^'/üelir^  der  anderen  ehemi8chen  BeetAadteUe  (Fett»  Sticken.  *.)*)  Tecbill 
sich,  der  Roggen  geuau  wie  der  Weiien  (8.  344).>. 

Audi  die  ▼ewohiedfiiien  EinflfiMe  auf  die  ZaMmraeuMtBung  ftoßem  irioli  in  ilii> 
lioher  Wciee  nie  bei  Boggen,  ttur  tieten  rie  (i.  &  KÜnus  Dfingung)  «egen  der  grSBecen  Ab- 
^miohaloeigkeit  des  R(^;gem  hm  ihm  nicht  so  stark  hervor.  Femer  ist  zu  beediten,  daß 

a)  prunor,  d.  h.  grün  durchschimmemdpr  Roggen  infolfrp  der  dünneren  Hant  htm. 
Hehale  einen  etwas  höheren  Gehalt  an  Protein  hat  ak  gelb  ausgehender  Koggen;*) 

b)  RoggeniKtaMr  von  hohem  Korngewioht  im  Geg^isatz  zu  Wdzen  proteinieioinr 
elnd  ata  Kfinieir  toh  niediigen  KoingeiiriQiht^). 

Der  Koggen  dient  vorwiegend  nur  mr  Hehl-  und  BrotlMtstelhmg,  ein  Ueiner  Tal 

4taoh  als  Kaffee  -  Krsatr.. 

CrCVSte»  Bei  den  Geräten  unterselieidet  man: 

a)  als  bespelzte,  d.  b.  mit  den  Spelzen  verwachsene  Gersten:  die  zweizeilige  (HordeuxB 
•aUmm  distiahnni  L.),  die  vieneOige  (H.  mÜTom  teCnetidrain  Ik)  nnd  aeoliaaBdige  Genl» 
^H.  sativum  hexa8tiehum  L.);  hiervon  gibt  es  wieder  Sommw-  nnd  Wintergecstaa; 

h)  als  ntiekte,  d  ):.  hc\m  Dresohen  ana  den  Spellen  feilende  Oente»  die  Kaffee-  oder 

Jemsalenigersto  (H.  nuduni  L.), 

Hiervon  dient  nur  die  zweizeilige  Gerste  als  ISommergerste  vorwiegend  zur  Malz- 
und  Bierbereitnng;  die  ieohsieilige  für  Brennereiaireeke.  Die  AMkte  Oerete 
findet  ▼orwiegend  mr  Gerate  nkaffe-  EcMOgimg  Venrandnng,  endieint  aber  nnr  aeltaB 
auf  dem  Markt.  Hiemeben  werden  aber  auch  die  bei^elzten  Gersten  in  gekeimtem  und  ge- 
darrtem Zustande  zur  Darstellung  von  Mnlzkaffee  verwendet,  od^r  «if  «»rden  ohne  vor- 
herige Keimung  direkt  gedarrt  und  geröstet  und  hefem  den  Gerste u kaf fcc ,  oder  sie  werdeo 
gesch&lt  und  poliert  nnd  dienen  ata  eog.  Bollgerste,  Perlgerste  oder  Gerste ngraopea 
Mir  meoeehfiehen  Bbmlhinwg,  oder  de  dienen  im  geqnetediten  &atanda  ab  Gerate  nfloekea 
oder  im  gemahlenen  Znatande  ata  Geratengried  oder  Qeratenaolilelmniehl  nn  des- 

aelben  Zweck. 

Jiescftuffenheit  des  ILorne«.  Die  Spelzen  sind  zum  Unterschied  von  Ueizcn  und 
Boggen  mit  dem  Korn  fest  verwachsen.  Sie  machen  0,0 — 10,0%  de«  Kornes  aus.  Unier  der 
fiehale  liegt  die  Alenronaohloht  in  Bethen  -»  bei  Weinen  nnd  Boggm  nnr  in  I  Beilie. 
Die  KtebeneUen  aind  ivie  beim  Boggen  blaa  geArbt 


*)  Der  Boggen  hat  im  Uttd  laUreioher  Analysen  folgcode  mittloe 
WRflMr       Protein       Ftit       Zndm      Destvfa       Stlik«      Paataeaae    Bokiluar  ieAi 

13.S7%       11.75%       1.81       2.11%       4,12%       60,60%       6,50%       2,66%  8^66% 

Der  Waasergchalt  schwankt  von  8.0—18,5%,  Proteine  von  7,5—19,5%,  Rohfascr  von  l,6-'lyO%- 

*)  H.  Ritthansen  pbt  für  Ro^^i^cn  ein  in  AlJmh«^  Iffsüfthne  Gamni  (C^B^Of)  an. 
So  enthielten  nach  Böttger  und  Fest:  « 

Stidtstofflnbetus 

.       ,  GoMint-  Gluteni'aseln       In  TOproz.         (in  1  prnz.          (in  Ipros. 

.     "''.^  Stickstoff-  Rein-  (in 'Wasser     Alkohol  uulösl,     Es-iicsäure  SodalflMDf 

a«r  Kornor        gubstani  protein         «nJeetiob)         Proteine  unlöslich)  unift'iliirh) 

Gelbe  Körner  7.3»—  9.31%      6,38%  8,19%  6,77%  6,09%  2,S3% 

Grüne     „      8,r>G— 12.80 .,       7..30 .5,54,,  «,32,.  6,92,,  3,03,, 

*)  Nothwaug  und  GwalÜK  z.  Ii.  fanden  Stiokätoffsubstanz  in  der  Trookenmibstani: 


1000-Eomgewidit  ao^-«>g  S0-40g  40-SOg  über 60g 
Stioketollnibetani      14^7%    16.60%    16,07%  18^06% 


 SchlanttAJter  Koggen 

9IK40g  aO-lOg  «MOg 
13^78%  1M0% 


Digitized  by  Googl 


Getnideftiten.  Gente. 


347 


Spez.  Gewi'^ht,  Hektoliter-  und  1000-Komgewicht  sind  bei  den  einzelnen  Gersten- 
•orten  grofieu  Schwankungen  unterworfen^).  Im  allgemeinen  haben  gute,  feinspelzige 
Gemten  «in  hohes,  stärkearme  und  gro.bspelzige  Gersten  ein  niedriges  HektoUtei^ewioht* 
Dm  trifft  aber  ffir  bauchige  Gent«  nicht  immer  sn;  kaun,  «eil  aie  aieh  ediwieriger 
Wie^mmenlegt,  9Sn  niedrigee  Hektolitergewicht  haben,  und  doch  dabei  stärkereich  sein. 

Unter  „Sperrigkoitsgrad"  v^rifp-ht  man  die  Zahl,  welcho  nntn^^t.  ^^-irvid  Kubikzenti- 
meter von  100  g  der  OtHto  eingenommen  werden.  Je  niedriger  der  äperrigkeitsgra<i  ist,  um 
so  höher  ist  das  Hektolitergewicht  und  umgekehrt. 

Wie  bei  Weisen  vaad  Boggen  tmtendieidet  man  aneh  bei  Gewte  swiicben  glasigen, 
halbgl«Bigcn  und  mehligen  Körnern. 

Unter  ..Auflösunpsgrad"  (Mehligkeitsgrnd)  versteht  man  die  Summe  der  ursprüng- 
Uchen  mehligen  +  der  durch  Einweichen  in  Wasser  und  Wiedertroeknen  mehlig  gewordenen 
Kömer,  unter  ..Mürbheitsgrad"  die  vorstehende  Summe  +  der  halben  Summe  der  halb- 
glangen  (übergehenden)K<iRier*^  Eine  Genta  iat  im  allgemeinen  nm  eo  bemer  fibr  Bnasweoke^ 
je  hüiier  dieser  Gmd  iat;  denn  mit  ateigendem  AnfHSnmgn-  bnr.  MfirUteitvgnd  nimmt  die 
Bitntktausbeute  zu. 

Unter  „Extraktaus beute"  ist  die  Menge  der  doroh  B^iamdeln  mit  Malzauaang  läa- 
liehen  Stoffe  der  gemahlenen  Gerste  zu  verstehen. 

llaa  trennt  die  Genlea  anoh  in  Tollbauohige,  bauchige  und  flache  oder  siditet  da 
naofa  ihzer  Did»  in  aokdie  Ton  tfi,  %5  vatA  2;8  mm  DnrohmeeMr  und  Ansptita.  Dia  voll* 

bauchigen  und  bänehigen  Geisten  sowie  die  von  2,8  und  2,5  mm  Dondunener  aind  die  ga- 
eignetsten  für  BraMrr^r^eke  Für  lefrtere  ist  auch  die  chemi.Hclif  Zii<^aT»imon''pf 7i!nE  von  Belang 
indem  hierfür  die  j)rotemarmcn  und  starkereichen  Sorten  den  Vorzug  verdienen. 

ZusammengetzuHg,  Das  dem  VVeizengUadin  entsprechende,  in  Alkohol  ISaliohe 
Klebev|iiiuiein  wiid  von  Oaborne  ala  Hordein  ([a^  =  — >114k8*)  beaeiebnet;  es  eoll  beim 
Keimen  der  Gerste  eine  Umwandlung  erfahren  und  in  alkohollösliöbea  Bynin  ([a]d  ~  — 108") 
übergehen.  Na<h  W.  Kruft  sind  aber  l)eide  Prot^^ine  als  gleieh  anni.«iehen.  Da«  Hordein 
lieferte  durcli  die  Hydrol^-se  3f),3 — 41, .3%.  das  Bynin  32,9%  (ilutamin-säuro  gegenüber  31,5 
bis  37,3%  beim  Weizengliadin;  dag^en  doppelt  so  viel  Prolin  (5,88 — 13,73%)  ab  Ghadiu 
(nimüch  nur  2,40  baw.  7,06%).  Honfang  will  in  dar  Genta 0,04—0,57%  Ammoniak  getan» 
dm  haben,  Leberle  mid  LaoM  konnten  »her  nnrO,039-*0,067%,  im  Ifittel  nnrO,0SS%  nach« 
ifeiaen*).  An  Amiden  werden  von  Werenaki&id  0;2S— $|09%«  imMittel  0,82%  angegeben. 


Mmi  kami  foljgende  Greas*  and  Ulttolwerte. 
Spai.  fiewMlt  BsUeUtargeateht  IQOO^Kongtiddil 


SehmalL  Hlttai  Sebwtak  MSttel  SehwaaL 

1.2i»-l,400         1,4100  n— 75  kg       M-flS  kg        30-55  g         38-42  g 

'  ^  Be  pbt  s««i  Artea  voa  i^asigsa  KAmeni,  nbnlioh  eine  Art  Glasiert,  weloh«  bsim 
Bfawidflhsa  und  Itookaan  verschwindet,  also  die  Beschaff enhoit  des  Malsos  nicht  beeinträchtigt, 
und  eine  andere,  welfh-  ^uch  nacli  dem  Weichen  und  Trocknen  be«tehen  bleibt,  also  die  Auf- 
lösung beeinträchtigt.  Diese  Glasigkeit  wird  vorwiegend  von  Proteinen,  erstere  von  wasserlös- 
fidiBD  stickstofffreien  Stoffen  verursacht. 

*)  Naeh  Osborne  TerleOea  sieh  die  VroMa»  fai  der  Gante  wie  folgt: 

^   I  .\lbumin  Globulin  Hordein  Soastipp  unl3slichs 

««■SflKprouin  (LeuküÄin)  (Edestin)  (alkohollOalidi)  Fniteine 

10.75%  0,3%  1.95%  4,0%  4,5% 

E.  Prior  fand  folgende  Gehaltsschwiitikungen: 

—  1.39-2,79%  0,74—1.79%  1,31—6.01%  4.47-8,02% 

Das  für  Brauzwecke  unmaßgebliche  Hordein  soll  vorwiegend  in  der  Nühe  des  Keimlings, 
daaLeakoain  nad  Xdestin  eoOcn  Toniiegend  in  den  Abmonkflcaem,  die  fOr  dea  Bra«' 
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Uahle  und  Ilm  BohitofEe. 


Tn  f^on  GerBtenkcimcn  wird  von  L^Rcr,  Gabel  u.  a.  ein  Alkaloid,  Hordenin,  SO- 
gegcU'ii,  weiciics  als  ^-  ])  -  0  x  y  p h t-  n  y  1  ä  t  h  y  Id  i  m i- 1  h  y  la  mi  u  CgHi  •  OH  •  CHj  -  CH,  •  NfCH,), 
aufgefaßt  wird;  ea  koU  die  wirksame  Subtttanx  des  wässerigen  Auszuges  der  Gerätenkeinte 
gegeai  DiairiiSe,  Ridir  uid  ofaoleraSluüii^e  BrirauDkaiism  bfldflo. 

Dm  Pett  (etw»  2%  mit  70,20%  C.  11,77%  H  und  11,04%  O)  soU  neben  Palmitin-, 
Stearin-  und  Ölsäure  aucii  Linol-  nnd  Linolcn?iäuro,  als  Unvprseifl>arüs  Slto^tcriii  und  Ts 
XABätosterin  enthalten.  Daa  in  ihm  vorkommende  Lipoid  \«-ird  als  Diphosphatid  aufgefaßt')- 

Die  unlöslichen  Kohlenhydrate  sind  auch  bei  der  CierBte  vorwic^^end  durch  die  Stärke 
ab  Ql;^faMaa  Tttlieteii;  Brown  wOl  «bor  in  den  Spelzen  CUaktan,  M"*«*»,  Ax»baD  nnd  Xjitm 
naofagewieeen  haben.  Bei  dem  hohen  Gehalt  der  G«rBte  an  Diastaae  enth&h  m  je  nach  der  Bt- 
hftikdltmg  und  dem  Was^rgehalt  leicht  mehr  ISilifilie  Kohlenhydrate  als  andere  Getmdearten. 

In  der  Samr^nhaut  des  r^^fonkoniee  iriid  auch  Gerbstoff  angenommen,  wekber 
ihre  Halbdurchläasigkeit  mit  bewirken  soll. 

JüinfiaBte  auf  die  Zutammenseixunff.  Auf  die  Zoaammeoaetenng  dar  Ocnti 
madien  aioh  dieselben  WiBflflwiw  gettend  wie  beim  Weisen  6.  SM,  nlmÜdi: 

a]  Ccrstensortcn.   Bei  einem  vet^g^eiohenden  Anbanvenmdi  liefsrle  TfaiiinflHiHi 

9,59%,  Clicvalicrgcrsto  11. SH'^','  Pml^in. 

b)  Korngewicht.  Hierüber  lauten  bei  der  Gerste  die  Untersuchtinpserpebnisse  nicht 
eindeutig,  indem  biüd  die  größeren  (schwereren),  bald  die  kleineren  für  proteinreiolier  ge> 
fundan  wmden^. 

o)  Beschaffenheit  dea  Kornes,  a)  Glasige  Kömer  bzw.  Gersten  mit  viel  glasign 
Körnern,  sind  auch  Im  G<"rste  proteinreicher  (um  durchwog  2%)  als  mehlige  Körner  bzw. 
Gersten  mit  viel  mehligen  Körnern').  Da  der  olxrc  Teil  der  Ähre  mehr  glasige  Kömer  jm 
enthalten  pflegt,  als  der  untere  Teil  der  Ahre,  so  sind  die  Küruer  aus  der  oberen  Ähre 
meiat  proteinreiolier  als  die  »na  der  unteren  Ähre. 

ß)  Die  Stirke  und  Eztrakiavabeute  vedialteii  sieh  on^gelnlift  nie  daaPtootcuo;  sie 
nehmen  nütaintoaiileiB  Plotein  tn  und  nmgwfcehrtt  d.  h.  alw^  mehlige  Geraten  mit  hohem Ifitb» 


votgang  nur  von  untergeordneter  Bedeutung  sind,  sich  votfindeci,  das  unlösliche  Protein 
vorwiegend  in  der  Peripherie  dee  MehlkSrpece  abgelagert  od  tod  leletewm  Toririetend  die 
nertaag  dar  Gento  fBr  das  Brnngeirarbe  »lAIngig  sein. 

1)  pür  das  Qerstenfetfe  wurden  von  Wallerstein  folgenda  Werte  geloiiden: 

GlywriB     N7^:*'-  *ll!fiY.*'  JodssU    XtbensU  UnTerwif-  PhMpho^ 

(«ttBäuren  fett  ^ahl     »^Mfunps^fchl  bares  sture 

8,39%      9,06%      83,85%        0,03        i»2,l         114,6        165,6        4,7%  0,0027% 

In  Pruzcutcn  dt  n  FcttoH  worden  4,24  und  7,29^:,^  Lecithin  und  0»06%  Fhytoeterin  angatielNB. 

£.  Schulze  fand  in  Prozenten  der  G<»r«tenk5rnfr  (.1,74"^)  Lecithin. 

')  L.  Kießling  fand  z.  B.  im  Mittel  von  672  Einzelanalysen  für  waaeerfreie  Kömcf: 

1000-Kömergewiobt  4ö,2ö  g      46,40  g      62,10  g      53,36  g 

FtaCem  13,28%      13,53%       14,86%  14,91% 

In  andetea  VUlen  konnten  aber  eokhe  BeeJehnngeo  nicht  gefunden  werden. 

W.  Hoff  meister  imd  a.  B.  in  KSmem  Ton  mittlerem  Koingairiolit  meiir  Brotein  ak  in 
Ton  groBem  tmd  kMnam  Gewiekt: 

1000-K6mergcwicht  (je  13  Sorten)    .  .  .    52,9  g        40,4  g       27,7  e. 
Protein  in  der  TrockcnsubsUnz  12.72%       14,22%  12,91% 

')  £.  Jaloweta  fand  z.  B.  folgende  Oehalter 

Mehiiira  Gerate  Halbf lasife  Olasi^^'^  Kflrner 

Rrotelii                                        7,25%  9,93%  10,02% 

Uffhnnl^t  oroabfln  sich  in 
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heitsgrad  bzw.  Auflcisungsgrad  (S.  347)  enthalten  mehr  Stärke  und  liefern  ttM  lläiexe  Eztrakt- 
aosbeate  ab  glasige  bzw.  an  glasigen  Körnern  reiche  Giersten^). 

Vtelladi  pflegt  naKdtt  SUigenwgdM  FiroteiiiediAUea  um  l%d«r  StMeeigplian»  nniniBd  1% 
whnaaehmm.  D»  EztntktaosbeatelMgtdiinliMiimttl^  um  1SS-~14%  höher  als  der  StfirioagalMlt. 

Im  allgemeinen  gelten  die  proteinarmen  fJersten  (mit  7,5 — 9,0%  Protein)  als  die  besten 
für  Brauereizwoc ke;  jedoch  gibt  e.s  hiervon  auch  Ausnahmen,  weil  die  Natur  der  Proteine 
für  die  Extraktaiui beute  auch  eine  HoUe  mitspielt  (S.  347,  Anm.  3).  Proteinreiohe  Geraten 
«UtaMi  aioh  taioiit  tietm  Kdmea  (Auf  der  Itena)  and  «radkiraran  mSetdem  die  KfUilfflhniiig 
der  Haufeiip  die  zur  Brzielaiig  weitgehender  En^ymbildiuig  bcv.  -wixkmig  dunshaua  not- 
wendig hsL  Aach  beeintrftohtjigpn  proteinreiehe  Genten  das  Abiftuteni  der  WQm  und 
die  Haltbarkeit  des  Bieres. 

y)  Von  wesentUchem  Einfluß  auf  die  Güte  einer  Gerste,  besonders  für  Brauzweoke, 
ist  atu^  der  Oehalt  »n  Speisen,  der  w«D%er  tnn  dnr  Oentonarfe  «b  von  Hifnelmmlwn 
Yeriiiltiiiaaeo  bedingt  m  sein  aeheint;  Je  feinepelsiger  (-eoluligar)  elae  Gerate  ist,  um 
•0  besser  ist  sie  für  Brauzwecke,  um  so  mehr  Eztraktaus beute  Beiert  sie;  grobe  Spelzen 
enthalten  fenier  bittere  Stoffe,  welche  den  Geschmack  des  Bieres  in  iinfTiin«ti^7er  Weife 
beeinflussen.  Bei  d ü  nu^pel  zigen  Gersten  (mit  vielfach  gekräuselten  »Spelzen)  beträgt  der 
Spebengehalt  7,0 — 8,0%,  bei  grobspelzigen  10,0—11,0%,  bei  einigen  Wintergersten 
U»  12,0%  der  Komtrodceomilwtaas.  p 

d)  Klima  und  Witterung.  Wie  die  Zusammensetfliiig  des  Weizens  wüd  audi  die  der 
Charte  wesentlich  durt^h  das  Klima,  ob  Winter-  oder  Sommergerste.  br>rinfhißt-). 

e)  Boden  und  Düngung.  Ein  sand-  und  kalklialtipf^r  L-f^hmhoden  in  putom  Diingimgs- 
sastMid  sagt  der  Gerste  am  meisten  zu.  Eine  8  tic  ks  tof  f  dungung  empfiehlt  sich  für  l^raugenste 
mv  dann,  wenn  der  Boden  duan  Maogel  hat,  Salpeterdüngung  yetmindert  in  aoldiein 
mie  die  Spelsanmenge,  erhfiht  aber  deei  Gehalt  an  Brotein  und  ^aaigen  EfimenL  Kali- 
düngung äußert  nur  dann  eine  Wirkung,  wenn  Kali  im  Boden  in  zu  geringer  HttOga  vodiaindea 
iat;  es  erhöht  dann  den  Gehalt  an  Stärke  und  vermindert  den  an  Protein. 

Bei  später  Aussaat  (etwa  Ende  April  oder  Anfang  Mai),  wenn  die  Waohstumszeit 
«m  etwa  14  Te^e  vetitfirBfc  wird,  findet  eine  geringere  SUrkebildai^  itatt»  daa  Kfimeigewioikt 
wA  wmindert,  wihicnd  dar  pnnentiiale  Gdialt  an  Rotefn  ediflht  ist*). 

*)  O.  Wcnglein  ermittelte  im  Mittel  mehrerer  Gerstenaorten  folgende  Gehaitc: 

Protein  8-10%      10—11%      11—12%      12-13%      13-14%  14—16% 

Sliito   68,60%       6S!,61%       61,73%       60,56%  68,76% 

BHzaktaiiibeole  .  .  .    76»29%       77,37%       76,46%       76,67%       74^%  73,40% 
Dieselben  Beziehungen  raacheo deb fOr  GenteatM  tewehiedapen Llndefn  md  Jahren  gelteod; 
Jai«  und  Wendlein: 

Mähren 
1  2 
9.440/0  10,31% 

r>4,H%  «3,31% 

*)  Im  Mittel  mehrerer  hundert  Analysen  der  Gerste  aus  verschiedenen  Ländern  ergibt  sieh 
Mgende  ZosammenaetRing: 

Waw^r  Frotein  Fett  Zucker  Dextrttt  StArke  Pentoflane  Rohraaer  Awhe 
12,85%        10,15«;,       2,12%       2,23%        3,^%       !yi,H5%       7.50%       4,5.'?%  2,15«(, 

Dieser  Gehalt  an  Protein  entspricht  ungefiihr  dem  der  deut.schen  Gerste;  russische  Gerste 
eoth&lt  bei  gleichem  Wassergehalt  durchachnittUch  12,5%,  mährische  als  besonders  geschätzte 
Biaiigerrte  dnrahaoluiittlidi  0,6%  Pkotem. 

«)  Kieling  fRad  s.  B.  int  Mittel  von  3  Gcrstensortent 

leoO-Krtmergew.     StArke  Protein 
MÜneal^  &  April  1907    48,ö  g        62,80%  11,25% 

SpfttMat,  4  Woehen  apttcr   46,5  g        60,47%  18,37% 


lDd.rTrode.mMu»       ,  o  ^ö^rrelch^       |      ^  Dngan.  ^ 


Protoin   9,69%    10,06%     lO.lO^^o  11.63% 

Stärke   63,98%    61,81%  '  153.0-1%  ()i^,i»7% 


13,06%  14,19% 

60,74%  59.72% 
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Hafa*»  Von  den  Arten  de«  Hafers  bildet  meistens  nur  der  gemeine  oder 
Bispenhafer  (Avena  satiya  L.)  eine  HandeUware.  Er  wird  aber  in  vielen  Spielarten 
angebaut.  Der  SUmen-»  Kamm-  oder  Stangenhafer  (Avena  orfcoteHi)  gOt  rar  ab  Untenit 
des  erstercn.  Der  Hafer  liefert  den  Rohstoff  für  die  HereteUung  von  Hafergrütze  {ge- 
scliäUcr  Hafer),  H  R  f  e  r  f  1  r  i  r  k  c  n  oder  Quäker-Oats  (geschälter  und  geqnetsclitcr  Hafer 
und  genialilen  von  H  a  f  f  r  ^:  r  i  c  IJ  und  Hafprmehl  (KindernähnneM).  In  Skaadinanen 
und  im  8pee8art  dient  das  HaXcrmcui  aucii  zur  Brotbereitimg. 

Die  HafarkScner  ■ixtd  von  dea  Speisen  eingeaohkmai,  aber  nidit  mit  Omm  venraohBca. 
Bi  gibt  aber  anoh  nackten  Hafer. 

Je  nach  dem  Gehalt  dee  Haferkoms  an  Speton  iit  Min  wpe%.  Oewioli^  Hflktiolil» 
gewicht  uaw.  großen  Schwankungen  unterworfen 

Die  Zusammensetzung  anlangend,  lo  enthält  auch  der  Hafer  ein  in  Alicohoi 
UdidMa  fltotoiii,  ^  Areiiiii*},  -mMm  hA  der  ^ydralyie  djtwlbaa  SpeltangwmwigBiMii 
Beiert  wie  des  Oliadin  dei  Weiania,  nar  die  Mbü^  der  QhitaiiuiMiaie  (1M%)  irt  iv 
rand  die  Hälfte  geringer  ak  bei  letetamn.  Dm  Globvlin  dm  Hafen  ^eiekt  dem  le» 
gOmin  der  Hülsenfrüchte. 

Etwa  3 — 8%,  im  Mitt^  5%  dos  Uesamtatiokatoffs  dea  Haf^  beateben  aua  Nicht- 
proteinen  (Amiden).  I 

Dae  Fett  (mit  75,71%    11,64%  H  uid  12,65%  O)  entblH  2,58%  vnTeneifbme  B»> 
•taodteile  und  mnd  0,5—0,6%  Lecithin;  der  Sauregehalt  beträgt  0,05—0^13%. 

Bezüglich  der  K  nh    nh  vdratc  gilt  da"  H^i  Weizen  S.  344  Cf-satTf«^ 

Die  Zußammi  7tH(  tz}i)>(j^)  wird  von  densellx^n  Umständen  beemflubt  wie  beim  VVminL 

Der  Uafcr  vcriragt  eine  starke  Stickstoffdüngung;  unter  günstigen  Verhältniaaen 
kaiui  der  BcoteiBgelialt  bie  anf  18,8%  gesteigert  «erden.  Kleine  KSmer  efaki  peoteimeidMr 
mid  rohftuwrinner  ab  groBe  Kfinier. 

Die  Asche  des  Hafers  broitzt  wie  die  anderer  Getreidearten  eine  saure  Beschaffenheit 
imd  soll  nach  H.  Weiske  eine  ungunstige  Wirkung  auf  die  Knochenbiidung  äuikrn.  Hier- 
gegen aber  spricht,  daO  Hafermehl  und  Haferflooken  als  diätetische  und  Kiodemahiung»- 
mittel  sehr  gesobUxt  «erden. 

Maißm  Von  den  Tiekn  VarietUHi  and  Borten       llaieee  (Zea  Ibyi  L.,  «neb 
knmz,  Türkenveiaen,  Weltohkom  genannt)  aind  folgende  von  Wichtigkeit: 

a)  Der  gemeine  Mais,  nni  rundlichen,  an  der  Basis  plattgedräokten  und  keiUdmiigaB 
Xömern  von  weißer,  gelbor  bis  rötlicher  Farbe. 

b)  Fferdesahnmais,  deaaen  Körner  eine  der  Rinde  (Kunde)  in  der  Krone  des  VM^ 
aobneidecabnes  sehr  ähnliche  Vertiefung  besitsen,  wekshe  daa  kenneeiehnende  Ifafcmal  dienr 
Maiaeorte  bildet. 

c)  Kleinkörniger  Mais,  der  im  Vergleich  n  rt  d'^r  >>eidpn  vorgenannten  Maissorteo 
kleine  iieharfkaatige  Kömer  von  roter  oder  orangegelbcr,  seltener  von  weifier  bis  blaßgelber 
Farbe  hat. 

So  aohwanken  beim  Hafer: 
Spas.  G«wicht  nektolit«rf«wicht  l(XX>  K'trDerr««ii^ht  S|wk«> 

1,290—1,420  35,0-60.0  kg  20,0-42,9  g  fi4,a-M( 

*)  Jansen  will  im  Haftv  eni  m  Alkobol  lUiobes  Albalold  gefunden  beben,  weldiei  er  eb» 
&IIb  „Avenin**  nennte  und  weMieeab  nervencmgander  %bBÜ  die  eigenartige  Mlbrwirknng  dee  flafas 

verursachen  soU.   Bis  jetrt  ist  diese  Angabe  noch  nicht  bestätigt  worden. 

•)  Der  Hafer  besitzt  im  Mittel  inelircrcr  hundert  Analysen  folgende  mittloroZusammensetrnn?: 

Wasser  Protein  Fett  Zucker  Itoxtrin  StArke  P^ntosaa«  Kohfasor  A»ch«  \ 
12,85%       10,45%      6,85%       1,35%       1,89%       43,01%       11.50%       10,55%  3*05% 

Der  Waeaergebalt  eebwanfcl  von  8,0^,0%  Protein  7.0—18,5%,  Fstft  v«n  6,0—10,0%  Bobfu« 
von  4,0—16,0%. 


I 
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d)  Dsr  Zucker m*ii  (SipeetOoni,  Bug»  Onnt)  besitat  im  iciflen  Zemtmod»  TVnohrampfl» 

Kflrner. 

Am  dein  Mais  wird  in  erster  Linie  der  Maiagrioß,  Maisgrütze  (bzw.  Maismehl)  her- 
gestellt,  der  zur  Bereitung  von  ,JPudding8",  „Polenta"  oder  „Mameliga"  (Maisgrieß  mit  Ikülch) 
und  «adi  von  Brot  (Ftoj»  der  Serben)  bnr.  Nudeln  (geqneteoht)  varwendei  i*iid;  in  nmiaQg- 
reicher  Weise  dient  der  Maie  endi  «ur  Gewinnung  von  Stärke  (dem  in  der  Kfiehe  verweiMieteD 
Mondamin),  femer  auch  in  der  Brennerei  und  Brauerei  zur  Bereitung  von  "Brannt-weinon 
und  Bier  (Bosa);  in"  ?pro?!tetpn  Zustande  wird  er  auch  dem  gerösteten  Kaffee  unter- 
gemischt.  Der  Zuükuriuaiii  wird  auch  zur  Bereitung  von  Gemüse  und  Gern üi»edauer waren 
Ywendeth 

SemshaffImIkeH  de§  Korn»,  Die  daa  Vauikaak  nmgebende  Pracht-  und  8«nien- 

schale  sind  außerordentlich  widerstandsfähig.  Der  eingeschlossene  Mehl  kern  besteht 
am  einem  äuüeren  homarügcn  und  inneren  weichen  Teil.  Der  hornartige  (glasige)  Teil^ 
in  weichem  die  Starkekömehen  dichter  gela^^ert  sind,  enthält  nach  Schindler  12,0%,  der 
melilige  Anteil  nur  8,0^^  Ftotein.  Der  Keim  midhtetivs  10%dM  KonM  awimd  «ivinnoh 
AMnnnnng  wegen  MiMc  hohen  lettgcheltet  (20—26%)  snr  Olgewinnung  (8.  389)  benutit» 
Die  Stärkekörner  nnd  nindliflli-ebkig,  beim  Zucker mais  (mit  4—5%  Zudnr  und  14 
bis  16*o  I^xtrin)  dagegen  amorph  von  der  Beschaffenheit  des  Aniylodextrins. 

ZMUtammensetzung,  Als  eigenartige  Proteine  enthält  der  Mais  das  in  Alkohol 
Ukliche  Zei  n  und  daa  Gk>bulin  Edesti  n  *)  neben  Albumin  (Leukosin).  Von  der  Gesamtstiok- 
ttaxHnbrtaiu  (Fhrtein)  aind  2--6%,  im  Ifittel  8*5%,  in  Form  von  Amiden  vodiaaden. 

Das  Fett  (aait  is;:0%  C,  U»36%  H  und  12,94%  O)  enthält  naoh  Borgheaani  0,84% 
liBoithin.    Über  das  im  Maiskeim  enthaltene  Maisn!  v;rl   S"  3!W 

t^KT  die  Ein/itt-Hse  auf  die  Ziinamtnensetzuny -)  Liegen  nur  wenige  Untersuciiungen 
vor.  ia  verschiedenen  ungarischen  Maiesorten  schwankte  in  der  Trockonsubstans 
Mein  tob  0,72—18,90%,  Fett  von  4.12— «»90%,  Bohlaaer  w  1,42-3,25%,  Fonloeaiw 
▼on  4,20—6,67%,  Asche  von  1,06—2,06%. 

Die  Körner  desselben  Maiskolbens  besitzen  nach  Hopkins  eine  sehr  gleichmäßige 
Zusammensetzung,  während  die  Körner  verschiedener  Maiskolben  Ktark  vonf-inander  ab- 
weichen können;  so  betrugen  die  Unterscliiede  zwischeu  50  vcrechiedenen  Maiskolben  der> 
adben  fl^piilart:  Beotein  0.35—13,88%,  Fett  3,95—6,02%,  Asche  1,09—1,74%. 

Sie  MaUaneagniae  dea  Ib^aea  getten  allgemein  ala  TonOgKehe  NahnugmitteL  Ea  «erden 
ihm  ab«  enoh  Mbadliebe  Wirknqgan  nignobrieben.  maaUab  die  Iftaaohe  Bntitebnng  der 
Pellagre,  einer  Art  Haatkrankheit^  midie  anhlieBiBh  anbh  aar  EnlaOndnng  der  inneMn  Organa 


>)  B«i  der  HydroIyM  lieferten  Zdn  und  Bdeetin  dea  Maises  g^genfiber  Weinn-Gliadin  und 

.Ed  --fiti.  s.  10,  folgende  Spaltungseneognisse: 
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Ideetin  . 

- 

4.10 

3,10 

18,70 

Laogstein  fand  für  Zein  ahnliche  Werte. 

«)  Im  Ifittel  emlger  bnndert  Analjyaai  bat  der  Heia  folgende  IbMammeneetaang: 

WiMsr       PMele        Tett       ZndMr      Dsitrin       Stirte     Fenlaaaae   BohiiMer  Aaebe 

13.38%      10.00%      4»70%      8.83%      8.47%      60,09%      4,38%      8,26%  1,40% 


^'on  den  Pentosanen  sind  0,4 — 0,5%  Motbyipentosane.  Der  Zuckermais  enthalt  nur 
melu-  Zocker  (4.09''^)  nnd  Dextrin  (14,G7^^,)  und  dafür  weniger  Stärke;  der  GebaU  an  den  anderen 
Bestandteilen  tat  denen  des  gowohulicben  Maisee  gleich. 
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und  nach  8' — 5  Jahren  zum  Tode  führt.  In  der  Bukowina  beginnt  die  Erkrankung  mit  gaatröcheo 
und  int«*9tin!iJcn  SjTnptomcn,  denen  bald  cerebrale  Symptome,  heftige  KopfBchmcrr.en,  rauacbartige 
Betau  bungen,  Denkträgheit  und  wirklicher  Irrainn  folg«o.  Hiermit  halten  die  Erscheinungen  as 
dtr  Baut  gMehMk  Schritt. 

Ak  Uraaohe  dieser  Erkraakting  wird  Ton  der  «fami  Seite  die  einseitige  und  mangelhafte  (fn- 
teinarme)  Ernährung  durch  Mais,  von  der  anderen  Seite  ein  eigenartig  giftiger  Stoff,  ein  Alkaloid 
(T-ombroi<OH  Pi-llagroi  ii),  anpe<*ehen,  welchor  sich  beim  Verderben  de«  MaiHea  durth  Sehimme' 
(Peuicillium-,  Aspergüluii-  und  Mucorarten)  bilden  soll.  Wiederum  von  anderer  äcite  wird  die  Krank- 
heit mit  dem  Fehlen  von  Vitaminen  (S.  56)  in  verdorbeiMni  Hai«  n  Znsammcnhang  gebcaeht 
Die  Erage  ki  somit  noch  nieht  geklirt. 

ISete«  Y<m  dem  Knlturraia*)  witenwhetdet  man  vorwiegend  4  SortoB:  1.  die  edelste 

Sorte  (OiTza  sativa  L.)  verlangt  zu  ihrem  Gedeihen  natürliche«  Sumpfgebiet  oder  künstlich 
ul>ersehwemmtes  Dind  und  gebraucht  zu  ihrer  Entwicklung  ungefähr  ein  halbes  Jahr;  2.  der 
frühreifende  Reis  (Oiyza  pitfcecox)  wt  ebenfalls  Snmpfreis,  reift  in  etwa  5  Monaten,  gibt 
aber  geringer»  Erträge  als  eraterer;  3.  der  Bergreis  (Oryza  uiontana)  wächst  auf  trockenen 
LBnderdea  in  betriditlidier  IfeenohShe  (im  Hiimlaja  bei  6500  engl  IVifi),  und  begnügt  odi 
mit  der  gewShnliohen  Befeuchtung  durch  Regen;  er  reilt  in  4  Monaten,  seine  Halme  aber 
sind  kürzer,  .«^eine  Küiner  kleiner  und  die  Erfrage  gcrinper,  ah  beim  Sutnpfreis;  4.  der  Kleb- 
reis  (Oryza  glutinoBa)  wächst  naß  und  trocken;  er  unterMlieiciet  fich  von  den  anderen  .\rtet. 
durch  weißröUicbe  Parbe  der  mehr  iängiichen  und  weniger  durchscheinenden  Kömor,  sowie 
feiner  doroh  die  Eigentfiodiehkeit^  beim  Kodien  lelir  Uebrig  zu  werden.  Infolgedeseen  eigiiet 
er  eicb  weder  rar  Ausfuhr,  nodi  rar  HenteUung  der  güwduUiobeii  oijentaüachttn  Reieipeiee; 
man  verwendet  ihn  an  den  EraeagungBeorten  Tomelunlioh  rar  Bereitung  von  Baokweife  und 
«]a  Klebmittel. 

Jo  nach  dem  Ureprungslande  unterscheidet  man  osticdi^cheu,  Japan-,  Javareis  o.  a; 
der  italienische  Beis  (mit  dem  Karolinenreis)  gilt  als  der  beete^  weil  er  beim  Kochen  heit 
bMbt.  BrochreisbeetdhteoBdenTon  genngeven  Sorten  abfeilenden  gebfodienen  BeiekSraML 

Der  einfach  gesehftlte,  von  Spelzen  befirrito  Reis  cntliält  noc  h  den  Keim,  der  ungefähr 
2  mm  lang  und  dem  Rücken  der  Frucht  entsprechend  oberflächlich  geschrumpft  ist.  Er  springt 
in  der  Mitte  kielartig  vor  tind  liegt  am  unteren  Ende  der  etwas  stärker  gewölbten  Kante. 
Im  polierten  Reis,  dem  Kuoh-  oder  Tafelreis,  der  meistens  verwendet  wird,  fehlt  der  K«ija 
hb  auf  hfiohatMoa  einen  kleinen  Beat.  Anoh  eb  Mehl  und  beeonden  rar  CtewiunuDg  me 
8t&rke,  femer  in  den  G&rungsgewerben  rar  Bereitung  raa.  Branntwein  (Aimk),  B(i^ 
tner,  Reiswein  (Sake  fl-r  Saki)  wird  der  Reis  verwerdet. 

HeachnffenheU  des  Korua.  Da«  Reiskorn  ist  ähnlich  wie  das  Gersteokoin  von 
Spelzen  eingeschlossen,  aber  nicht  mit  diesen  fest  verwachsen. 

Pas  VeriiUlmb  swisdien  Kom  und  Speisen  iat  annAherad  wie  70  i  SL  Die  Bpdm 
«ntbatten  16—18%  Aedie,  wovon  80—90%  Kieaebante  «ind. 

Der  Mehl  kern  ist  von  der  sog.  Bilberhant  umgeben,  die  neben  Ftatein  viel  IMt 
enthält. 

In  den  Spelzen  und  der  Samenhaut  «ird  ein  besonderes  Vitamin,  das  sog.  Oryzanin 
oder  Oryzan,  angenommen  (vgl  S.  56). 

Im  Reiaembryo  ist reichlioh  (5,U%  der TRM^ensubatsnz)  Phyiin  (8.  lU)  abgAigHt 

1)  Es  gibt  auch  wildwachsende  Reissorten,  z.  B.  der  Watü^erreia  (Zizauia  aquatica  nnd 
Hydropyrum  csculentum),  welcher  in  den  seeartigen  Ausweitungen  des  Missisaippigebictes  und  vd 
Canada  in  abflalUoaen  Seen  Torkoromt  and  im  8efit«nl)er  geomtet  wird.  Der  getü  pfalte 
(Oryza  punctata)  widiat  an  sumpfigen  Stellen  der  Zonek  wdohe  sich  südlich  der  Sahara  voaSeM- 

gamhii  n  bin  naeh  Abessinirn  hrnrii'Iif .  wild.  .Auch  im  ean/en  Nicrertale  kommt  wildwaohsendfr  Reö 
vor.  Kr  stellt  an  (lüte  dem  Knlturn  iH  wr  ii  iiiu-h  und  wird  n-;-  woni:;  u'eKchatxt;  man  geaioSt  ibs 
ak  cinfaclien  Brei  oder  zur  Bereitung  einiger  gewürzrcicheu  und  süUou  Speisen. 
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Das  lOOO-Köraergewicbt  schwankt  zwischen  18,69 — ^27,00  g,  das  spez.  Gewicht  des  eat> 
Kornes  zwischen  1,37 — 1,44. 

Der  Beis  enth&lt  tot  aUen  GetsnidearCan  die  geringerto  Henga 
nptcin  und  die  ^roOt«  Menge  Stbke').  Die  Proteine  sind  der  Art  neoh  dionolboo,  wie  bei 
den  anderen  Getreidearten;  nur  ihr  Mengenverhältnis')  ist  verschieden. 

BeriberL  Wie  dem  einseitigen  Genuß  von  Mais  die  Pellagra,  so  wir«!  dem  pinseltigen  Genuß 
des  geschälten  Reises  die  Krankheit  Beriberi,  bei  den  Japanern  „Kakkc"  genannt,  zuge- 
•diriobMi.  Die  KzeaUMti  InfiHfc  deh  in  poBsr  Uktlagkeit  md  in  einer  Ifen  den  eutereD  GHiednuitai 
«wyhendeii  Uhnimig  und  OelOhlloeigkeit,  in  Atmongsbeeohwerdeo  und  AaaMiuBliiiig  von  Wasser 
in  verschiedenen  Körperteflen;  nach  anderou  Angaben  Ist  die  Krankheit  verbunden  mit  Schluchzen« 
häafifrcr  t^lkeit,  Schwindelf^efühl,  starkem  Druck  in  den  Nieren,  einer  tiefbraunen  Färbung  der 
unbedeckten  HautsteUen,  Entzündungen  der  Nieren  und  sonstigen  Erscheinungen;  man  bezciohnei 
ÜB  KwnUwft  aadi  ah  «ine  eodemiiefaa  Polyneuritis.  Dieselbe  tritt  oidemisoh  in  Japan,  Aortia- 
San,  bdien,  tmi  Q^oa  vmw,  auf  und  kommt  «ndemisoh  und  eptdemisch  fest  nur  an  den  H ««ndcflateB 
vor.  Sie  beWIt  nicht  nur  Eingeborene,  sondeni  auch  Aemde  außerhalb  der  genannten  Länder. 

di<»  Krankheit  hei  Hühnern  nicht  nach  dem  Genuß  von  pescliiiltem  Reis  auftritt,  so  nimmt  man 
jetzt  allgemein  an,  d&ii  in  den  Spelzen  und  der  Haut  des  Reises  eiu  besonderer  Stoff,  Oryzanio, 
vorkommt,  der  die  Krankheit  zu  verhüten  imstande  ist  (vgl.  S.  56). 

8orght^ir9e  oder  Mohrenhirse»  Die  gemeliieHolirenliirBe  (HolciwSoi«|iiim 
oder  Soq^ain  Tolgaire  Pen.»  aueh  Beeen-,  Guinea»  oder  Negerfcom  tmd  Dmrhe  genannt)  iat 
eine  einjährige  Gramineenart,  welche  in  dem  tropischen  Ahika  die  Hauptbrotfrucht  bildet, 
aller  auch  in  Arabien  und  Ostindien,  in  Italien,  Südtirol,  Ungarn,  Bnm&nien  und  Südfrank- 
nueb  angebaut  wird. 

Attfierdem  werden  noch  die  in  Ostindien  und  Arabien  dnheimiache  Znokermohren- 
hiree  (Sorgfatun  saooharatnm  Ftea.  oder  Holone  Saoefaaiatoe  L.  oder  Andropogoo  Sor^^am 

Alfd.),  femer  der  Dari  (Sorghum  tataricum)  und  Sori^ain  halapen^  angebaut. 

Die  Mohrenhirse  kommt  m^i -trni  oline  Spelzen  in  den  europäischen  Hände! ;  pic  ist  dann  ver- 
kehrt eiförmig,  ander  Spitze  abgerundet,  mit  den  etwas  spitlich  stehenden  Gnffclresten  pekrönt; 
bei  anderen  Sorten  ist  das  Korn  breitlanzettlich,  bei  noch  anderen  oval  usw. ;  stets  ist  dos  Korn 
matt;  der  MieblkSfper  Ist  nmgrikehrt  wie  beim  Mais  im  infienn  Teil  mehlig;  im  innoren  glasig. 

Je  1000  Kom  von  S.  ▼nlgaie  wiegen  17,00  g,  von  S.  eaediaiatnm  21,74  g. 

Das  spez.  G<?wicht  der  Kömer  beträgt  nach  v.  Bibra  1,25 — 1,32. 

Die  Zusammensetzung*)  der  3  Sorghoiürsen  ist  im  we^enttiehen  gleich.  Die  Stick- 
Stoffsubstanz  besteht  bei  allen  3  Sorten  zu  rund  95%  aus  Reinproteinen. 

*)  Die  allgemeine  Zussmmeosetzung  des  Keises  (Sumpfreisfs)  iVt  durchschnittlich  folgende: 
Boll  W8s<ier       Protoin        Fett  Zucker      Dextrin     ät&rke  u.  a.    Robfss«r  Ä&cha 

übentUya*.  12,58%  7,lö%  1,62%  0.75%  l,15o/^  71,12%  4,25%  1,48% 
Enthaiat  .  .    lS,6g%      8,00%      1,92%      0^91%      1,48%      7^85%      1,01%  1,16% 

Der  Klelrai  anibielt  m  man  Probe  8,85%  Znebser,  8,88%  Devtrin,  Sfcbfce  entq^raehaid 
weniger.  Letztere  färbt  sich  mit  Jod  braunrot  und  wird  als  ein  Er3rtliloamylnt  fS.  108)  aidSpiaBk. 

*)  Osborne  zerlegte  die  Proteine  nach  2  Proben  wie  folgt: 

Albumin  Globulin  Prolamln  Oryienin  Amide 

(alkobollOnlich) 

1,82—3,20%  0,47%  0,4R-0,62%  1,24—1,96%  0,12^^% 

Das  Oryzenin  ist  nicht  zu  verwechseln  mit  obigem  Oryiaoin. 
*)  Pür  die  Zusammensetzung  wurde  im  Mittel  gefunden: 

Btree  Waeeer    Protsfai    Fett     Zodrsr  Dsztrio    Stirke   Rohfaisr  Asche 

fiori^Mldna  (Dnnba  nnd 
Den)   12i86%    9^%  8,68%   11^%    ?  ^2"    r  , -s^    2,84%  2,07% 

Biqmk.  and  KolbenUcae .     11^9%  11.92%  8.85%  BSijä%  10,29%  8,17% 

SAnig,  ITslifOBteBittteL  IL  f^Anll.  23 
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HbUb  nad  ihiB  Rolutoflei 


Das  Korn  der  Sorgho  wird  entweder  als  Brot  nHrr  Kriohen  verbacken,  oder  als  Grütie 
genossen,  während  der  Dari  bei  uns  auch  in  der  Spnilu:  tat.iikation  Verwendung  findet. 

JR4^C7l-  und  lioibetlhirSC*  Die  Hirne  kuiunit  vorzugüweitie  in  2  Spezies  vor:  die 
graue  Bitpenhir»«  (Pianicam  miUMeitiii  L.)  und  die  Kolbe nhirae  (Fanioiiiii  itefieuD), 
Die  VkteriMid  dar  Wxw  ist  Lidieii.  Sie  wixd  »ber  andi  jetct  in  DentscUaiid,  in  der  Sdiwei^ 
Blrankveieli  und  Italien  usw.  vielfach  angebaut. 

Die  Rispenhirso  hat  eine  Spielart  ,,Klebhirae''  (P.  m.  var.  Brotschneideri  Kcke.),  welche 
wie  der  Klebreis  stark  kleb(  nde  Kigenschaftea  beaitst,  und  wie  dieaac  in  Japan  und  Cbiaa  aJaKieb> 
mittel  und  eu  Gebacken  benutzt  wird. 

Die  Frucht  dieser  Hirsen  ist  eng  von  den  pergamentartigen  Spelxen  umschlosseD  uiw 
bildet  eine  Art  Scheinfrneht»  tmäk  Kom  genannt;  in  dienm  Zuatände  ist  die  BJapenbiB» 
ciffiimig,  vom  Bfidien  her  «MmmeagedrOekt»  qpitsUdi,  ataik  gia«— weifi  oder  rot;  d» 
ents pelzte  eigentliche  Frucht  ist  breit  oval,  abgerundet,  glatt  und  weifi. 

Das  spez.  Ge'Richt  des  Kornes  der  Rispenhirse  ist  1,23 — 1,25. 

1000  Kom  wiegen  4,83  g  oder  auf  1  kg  geben  205  000  Kom. 

Anofa  die  obemiseheZaaammenaetanng*}  der  ungescbilteoKÜRMr  der  Kolbe»' 
nnd  Ri^enhizse  ist  im  weeentlieben  gleich. 

Die  Stiokstoffsuhstanz  besteht  m  etun  95%  «ob  Beinproteinen.  Der  Malt 
an  Albumin  wird  zu  0,15 — 0,87%  angegeben. 

Die  Hirse  wird  meistern  in  geschältem  Zustande  mit  Milch  zu  Brei  gekocht,  oder  als 
grBberes  Backwerk  genossen ;  eine  Herstellung  von  Mehl  oder  Brot  aus  derselben  dürfte  selten  seto. 

JBuchtveixen»  Der  Baobweixen  gehört  swar  nicht  m  den  ZeieaKen  oder  HafaDfradi> 
ten,  aoodem  za  den  Ptdygonaeeen.  Weil  aber  ans  ihm  vielerorts  HtkS,  welches  hier  und  da 
als  ein  beliebtes  Nahrungsmittel  gilt,  gewonnen  ivird,  so  kann  er  zu  den  Getreidearten  im  «d< 

testen  Sinne  gerechnet  werden.  Er  wird  vorrtips weise  in  2  Arten  angebaut»  nsmlirh:  «Ipt 
gemeine  Buchweizen  (Polygonum  fagopyrum,  Fagopymm  esciilcntum).  auch  Heideiioru, 
Heidegrütze  usw.  genannt,  und  der  tatarische  oder  sibirische  Buchweizen  (Poljgonum 
tataiienm),  aneh  tfirfcisohea  Heidekom  genannt  Letaleren  findet  man  ala  Kulturpfba» 
bei  uns  wenig,  dagegen  kommt  die  Frucht  häufig  in  eingeführtem  russischem  Bndiweizen  tot, 
in  welchem  er  durch  die  n  nsgesohweif tges&hnten  Kanten  von  dem  enten  Boohmiita 
unterschieden  werden  kaim. 

1000  Kömer  von  P,  fagopymm  wiegen  23,53  g,  von  P.  tataricum  19,23  g. 

Die  ZmtammenBetmtng*)  dea  BndnveiMns  anlangend,  so  wird  daa  wnkffuk 
Protein  wegen  seines  hohen  Sdhweüelgehaltea  nioht  nun  liegnminp  sondetn  Olnteneattia 
(8.  23)  gerechnet.  Der  Gehalt  an  Albu  min  wird  zu  0,34—0,44%,  der  an  in  Waase»'  löslichen 
Proteinen  7:11  4.08%  angegeben.  Der  Bochweiasn  enthilt  keine  oder  nur  sehr  geringe  Mn^gen 
in  Alkohol  löslicher  Proteine. 

II.  Die  HOIsenfrQchte. 

Die  Hülsenfrüchte  (Leguminosen)  unterscheiden  sich  von  den  Getreidearten  (und  auch 
anderen  pflandidien  Nahmngsmittehi: 

a)  durch  einen  hohen  Proteingehalt.  Bohnen,  Erbsen,  linsen,  Wicken  enthalten 
durchweg  aweimal,  Lo|Hnen,  Sojabohnen  ruod  dreimal  mehr  ßroteiD  als  die  Qetxeidearten.  Aadi 

')  ^gl*  ■Anm.  S  auf  vorhergehend«  Beiteii 
«)  Sie  ist  hn  IfHtel  folgende: 

Bacliwebtea  Tfasscr       Pn.t^in        Fi'tt        Znck-T      T-i'rin      Starke       Rohfßsor  A«b* 

P.  fagopyram  .  .     18,27%    11.41%    2,68%    2.07%    3..45%    53,30%     11,44%  2J3i% 

P.  tatarieom   .  .     12,42%     »,76%    S;61%  A2;19%  19,73%  W& 
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die  Art  dm  gfcoteiiie  irt  Ttgaohjedea.  Klebcrpiotdiie  nnd  in  HiUMoIrttoiiteii  nio^ 

um  so  mehr  aber  Globuline,  die  je  nach  der  Pflanze  verschieden  benannt  werden  (S.  21), 
aber  in  der  Komtitution  mehr  oder  wenigrr  pleich  sind,  weil  sie  durch  Hydrolyse  dieselben 
SpaltungiBerzeagnisse  in  annähernd  gleichem  Verhältnis  liefern  (vgl.  Legumin  S.  10).  Die 
Leguminft  Eefem  gegenflber  «DdeMD  Ftoleineii  bei  dar  HydToljn»  nUtMsho  Mengen  Diaimno* 
aiuwa,  beMMkdflra  reichlidi  Aq^nin;  ti»  nwoheii  die  HXlfte  und  mtia  äea  Geuun^noCaiiiB  eue. 
Ob  in  den  Hfibenfrüchten  auch  Albumin  vorhanden  ist,  ist  zweifelhaft.  Dagegen  befindet 
sich  in  ihnen  verhältniam&ßig  viel  Nuclein  (&  47)^);  die  Niohtpioteiiie  betvagen  6—16% 
des  Gesamtstickstoffa. 

b)  durch  höheren  Fettgehalt  sind  nur  die  Lupinen  (3,0 — 7,5%),  Ombanui  und 
Sojafaolmeii  (19,0-^0%}  anageiflidinei;  die  andeien  Hfibenfriiohte  enthitHeii  aber  tcv- 
bihmsnmßig  viel  Lecithin'),  das  aus  ihnen  sogar  teohnildi  dargestellt  med, 

c)  Die  Kohlenhydrate  sind  auch  hier  vorwiegend  dun  h  Stärke  vertreten;  nur  ist 
letztere  in  geringerer  Menjye  ah  in  den  G^^treiflearfpn  vorhanden;  in  den  reifen  Sojabohnen 
fehlt  sie  vielfach  ganz.  Die  Stärlie  der  Lcguminoscu  laüt  sicii  durch  Dia«ta(>e  nicht  so  leicht 
mid  toHrtindig  vennokem  wie  die  der  OMnädoKUm.  Pentosane  aiiid  3-^%  vorbanden; 
unter  dm  Hemiöelluloten  kommen  auch  Galaktane*)  vor. 

d)  Die  Kiilsenfrüchte  f-ind  reicher  an  Asehe  und  in  dieser  reicher  an  Kali  und  Kalk; 
dagegen  ärmer  an  Phoephorsäure  als  die  Getreidcarten  (vgl.  Tab.  III,  Nr.  62^ — 82). 

e)  Die  Hülsenfrüchte  gelten  allgemein  als  schwer  verdaulich;  das  bezieht  sich  aber 
VW  wiegend  nur  anf  die  StiekatoffimbeCana  (vgl.  Tabelle  I  am  SoliliiO}.  Ttotadem  InUei  da« 
eine  oder  andere  Glied  dieeer  Omppe  in  allen  ländem  vnd  Weltteikn  ein  widttigea  und  g»» 
•diitstos  Nahrun^mittel.  Wegen  ihrer  kurzen  Wachstumszeii  (3 — 4  ^lonate)  and  weil  sie  hohe 
Temperaturen  grit  vertrajaren,  können  »ie  in  niederen  wie  höheren  Breitegraden  angebaut  werden. 

f)  Im  anatomischen  Bau  sind  die  Hülsenfrüchte  von  den  Getreidearten  auch  ver- 
schieden. Die  Samen  eitan  in  einiieherigen,  zweiklappigen  Höben  und  sind  nackt.  Daa  N&hr- 
gewebe  beeleht  aoe  swei  fleiaohigen,  dicken,  nieiet  etfakevekdken  KjcimbUltem  (Kotyledonen) 
des  Embryo-s.  Wie  bei  den  Gelreidearten  die  Aleuronschicbtden  Mehlkem.  .-^o  unu<ehließt 
auch  hier  den  iStnrkeknrper  eine  proteinrei.  In  Schicht,  aber  diese  ist  mit  den  Stärkezellen 
so  fest  verwachsen,  daß  sie  beim  Schälen  mit  ihnen  verbunden  bleibt  und  mit  ins  Mehl  übergeht. 
Aus  dem  Grunde  sind  die  Hülsen^chtmehle  so  reich  an  Protein  wie  der  natürliche  Samen. 
Die  Sameohant  (Sdhale)  dagegen,  die  in  frookenem  Znetande  qprBde  ist,  B0t  rfcb  fcfalit  fom 
Samen  abtrennen. 

1,  Jioh  nen,  Mit  dem  Namen  ..Bohnen"  werden  zwei  ganz  verschiedene  Hül.senfrucht- 
arten  bezaiclmet:  Vieia  Faha  L.  (Sau-,  Futter-,  Feld  ,  P^iff-,  Pferde-,  Esels-  oder  endlich 
Äckerbohne  genannt),  welche  zu  den  Wicken  gehört,  und  die  eigentUche  Gartenbohne:  Pha- 
aeolvs  (andi  Sobannkbohne^  Titabobne^  Speek»,  Stangen-  oder  Basdibobne  mw.  genannt). 
Pflide  Spefiea  beben  Tide  fl^nelarten. 


^)  £.  Schulze  and  Mitarbeite  ermittelten  für  die  Trockensubstanz  von  Bohnen,  Erbsen  und 
Lnpinen  folgoade  eintelnen  Bestendteilet 
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Die  Lupinen  enthielten  1,08%  AlkaloMa 
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Mdiie  imd  ihre  Rohstoffe. 


a)  Puff'  oder  Felrlhohnt,  Von  diesen  kennt  man  bei  ans  TorEugsweise  2  Unter- 
arten: die  Sau-,  Pferde-,  oder  kJeino  Ar k'  r}>».h  n»>  fVirisv  FaJm  minor  Lob.)  und  die  Puff- 
oder Gartenbohne  (Vicia  Faba  major  Lrjb.).  JJie  erste  linden  wix  meistens  in  den  ieidem, 
die  letztere  in  den  Gärten.  Die  kleine  Pferdebohne  dient  zwar  vonviegeod  als  Futtermittei, 
jedooh  triid  audi  hier  oiid  d»  in  gekoditem  ZiMtMöde»  mit  F»H  (Speck)  nboteitatk  od» 
»nch  m  8np|iea  ab  NahnmgBButt«!  Tenrandsk. 

Die  Pofi-  oder  große  GartenlMriuie  wild  Mlten  in  reifem  Zustande  genossen;  dagegen 
bildet  sie  in  unreifem  Zttstandp  in  vielen  Gegenden  fin  sehr  beliebtes  Gemüse  (vgl.  diei^e) 

Daj;  Verhältnis  der  Schale  zu  den  Keimblätteru  in  den  reifen  Ackerbohnea  ist  wie 
10—12  :  90— *8. 

Über  die  »llge meine  Zasemmeneetsung  diewr  and  MMknr  nniemfiHLiiliiuiiii 
TgLlkb.II.  Nr.  6M-608. 

Die  Stickstoffsubstanz  «chwarkt  7,\ri.<chen  21,00—34.88%  der  TrockensubetMifc 
der  Gehalt  an  N;t  htproteinen  zwifichen  1,7— 13»0%.  Pur  Fferdebohneo  gibt  H.  BittliAlitei 
10%,  für  Saubohnen  18,7%  Legumin  an. 

Die  Bohnen  bedürfen  wie  alle  Hülsenfrüchte  als  Stickstoffsammler  kein»  beaondereo 
Btieketoffdfingung,  sind  aber  nioht  wndenkler  dagegen.  Bndolfl  konnte  dank  «i» 
■olehe  den  CMialt  an  Stiokstoffsubatanz  von  28.78%  (nngedüngt)  auf  86.10%  in  der  Ttoeh» 
Substanz  erhöhen.  Marek  fand  in  kleinen  Samen  mehr  Stickstoffsubstanz  als  in  großen; 
Gwallif;  erhielt  aber  im  Mittel  von  8  Proben  da«  umgekehrte  Verhältnis,  nämlich  in  der 
Trorkcnäubstanz  großer  Samen  (0.997  g)  33,68%.  in  der  kleiner  Samen  (0.472  g)  30,27% 
Stickstoffsubatans. 

Daa  Fett  (l»a-S.6%)  efg»b  77.50%  C.  11,81%  H  und  10.09%  O.  Über  den  Leeithis- 
gehalt  und  einige  besondere  chemische  Verbindnogio  yfß.  vocetelieiid  8.  355^  Anm.  1.  Wtiet 
Ckolin  S.  67,  Vicin  und  Convicin  S.  60. 

b)  Schmink-  oder  VUjthohne.  Hiervon  werden  im  In-  wie  Au.slande  eine  ^jroße  .4n- 
zahl  Art€ii  angebaut.  1.  Phaseoius  muitiflortis  Willd.  (arabische  oder  türkische  Bohne  oder 
Feuerbohne),  2.  Pli.  Tidgaria  I«,  (gemeine  Böhne  oder  Sehmink*.  ^teboline^  Stan^bohoell 
8.  Fh.  goDoepennue  SohQbl.  (Eekbohn^  Selatbohne),  4  Ph.  oblongne  SohfiU.  (DatMbohtieK 
5.  Fb.  sphaericos  (Eierbohne).  Jede  dieser  Arten  hat  wieder  viele  Spielarten.  Hiervon  «eidm 
sowohl  dir  T^ifoti  Samen  al.s  die  mueüen  Sohoten  ale  Salat*  oder  Sdmittbohnoi  nr  meodi* 
üohen  Ernährung  vorwendet. 

Die  reifen  Samen  der  Pbaseolusarten,  die  zu  4—12  in  dnar  Schote  sitzen  und  in  der 
Sirbung  ungemein  neohedn,  haben  dtir«h««g  einen  geringeien  BohfMetgehalt  ale  die  ielV' 
bdhnen,  aber  eonet  die  gleiche  Zneantmeneetanng  trie  letstere. 

TT.  Ritthausen  iBnd  in  weiBen  Gartenbohnen  11,0%.  in  gelbeohaUgBn8^0%LegniDia 
(bzw.  Phaseolin)'). 

Ausländische  Fha»culusarten.  Hiervon  pind  bis  jetzt  l>ekannt  peworden: 
1.  Fhaaeoius  rabiatus  L.  (japanische  Speisebohne) ;  2.  Ph.  Mungo  L.  (Mungo-  oder  kleine,  gru&f 
Bohne);  die  Hfliee  birgt  10 — 15  kleine,  kugelig-ellipsoide,  grasgrüne  Samen  mit  denUidiCBi 
kvtzlSngMum  Nabel;  3.  Hu  inamoenne  U  (nneohSne  Bohne);  iiadie,  eoheibenlSnnige  weift) 

Samen  mit  zuweilen  eingewnktcm  Nabel;  4.  Ph.  lunatiis  L.  (Mondbohne);  platte,  bdlfflnug* 

Samen,  die  zu  2  -T)  in  einer  TTiilse  sitzen  nnd  in  GröUe  \md  Farlte  stark  whwanken. 

Die  Mondbohne  von  Java  enthält  ein  Mausänrelieferndes  fil ykosid  und  lieferte 
nach  Untersuchungen  im  Kaiserl.  Gesundheit«amte  0,12— 0,24*^(,  Bla  usä  ure.  Die  snscheinMxJ 

M  P  r o Iii r r  zerUcto  die  StiokitoCCnilwtaiis  und Kohlcnh/dcato  für  dia lulitrookHMn Sun« 

der  Garteubohno  wie  folgt: 


Kohlanhrdrnte 


24.28% 


Gcsamt- 


I.r>g:un]in 
20.47% 


Albuniin 


0.71% 


Sonstig« 


3.10% 


3.06% 


Zucker 


Dextrin 


9.40% 


Stirlt* 
48.15% 
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UeiTon  abstammenden  in di80h«li  Randbohnen  ergaben  nach  Arragon  O»0087 — 0,0048%, 
die  roten  Rangoonbohnen  nach  V'uerman  0,019 — 0.029%,  andeM  Yaiietftten  (lima» 
Kap,  Birma)  0,008 — 0,019%  Blausäure  (Cyanwasseratoffsäure). 

Wenn  diese  Bohnen  dennoch  ohne  nachteilige  Folgen  verzehrt  werden,  so  liegt  daa 
dann,  daB  ^  beim  Behandelii  mit  Waaaer  oder  beim  Koditn  die  Blanainie  zum  größteo 
mie  leieht  TwfiemL 

Im  übrigen  iat  die  Z  nss  mmense  txnng')  «fieeer  Samen  dieselbe  wie  die  der  einfaeimisdien 

J^jrh.sen,  V'on  den  vielen  Arten  kommen  bei  uns  als  Nahrungsmittel  nur  die  ge- 
meine Saaterbse  (Pisum  sativum  L.)  und  ihre  zahlreichen  Spielarten  in  Betracht. 

iDaa  VerbUtnie  der  Scbalen  wa  den  Kcimbiatteni  iit  nmd  irie  6^0 :  9^0. 

Der  Proteingehalt  schwankt  voa  18,4—^4%,  der  an  Legnmin')  nach  Bitthanaen 
von  5,40%  (gelbe  Gartenerbeeo}  bia  9,45%  (gelbe  Eetderbaai),  der  an  Niehtprotein  von 
1,5-2.5%. 

P.  Wagner  konnte  tro*/.  des  Vermögens  der  Erlösen,  almasphärischen  Stickstoff  zu 
binden,  durch  Stickstof fdu ng  u  ng  den  Gehalt  der  Trockensubstanz  an  Protein  von  23,12% 
(ungedOngt)  anf  27,68%  (gediuigt)  steigern. 

Zwiaehen  grollen  nnd  Icleinen  Erteenaamen  aeigten  aidi  dieaetben  tJnteraoUede  wie 
bei  Feldbohnen}  große  Samen  (0,389  g)  enthielten  28,69%,  kleine  (0,166  g)  24^71%,  wÄhrend 
Marek  das  umpfkehrte  "Verhältnis  fanH. 

Manche  reifen  Erb-seniorten  werden  l^cim  Aufbewahren  runzelig,  was  man  darauf 
zurückgeführt  hat,  daß  infolge  einer  Art  Nachreifung  Zucker  in  Stärke  umgewandelt  und  da- 
dnreh  eine  Sobiumpfung  bewirkt  werden  aoO.  Bei  einer  veii^ebenden  Untennohtmg  von 
rnnseligennnd  glatten  ErbacnateUteaidi  aber  hersna*),  dafi  entere  sogar  weniger  Stärke, 
dagegen  mehr  in  Alkoliol  und  Wasser  lösliche  Stoffe  (Zucker,  Dextrin  und  andere  kolloide 
Stoffe)  enthielten  als  glatte  Erbsen.  Das  Schrumpfen  Bcheint  liieninf'h  einfach  darauf  zu  be- 
ruhen, daß  während  der  Aufbewahrung  kolloide  Stoffe  aus  dem  Sol-  in  den  Gelzustand 
fibergeben. 

Daa  Fett  der  Erbaen  (nmd  2,0%  mit  78,71%  a  11,96%  H  nnd  11,68%  O)  enthSlt  7,67% 
Unverseif baree.  Über  den  Ckhalt  an  Ladtiiin  nnd  amurt^en  Stoffen  yiß,  8. 665^  Anm.  1. 
Die  Erbaen  finden  ab  acdohe  nnd  im  g^aefaalten  Znatande  rar  Berntnng  von  Sappen, 

^)  So  enthielten  im  UHtd  mehrerer  Analysen  in  der  Trockensubstanz: 

BaaUaiNeile  Fhaaeolos      PlLrsdittna     Pkllmico    nkinamoenoi  Pb.teDatae 

TtiJgrtris  (27)  (8)  [i]  (I)  (5) 

Protein   26.660^,  22,39%  25,79%         25,96%  22,26% 

IWllMer   4,37"o  7,53%  5,29%  4,66%  4.50% 

')  H.  Rittbauaen  komite,  wie  bei  Feldbohnen,  so  auch  bei  Erbsen,  aus  der  von  L^umin 
hefceitea  nasaj^teit  eine  bedaatende  Uflnge  «inee  Fkoteina  absoheideii,  daa  fSr  Albnmin  ge- 
halten werden  koontc^  daa  aber  weder  die  SaemeotanmaanmeneetBang  (62,9i%  C,  7,13%  H, 
17,14%      1JH%  8)  noefa      BSgenacbalteit  dea  AlbwninB  teflte. 


')  So  ergaben  im  Mitftl: 
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ferner  all  Mahl  sur  HenteUnog  Ton  Danenrarai  (8.  302}  Venrendniig.  Audi  in  nnnüem 
Zivtaiufe  vmdm  tS»  gern  gwiowcn  (vgl  vaOm  „GemflM**  8.  440). 

lAllUten»  Die  Lins^(8Mii-,  gemeine  odsrgute  Linse,  EmimLens  L.)  «erdanillDeatBoli- 
land  wenig  angebaut^  aber  W9gaa  ihrer  dfimittraa  Sofaale  vidlMih  den  Bohnen  und  Abm 

voigezogen. 

H.  Bitthauaen  gibt  den  Gdialt  an  Legumin  zu  5,4%  an. 
Wetter  kannen  nooh  ab  Nalirangmittel  in  Betracht  fconunen: 
Linsenvioke,  WickUnse,  polniaehe  Linae^  einbtfttige  Srre  (Emmi  mmiMilliM  K); 

Ervcnlinse,  französische  Erve,  knotenfrOehtigV  Erve; 

Kichererbse  (Ciccr  Arietinuni  L.)'); 

Platterbse,  eßbare  Pluttt-rbse,  dcut.sclio  Kicher  (Uithyrus  sativiis  L.); 

Futterwicke  (Vicia  sativa  L.),  wird  auch  vun  Menschen  gegessen.  A.  Scala  gibt  in  der 

Trookenmibeitanx  deraelben  6,0—6,8%  Albomin.  6,8—12,0%  Legumin,  3,4—5,5% 

Pentoeane  an. 

Ffir  die  Tropenländer  sind  weiter  zu  berücksichtigen: 

Brbaenbnb  th>  .  THiiV>r'nf'rbsoMl>ülino,  Straucher bf<c>  (rajaims  iiidicus  Spreng.,  Cj-tisus  Cajan  L>. 

Die  Sanicn,  meist  bläulich  oder  pefleckt,  sind  etwaa  größer  aJa  onsero  ErW«»,  fiMt 
kugelig,  an  zwei  Seiten  etwas  abgeflacht. 

Helmbohne»  LaUabbohne  (Dolidioa  Lablab  L.).  Die  weite  Iftn^ebe  HSbe  birgt  8-4 Sum, 
die  in  Gröfie  und  Itebe  aehr  adiwank«; 

Vignaboh  ne  ( Vigna  catjang  EndL  oder  Dolichos  cat jang  L.).  Die  Hfilie  birgt  1(^—12 lin^- 
ellipsoidiwho  Samen  von  sehr  versrliicdciior  Farbe; 

Fetisch  bohne  (Canavalia  enfiformis  D.  C.  oder  Doliclios  gladintus  WiUd.).  Die  Hülse  ent- 
hält 10 — 15  rotbraune  oder  weiße,  8ehr  grolie,  eiförmige  Samen; 

Erderbse,  Angolaerbse  (Voandaeia  snbteiranea  Thon.).  Dfo  Hübe  reift  wie  die  der  Minfi 
in  der  Erde,  ist  sweUdappig  und  hat  I,  aeUen  2  kogelige  Samen  Ton  TenoliiedeBtr 
Ikrbe.  Die  Samen  enthalten  92%  ^eimblitter  und  8%  Schalen.  Sie  liefen  da 

weißes  MrhI. 

Alle  diese  Hülsenfriii  lite  sind  in  der  Zusammensetzung^)  niu-  wenig  venschieilen; 
wenn  der  Gehalt  an  Prutciu  bzw.  Rohfai^er  etwas  niedriger  ist,  so  ist  der  an  Btackstofffttieo 
SKtraktatottan  (Stirke)  cntspreofaend  b^cr  und  umgekehrt.  Im  allgemeinen  aind  sie  am  ao 
wertvtdier  f fir  die  menachliche  Emlhrung,  je  weniger  Bdifaier  bei  tunliohat  hobem  Ftotda- 
gdialt  aie  enthalten. 

Tn  nndercn  Limdem  weiden  die  Hülaenfräohie  in  ifanlieber  Weiee  subereitet  und  fi- 
noasen  wie  l>ei  uns. 

SoJilbohtieH»  Die  Sojaboiuie  kommt  in  außerordentlich  mannigfaltigen  Artm  tuxi 
Abarten  vor;  die  Varietäten  aind  durch  die  verschiedensten  Formen  und  Farben  bedingt; 

')  Aus  den  Kirlierepbesu  wird  in  den  Ursprungsländern  durch  eine  eigenartige  Röatung  bei 
105—115"  du-  „].(  I.k  biji*'  hf»rgwt<»llt,  die  nach  Zlataroff  und  Stoikoff  im  Orient  als  Nsjch 
werk  «ehr  beliebt  ist  und  im  Mittel  enthält:  6,14%  Wawer,  24,77%  lYoUin,  6.09%  Fett,  57,W% 
Kohlenhydrate,  2,21%  Rohfaser  und  2,73%  Asche;  lenMr  1,68%  LecithinpbMphorsäure, 
0^64%  in  Athcr  und  1.04%  in  Alkohol  lödieh  nnd. 

*)  So  enthalten  jm  Ifittel  mehrerar  AnalyHMi  in  der  ThwIuoBttbetana: 
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man  unterscheidet  zwei  Rassengnippcu:  die  Soja  platycarpa  Urz.  (die  flachf nichtige  Soja- 
bohne) und  dio  Soja  tuniida.  Hn.  (die  gedunsenfruehtige  Sojabohne);  diese  beiden  Gruppen 
hftben  wieder  sehtniidie  Untetnuiel&teo. 

100  KSrner  von  Soja  U^da  tumida  yar.  paUida  Bu.  wiegen  17»5  g;  ein  Hektp- 
liter  67,4— 75,0  kg;  das  spez.  Gewicht  beträgt  1,17—1,25. 

Die  Sojabohne  Ist  wegen  des  g1eir>]>  zeitigen  hohen  G<>ha1t  cfl  der  Samen  an  Protein  (28 
his  43%)  und  Fett  (15—23%)  eine  sciir  wichtige  Kulturpflanze*). 

Von  dem  Gesamtprotein  sind  85 — 90%  in  1*000  von  Reinproteinen  und  10—15%  in 
Eonn  TOD  niob^noteinartigeii  Verliiiidiü^(en 'TOtiiaiidea*), 

Nach  J.  Stingl  und  Morawski  enthalt  die  Sojalxilme  nur  wenig  Stärke  mid  Dextrin; 
was  als  Dextrin  bezeichnet  wird,  ist  ein  Gemenge  von  verschiedenen  Zuckerarten,  von  denen 
ira  ganzen  etwa  12%  vorhanden  sind;  die  Zuckerarten  sind  leicht  vexgärbac.  Der  Pentosan« 
geh  alt  beträgt  2,86—3,67%. 

Anoh  entbfilt  die  Sojabohne  naoh  8  tingl  und  Morawski  ein  wirksames  dlaaiaiiiokeB 
ÜBinwiit^  woran  sie  jede  Us  jetet  bekannte  Bohfimoht  flberiieifBn  aolL  Sieaer  Etgenadhaft' 
dnifte  die  Sojabohne  ihre  Verwendbarkeil  mr  Benitnng  von  Spenea,  wikhe  auf  CMnmgp- 
TOTgängen  beruht,  zu  verdanken  haben. 

Die  Sojabohne  wird  wegen  ihrer  schweren  Vnrdauüchkeit  nicht  direkt  genossen,  «ondern 
zur  fiereitimg  von  vwscfaiedenen  Erzeugnissen  verwendet.  Über  die  Bereitung  von  boja 
odsr  8hoja,  sowie  von  ,,Miao"  vgl.  S.  300  o.  f.,  von  Natto  baw.  Tofn  EL  ML 

Die  Sojabohnen  dienen  avdi  rar  Fettge  winnnng*);  das  entfettele  lüBhl  kann  eben* 
IsUs  noob  ak  mensidJiehea  Nahrnngsmittel  venrtndeb  werden. 

Ofuhonuif  eine  in  Doutsch-Südwcstafrika  angebaute  Lagnniinose  (Bauhinia  eecu« 
lenta  Burch.).  Die  Samen  sind  noch  fettri^ichcr  als  die  Sojabohnen;  sie  erfi;aT>en  in  der 
Trockensubstanz  nach  Adlung  39,08%  Protein  und  42,32%  Fett;  letzteres  (mit  94,4k  Jodaabl 
nach  V.  Hübl)  gehört  zu  den  nicht  trocknenden  Ölen. 

JjUp€nenf,  Die  Lupine,  deren  ursprünghche  Heimat  die  Küsten  des  Mittelmceres  zu 
«in  sdheint»  wiid  vor^-iegend  in  DantNhland,  Itenkrriidi,  Italien  und  fi^anien  in  3  Tarietfeten» 
nloüieh  der  gelben  Lapine  (Lnpinns  hiteiia},  der  blauen  Iiupine  (Lofinns  angostifolhie)  und 
4»  weißen  Lapine  (Lnpinna  albos)  aaigabanti,  won  mik  an  der  letalen  Zelt  anoh  die  aehwaiia 

Jo  liMO  Samen  gelbe  Lupinen  wiegen  101,6  g,  blaue  Lupinen  139,6  g;  das  Hektoliter- 
ge wicht  beträgt  von  enteren  84  kg,  von  letzteren  75  leg. 

Bfame  Lnpinen  ergaben  74%  KeUkeni  nnd  90%  Soihalen. 

Die  Lupinen  rind  im  DnrohsehniU  nooh  reieher  an  Protein  (28— 0S%)  als  Sojabohnen 

^)  Bei  gleichem  Samenertrape  (2000  kg  für  1  ha)  würden  SojaVn  hnen  rund  686  kg  Protein 
und  3^  kg  Fett,  Bohnen  und  Erbsen  dagt^en  nur  4ö4  bzw.  4Öä  kg  i^rotoiu  und  40  bzw.  34  kg 
MlOr  llM  Hein. 

VcrsoUedsoe  AabattvaEsnehek  m.  walohen  sieb  am  besten  Soja  paUida,  8.  atroapenua  und 

S.  caetanea  {zur  IL  Gruppe  gehSTig}  eignen  wfirden,  baben  indss  bis  jelil  in  bieriigeiB  Klima  noob 

m  keinem  Ergebnis  geführt. 

')  E.  Meißl  und  Böc  ker  führen  für  die  einreinen  Bestandteile  foljiende  abgerundete  Zahlen  an: 

LOtliches         ...  Unlösliches        _  Cbolestoriu,  Leeithio,  .  .  o*«.!.-. 

CtMio  CaMin  HsR.  Wachs  ^^'"'^ 

30%  0.5«o  7%  18%  2%  10%  6% 

Die  Stärkekömer  sind  noch  kleiner  als  die  des  Reises. 
3)  Für  das  Fett  gibt  A.  Nikitin  folgende  Konstanten  an: 

rr«USiar«o  Keichert-  KOttstorfer-  w^vm  Hehoer- 

(OhAttNj  Mefil-SeU  £sU  M'ZsU  2«U 

8,1%  1,84  818  lU  81,7% 
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und  enthalten  »uoh  mehr  Fett  (2|0— 7,5%)  als  aaitn  Hölaeiifrflelite  anfier  Qoljäbobom  od 

Ombanui. 

Die  Proteine  der  Lupinen  bestehen  fast  ausschließlich  aus  Cunglutin  (vgl.  S.  21). 
R  Sohnlse  tud  in  der  Ttw^kmmMum  vm  gpadiiltea  liapimn  40,32%  in  WaoMr  tu* 
HSdidhefl»  3,25%  in  WiMw  UhfidiM  OoqgMi«  imd  1,80%  immmkL  Die  Lajiiim  aitlialtai 
aber  mehr  nichtproteinartige  Stickstoffyerlnndungpn  nls  die  vaaUAaadm  Hülsenfraolii. 
samen.  In  Prozenten  des  Gesamtstickstoffa  sind  10—20%  in  Form  von  Njchtprotoinj=^toff«j 
vorhanden.  Letztere  bestehen  zum  Teil  aus  Alkaloiden;  die  Menge  der  letzteren  schwankt 
von  0,4 — 1,8%  in  der  Trockensubstanz.  E.  Flechsig,  Täuber  und  Uiller  geben  die  Meop 
an  Altalnidim  fOr  dfe  TtodflnrateCaai  der  gelben  Lupinen  n  0,66%  an,  mmm  6^3S%  feil 
and  0,31%  flfiang  wwen;  blaue  und  «cifie  Lapinaii  «oliiMten  0,26  baw.  0,S6%  AOaUUa, 
ivoron  nur  0,04  bzw.  0,02%  flüssig  waren.  Über  die  Konstitution  der  Alkaloide  vgl.  S.  57. 

Das  Fe  tt  (durchschnitUioh  ä^O%init  75^  M%  C,  11,59%  H  und  12,47%  O)  anthiit 
onveraeifbare  Bestandteile. 

Über  den  Gehalt  an  Lecithin  und  noch  einige  andere  Beetandteile  vgl  S.  355,  Anin.  1. 

Für  dia  «inaelMn  Kohlenhydrate  in  der  IVookenenbitans  weiden  angegeben:  2;01 
und  2,72%  Saccharoee,  15.06  und  18,88%  Oommi  +  Pektinetoffo,  24,22%  Stirk»  bei  blaan 
und  8,49%  Starke  bei  gelben  Lupinen.  Die  von  Merlis  zu  11,34%  in  der  blauen  Lupine  nach» 
gewi&jene  Lupeose  (^-Galaktan)  ist  ein  Di^ncoharid,  welchee  dnrob  Kooben  mit  vetdännter 
Schwefelsaure  in  d-FVuctose  und  Galaktose  gespalten  wird. 

Die  Lnpinen  cUenen  nur  in  aehr  besohränktem  li»fie  als  menschliches  Nahnmg»mittel; 
ingptrridearmeo  Jahren  pflegt  man  da«  Mehl  dewelbep  wohl  behnfa  Btotbereitungdem  Boggai' 
mehl  EimaetcBn;  neoerdiiigi  finden  die  Lupinen  auch  nr  DaxateUiiqg  von  E^affee-EBats  Yo> 
nendnng» 

Man  bat  dem  Gebalt  des  Lapineuameos  bsw.  dea  Strohes  und  Heues  an  Alkaloiden  (Lupinio) 
vielfach  die  Entstehung  der  gefürchteten  „Lupinose"  (einer  Art  Gelbsvicht,  die  alliäbrlich  halbe 
8<*hftfhfrHpn  dnhinrafft)  zugeschrieben;  nachdem  man  aber  vielseitig  nachgewiesen  hat,  daß  pe- 
tiundes  und  krankes  Futter  denselben  Aikaloidgehalt  haben,  kann  diese  Ansicht  nicht  linger  vi' 
nohtflriialten  worden.  ^Mhieoheinlleh  wiid  lUe  Knaldheft  dueh  «inan  ana jmatiaehan  Khf« 
wlohtrof  an'*  mmnaeht,  der  rieh  nadi  J.  Kühn  und  O.  I,iebaebar  dnrob  glyoerinhritigee  WaaMr 
afwtiehiin  und  durch  Dämpfen  bei  I  Ainiosphftza  oneohädlich  machen  läßt. 

Zur  Entbitternng  der  Lupinen  hat  man  verschiedene  Verfahren  in  Vorschlag  gebrscht, 
Z.  B.  Darren  oder  RÖKten,  Ausziehen  mit  sohwefelsäurehaltigem  Wasser  und  Auswaschen  bii  nun 
Yenohwtnden  der  saueren  Reaktion,  längere  Behandlung  mit  heißem  Wasser,  ferner  Einqudlea 
mit  Waaier>  dnaWndjgea  rUmpian  im  Waeeafbade  und  Anewaaehen  naw.  Bei  kOrtecem  Vcrikkna 
gaben  naeh  CX  Kellner  die  Alkaloida  ful  gani  (tt— 06%  deradben)  in  LBaong,  der  Ctauil- 
tnekensubstanz  15 — 20%,  von  der  eigentlichen  Proteinsubstanz  dagegen  nur  3,0—4,5%.  Dieter 
VeHnst  ^vird  nach  K  cI!  ncr  einigermaßen  dadurch  wiedf-r  n iiag^gBehien,  daA die entUttcrten Lupioai- 
komer  höher  verdauhch  sind  als  die  niobt  entbitterten. 

V0runrelnigungen  und  Verfälschungen  der  Oetrtideurten  und  jfffllae t0'aflfclfc 

I.  Als  Verunreinigungen  sind  anzusehen: 

a)  Fremdkörper  wie  Sand,  Ton,  Erde,  Steinchen,  £isenieilchen,  Slroo-,  Ahienhülwn- 
teOebeii,  lOhiwkot,  KilartoOe. 

b)  Uttkranteamen;  von  dleeen  gelten  ak  geanndheiteaohidliob:  Konuade  (i|P» 
stemma  Gitiiago  L.),  Ikimflllolab  (Ldlium  temulentum  L.),  Adonisröschen  (Adonis  aestivalis 
Wachtelweizen  (Melampyrum  arvense  L.},  Klappertopfartcn  (Alectorolophna  L.),  Aclmwiad* 
(Convolvulus  arvensis  L.),  Hederich  (Raphanua  rapbauisirum  L.)  u.  a. 

■  Die  Klappertopforten,  Kornrade,  femer  Ackerhahnenfuß  (Ranunoolus  arveoais  L.),  Adg»* 
tntpi  (Bronma  eeoalimia  K),  Slattarbaa  (Lathyma  epeo.)  wid  Vioken  (Tioia  ipeo.)  epürn  «ad» 
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di»  y»rb«  im  lUilM  BMhMUg  faemOiiM,  «wfar  uOan»  iria  Adsennl  <8ii»im  mmSM  L.y, 

lUdfennichkraut  (Thiaspi  arrenne  L.),  Feldrittenpom  (Del^unium  consolida  L.),  Feldspdügal 
(Spergula  arvenas  L.)  u.  a.  dom  M^hlo  f>inen  anangenebmen  Geruch  und  Gk-schmack  erteUeo. 

Die  Veronreinignngen  uater  a  und  b  pfleigeo  mit  ^Beeatz"  bezeichnet  zu  werden. 

Im  Oehalt  an  Nihrstoffen  gleichen  dies»  Unkrautsamen  viellach  den  G«tnidMTt«n, 
BBlaeafrilelitai  odn  Oiwatwi*),  sbar  äe  yMmÜm  vidfMh  eiganartig»  Btolb,  mlelM  iluMO 
die  genannlcB  naehtwligen  S%«umhaftea  «rMleo, 

Im  Tan mellolch  nimmt  Fr.  Hof  meister  eine  Baaa  MTaumnlia'*  an»  mlohe  di«r  F^ridm« 
reihe  angehören  und  ein  starke«  Nervengrift  nein  solL 

in  der  Kornrade  wird  die  achädlicbo  Wirkung  einem  Sapoain  bzw.  Sapotoxin  zugo- 
nlutelMB,  di«  Hatgpn  davon  mden  tu  4,1—6,6%  angegebao.  Dia  Aiuialitan  Uber  die  Giftigkeit 
der  Komiade  itaid  a«hr  Tewcldadan.  Nadi  Kornantb  «oD  der  Hanaeh  «in  Bröl  adt  40%  Konuada 
duM  flelMMkn  v«Cns«n  m**— >,  naeh  K.  B.  Lehmann  bewirken  schon  4 — 5  g  Kornrade  Reiz- 
'Tof'^ii^inun^en  im  Hachen  und  Magen  beim  Menschen.  Aooh  Kobort  hlit  da«  SapoUHÖn,  daa  im 
lämbryo  .stMiion  Sitz  habe,  für  ein  oiefährliches  Gift. 

In  der  Kornrade  werden  auiksrdem  noch  2  farbstoffe,  ^Skleterythhn"  und  „k>kicrojodia", 
angenommen,  iif^^  fa^  UM^^Wwym  -i^njif^inflfif^  fi^T^^irfft^  g>**fl«  Wmhmä 

In  den  Bhinanthuaarten  wird  ein  Glykodd»  nRhinanthin",  in  den  Knöteriohsamen  ein 
gelb  f  irVodei^  (»Qaeroitin",  und  im  Qneokeammen  «in  linlmdrHhwidfiH  Qommit  (»IMtioin",  an* 

glommen. 

c)  Pilze.  Ais  parasitäre  Püzc  kommen  bei  Getreidearten  vor:  Brandpilze,  Rostpilze, 
fickwin^ilie,  Getnadenialiltaii  ntid  Ifufelerluinis  bd  HfOenfiAeliten:  OoUetotrioliiun  liadema- 
lUiaum  Saoo.  (bei  Bohnen),  AeoaehTta  Kei  (bei  Brbeen). 

Als  Saprophyten:  Sohimmel-  und  SproSpüie  yerschiedener  Arten.  Baotainm  ooU,  Baeb 

pntidlim,  Bacillus  mcsenterictis,  B«c.  herbicola  aureus,  Bact.  fluorcsccns  liquefacienn  u.  a. 

Von  den  parasitären  Pilzen  hat  das  Mutterkorn  starkgiftigo  Wirkungen.  Nach 
K.  B.  Lehmann  wirken  schon  O^Sg  sicher  giftig*).  AI»  Alkaloide  führt  Wenzel  da«  „Ecbolin** 
and  i^Elgotin**,  Tanret  da«  JBrgotinin**  (CyH^oN^O,)  aot  Brgotin  mid  BoboliQ,  ^  an  0,2  bi« 
0,4%  Im  MaUetkem  Twkoamen  aoHen,  «dbcinen  «in  and  deiadibe  KSrpct  in  eein.  Naeli  Kobert 
ist  das  Ergotinin  wirkungslos,  dagegen  die  von  ihm  isolierte  Baae  „Cor nutin"  sehr  giftig,  indem 
e«  außer  heftiger  Magendarmr^izunc;  die  Bog.  ..Krihl^  rlkmnkheit",  Muskelkrämpfe  und  Abortu« 
verursacht;  die  zu  2 — 4%  vorkommende  „Ergotinsäuro"  (oder  Sclerotiusäure}  bewirkt  Läh- 
mnngen,  während  die  von  Kobert  isolierte  „Sphacelinsäure"  (dn  saures  Harz)  die  Dnaohe 


)  So  ergaben  in  der  IVockaDunib«tans: 
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dw  typhöeea  Form  der  MutUrkomverpiftiing,  des  (.Jangräns,  ist.  Die  eigcuarligen  durch  MutUT- 
kurn  verursachten  Kraiikhdt«u  werden  auch  Krgotismus  gaugr&eaoauä  oder  Erg.  coavul^ivu«  geu&aoL 

Krftft,  Barger  und  Balo  iMMlen  in  10  g  Rfiefcatand  vom  FaAnlillMnMiHag  g  Ergo- 
•ierin,  4^0  g  Alkftloide  (danrntcr  Scgotiiü&K  OJUg  SeoaliMiarek  0^97 g  aomtig»  Sium, 
1,7  g  Mutterkomul  u.  a.  Im  wässerigen  Auszuge  konnten  Betain  und  Cholin  naohgewieseo  wer- 
den. T)!""««  Uatersucher  halten  die  reinen  Alkaloide  (Ergotinin  und  Hydroergutinin)  für  die  Trägs 
der  >jolx>n Wirkungen  (Krampf  und  Gangräne),  w&hrend  der  Träger  für  die  Uteru^konxeatr&ttoos- 
Wirkung  noch  nicht  gefunden  sein  soU. 

Amfa  den  Brand  piUen  (Stsin*  oder  StinUfmod)  adiveibi  man  aohldlkdia  Wiifangm  wt, 
Mi  es  d&duroh,  daß  die  Bporaa  dinkt  ■ahidlteh  miAm,  ad  «a  dadttroh.  dafi  aia  beim  Keunen  adhid» 
Uelie  Stoffe  (Ptomaine)  bilden. 

d)  Insekten.  T  B.  der  schwarze  Komwurm  (Calandra  granaria  L.)  im  <leut3ehrn  Gc-trtid«. 
dir  indische  Komwurm  oder  Braskäfer  (Calandra  Oryzae  L.)  im  am^kajuscheu  Getreide,  6u 
Wwiiiaiälnhan  (Tylenohna  Ttitid  Boffr.)  in  den  sog.  „Badenkdrnern"  oder  „Oichtkörnern", 
der  hiofig  masswnheft  auftretende  Bohnen-,  Brbaen-  oad  TiBWitiMfcr  (BraelMW  lufimanw  Sek, 
Braehoa  Pisi  L.  and  Bruchus  lentis  L.)  uav. 

e)  Bruch  kör  ner,  d.  h.  zerschlagene,  angefressene  oder  onretfe  ba«.  aäUtUn  KfitiMK. 
2.  Als  Verfälschungen  müssen  angeschen  werden: 

a)  Die  Untermischung  geringwertiger  Sorten  unter  bessere  (besoodera  bei  Wetsn 
«nd  G«to). 

b)  Daa  Olen*)  bei  Wdim  und  Beia  aar  J^kShnng  dea  HaktoliteiSBwiditaa  (baw.  einer  ^ 
zenden  Furlx<  iHsim  Bdi),  aowio  daa  Anfavokten  oder  Mataan  daa  GMraidaa  inr  &bBhaagdN 

»baoluten  Gewiehtra. 

c)  Das  Schwefeln  sowie  daa  Polieren  mit  Talkerde,  s.  B.  bei  Beia,  Hafer,  Gerate  (bs«. 

liraupen). 

d)  Daa  Firban  und  Poliaran,  a.  B.  bri  Raia  und  gaaohilten  Erbian. 
9.  Ala  vardorban  mfiiaeo  beaeichnet  «aedan: 

Ausgewachsene  und  wiadar  gatrocknela,  mnffiga  and  Taraohiaamalla  oder 
havariorte  Früchte  und  Samen.  • 

Für  die  Untersuchung  der  (letreidearten  und  Hülsenfrüchte  kommen  vor-wiegetid  in 
Betracht  die  Bestimmung  von:  Wasser  (jetzt  meist  direkte  ficitUmmuug  S.  Ü),  Vcrunremigong 
<Beaata),  VoloBMOgawkdk»,  „1«K»  Kem".Oawiobt^  Kainililiigk«it.  Qkaigkai*  mid 
l^elaan-  und  Sohalangahalft. 

BSne  volle  ohemiaeha  Untersuchung  Ist  selten  notwendig;  nur  bei  Weisan  hat  die  Be- 
stimmung des  Klebers  eine  großen»  Bwleiitung.  Wichtiger  uIj*  die  chemische  Untersuchung  ifi 
die  FestetcUung  der  vorhandenen  Unkräuter  sowie  der  I'ilze  und  In.si^ikten.  Dazu  geaellt  ach  ia 
baaondaraa  FUleki  der  Nachweis  des  Olens,  Schwcfelns,  PoUerena  und  Färbeoa. 

Hl.  Olgebende  Samen. 

An  die  Hülsenfrüchte  anschließend  mögen  auch  einige  öl-  und  Bonstige  Samen  la.'X. 
I^rüohte  Erwähnung  finden,  die  entweder  direkt  als  solche  genossen  oder  auch  zur  Mehlbereitang 
varwandiOt  wtsrdeo. 

Mohnsamen  (F^paw  aomnileniitt  L.).  0er  Hohn  wSid  in  Tiden  Varietitan  tor 

gebaut;  außer  den  zwei  Hauptgruppen,  nimHcfa.  MSohUeß*'*  oder  „Dreschmohn'*  mit  geechkM^ 
npn  Köpfen  und  dem  „Schüttelmohn"  mit  offenen  Köpfen,  unterscheidet  man  in  beiden  Grupp« 
je  nach  der  flarbe  und  Größe  doa  Samena  verachiedene  (weifiev  rote^  hraone  and  blaue)  Va- 
rietäten. 


Daa  Olan  wird  in  dar  Waiae  amgeiahrt,  daft  man  ainan  Spaten  in  an  lettaa 
«dar  VaeeUna  (bei  Baia)  emtaaeht  und  damit  die  GetreidahaufHi  wiederhoU  umeahMiMt 
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Der  Mohn  dient  bdnwmtMoh  muAk  bot  Gewumniig  da«  Opitinis»  das  •ingediekten  Ifiloh- 
mitfis,  welcher  beim  Anritzen  der  Mohnköpfe,  kurz  vor  der  Blüte  derselben,  ausfließt  (v^l  S  ;?38). 

J^t'dn  Uß,  Dil*  Krfinuß  ( Aracliis  liypogaea  L.),  auch  Erdmandel,  EnU-ichf^  oder  Mandudi- 
bohne  gi*nannt,  ist  eine  einjährige,  krautartige,  zu  den  Leguminosen  gehurende  Pflanze,  von 
der  nur  die  unteren  Blüt«n  am  Stengel  furchtbar  sind.  Na«h  Abblühen  verlängert  äich  der 
Blütanstand  bedealend  und  senkt  den  dch  aneMdenden  Fhushtimoten  so,  dafi  «r  5—6  om 
in  den  Boden  eindringt  nnd  ent  hier  die  Shioht  nur  Beile  gelangt  (dalier  der  Hüne  Erdnofi). 

Die  Samen,  deren  Geschmack  an  den  der  weißen  Bohnen,  im  gerösteten  Zoatande  aa  den 
der  Mand»'!r.  erinnert,  werden  in  den  südliclien  Ländern  als  Volk«inahningsmittel  verwendet 
und  auch  bei  uns  im  gerösteten  Zustande  genossen ;  in  Spanien  vermischt  man  die  nicht  gerösteten 
Brefikucheu  auch  mit  Kakauuiatjse  zur  Erzieluug  einer  gewöhnlichen  Schokolade.  Reichlicher 
CtannB  von  ErdnfiaBen  boH  Kophfeh  TCmiMudien.  Über  EidnaOfil  Tgl.  8.  337. 

CocOSmmwn»  Die  Cbooepalme  (Cbcoa  aneifeni  hat  kindekopligiofie»  eifBrmige 
(«uwamige)  Steinfrüchte,  welche  ana  einer  4 — 6  mm  dicken  FascrhüIIo,  einer  Steinschale 
und  dem  mit  Flüssigkeit  (sog.  Cocosmilch^  gefüllten  Samenkern  Ijcatehen.  Die  Foserliülle 
^DÜttlere  Fruchthaut)  Ucfert  die  in  der  Textilindustrie  benutzte  Cocosfaser,  auch  Coir  geuanut, 
während  die  anter  dieser  liegende  harte  Steinschale  (innere  Fruchthaut}  zur  Herstellung  von 
Dieoheler-  xxad  Sehnitswaten  benntet  wird.  Der  von  der  Steinaohale  eingeeohkaMiie  SÜneii- 
kam  dagegen  dient  zur  Gewinnung  des  beliebtan  OoooannfliBUM  haw.  GoeoannObutter, 
wihiend  die  eingeschlossene  Milch  direkt  genossen  wird.  Über  Cocoanußfett  vgl.  S.  333. 

V.  Olle  eh  fand  in  einer  lufttrocknen  Cocosfnicht  von  1133  g  Gesamtgewicht  30,45% 
Cocoefaser,  19,59%  Steinschale,  im  Samenkem  37,78%  festes  Albumen  nebst  Samenhaut 
und  Keimling  und  12,18%  flüssiges  Albumen  ((Docosmilch)*). 

SueheeMertU  Die  IVOehte  der  gemeinen  Bnohe  oder  Botbnohe  (Fegns  qrivatioa 
Ifc)  werden  aowohl  ata  aolche  genoeaen,  oder  Tereinielt  sur  Gewinniuig  von  (Vi,  welohea  in 
•einen  besseren  Sorten  als  feines  Speiseöl  gilt,  verwendet  (S.  339). 

Die  epitzdreikantipen  Früchte  sitzen  zu  zwei  in  einer  kapselartigen,  mit  zahlreichen 
Weiclistächeln  besetzten  HüUe  —  Bcheinfruchthülle  — ,  welche  bei  der  Beife  in  4  Klapfien 
«nfepringt.  Die  Bache  tragt  nur  alle  4—5  Jahre  Früchte. 

IXe  Mohte  enthaften  rand  «7%  Samenkem  und  33%  Schale. 

UilSelnuß  oder  Jximbertsntlß,  Die  Haselnuß  ist  der  mit  einer  braunen 
Schale  umgebene  Samen  von  Corj'Iius  avellana  L.  oder  Corj-Ius  tuhulosa  Wildt,  welcher  in  ver- 
schiedenrn  Spielarten  iitf  flr  r  ifanrrn  nörtilichen  Halbkugel,  besonders  in  Europa,  vorkommt. 
Die  Dickuuß  oder  türkische  >iuü  (Corylus  colurna  L.)  findet  sich  in  der  Türkei»  in  Kleinasien 
und  am  Himalaya.  Der  eßbare  Kern  schwankt  zwischen  35—48%  der  Frucht. 

Dia  HaaehraS  wird  TeieinMit  andi  nr  (Hgawüanniig  benutst;  daa  Ol  ist  hellgelb^  gemdi- 
lOB,  fon  angenehmem,  mildem  Geschmack  und  gleicht  dem  l^Iandelöl  (S.  364). 

Walnuß.  Die  Walnuß  ist  die  Steinfrucht  de.s  VValnuli-  oder  welschen  Nußbaumes 
{Juglans  regia  L.).  Die  fleischige  FVuclit.schicht  ist  mit  einer  dünnen  grünen  Oberschicht 
überzogen  und  springt  bei  der  Keife  auf;  unter  derselben  liegt  die  zweiklappige,  einsanüge» 
%nima  Steiudhale,  in  wekher  aidi  der  flheiohe  Samen  (Kern)  befindet.  Dia  WahmBkerne 
nadien  22^-43%  der  nrndttana.  Auch  letztere  wRden  nach  2 — Smon&tigem  Lagern  vereinzelt 
gepreßt  und  zur  ölgewinnnng  benutzt  (S.  339);  zu  lange  gelagerte  und  warm  gepreßte  Kerne 
befem  jedoch  rin  srlmrfea,  schlecht  schmeckendes  öl;  auch  wird  das  Nußöl  sehr  leicht  ranzig. 

Hikory-  und  JPehUtltlUß,  Auch  diese  zu  den  Juglandeen  gehörenden  Biiume, 
Cbtts  alba  Nutt.  bzw.  C.  suloata  Nutt.,  liefern  wohlschmeckende  Sameokeme.  Sie  machen 
80-^.8%  baw.  47—50%  der  Aooht  ana. 

1)  Bio»  Iteterendinng  der  Ooooamileh  ergab  folgende  Zaeammenaetzung: 

Wasser  Prot«in  Fett  Kohlenhydrate  Asch« 

93^7%  0,00%  0,014%  6,30%  0,82% 
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HehJe  und  ihre  Rohjsioffe. 


Jfaffulallt*  ünter  M&ndeln  versteht  man  die  toookene»  mit  filagbehaartef  Rodbl' 

schale  (Perikarp)  umgebene  Steinfrucht  des  Mandelbaumes  (Amygdalus  commxmis  L.  oder 
Prunus  Amygdalns  Stokcs),  wovon  eine  eüßfrüchtige  (var.  dulcis)  und  eine  bitterfrüchtic« 
(var.  amara)  Art  angebaut  wird.  Dies»6  beiden  Arten  unterscheiden  sich  morphologisch  nm 
wenig  voneinander,  haben  aber  «rieder  je  nach  Form  und  Größe  der  Blätter,  Farbe  der  Kät^ 
oder  je  naeb  einer  diokseren  oder  ddnnenii,  Urteren  oder  carteren,  kidit  aerbnclilMlMiM 
(KrMihiiiMldeln)  inneren  Steinschale  viele  Unterarten. 

Der  äußere  Teil  der  Frucht^cliale  (dos  Exokarp)  ist  in  unreifem  Zustande  grün  xmd  hart- 
fleischig, in  reifem  Zustande  trocknet  er  eu  einer  icdcrartigen,  außen  rrnufilzircn  Haut  ein, 
welche  am  üande  der  Frucht  aufreißt  und  sich  von  der  Steinschale  ( liaidokarp),  zu  welcher 
sioh  die  inneren  Partien  dar  Vkuehiaohale  entwickeln,  loslösen  läßt.  Für  gewöhnlich  findet  äck 
in  der  BVndit  nor  ein,  leiten  swci  Samen«  liBtslere  betsanpn  35— »^O^  der  E^vditi 

Von  den  aSfien  Handeln  gdtan  die  spanisohen  (Vakmoia-  nnd  Alikantemandeln)  als  die  besten, 
die  aus  Südfrankreich,  ItaÜen  (A^iUen  ondffiiQien)  in  den  Handel  ^i-brachten  Mandeln  sind  kleiner 
und  dick«.  Die  bittena  Mandrin  rtammen  hanptsiehlioh  «na  Nofdatnka»  Südfmikieioh  md 
SizUien. 

Zur  Gewinnung  des  Mandelöles  werden  meistens  süße  und  bittre  Mandeln  gemischt,  indea 
dieMlbea  verlier  von  8t»iib  befreit,  im  USraer  naw.  aerkkinfict  nnd  daop  in  ZwiBiehaickiBo  geprefit 
weiden;  aoBen  die  IVefirSekstinde  aar  Daiatollnng  von  Bittermandehrasser  oder  -lA  bennist  wer» 

den,  so  verwendet  man  nur  kitten  Mandeln  und  preßt  diew  veiher  kalt;  sollen  die  Rückstände 
(Maodelmehl  oder  Mandclklcie)  ferner  als  Cosmeticuui  dienen,  so  werden  die  Mandeln  vorher  gescbilt. 

T^flVtttlUßm  Die  Paranuß  lirfrrt  der  Para-  oder  Juvianußbaum  (I^rtholletia  cxcelaaH.). 
Die  Frucht  ist  eine  große,  kugelrunde,  iederartig  holzige,  innen  fleischige  K^pt^ei,  die  sich  mit 
einem  kleinen  Deckel  öffnet  und  16 — 20  Samen  von  niandelartigem  Gescixmack  enthält.  Du 
Samen  werden  unter  dm  Namen:  PlBnafla«^  JaviaafiMe^  SteinnoHe,  hraeüianiaohe  lEal^tame^ 
Maranhonkaetanien,  Amaaonenmandein  nadi  Eoropa  eingefflhrt  nnd  ah  Desscrtnnase  gagatm. 
Die  verdorbenen,  mulstrigen  Nfiaee  werden  in  England  nnd  Deatschland  gepreßt  und  dss 
gewöhnliche  öl  wie  Baumöl  zu  teehninelirn  Z\v('<'ken  verwendet.  Dae  in  SfidunBEika  am 
friaohen  Nüssen  gewonnene  öl  dient  auch  als  Speiiseöl. 

Uber  die  Zusammensetzung  dieser  Olsamcn  vgl.  Tab.  II,  Nr.  603 — 612. 

Soiiitige  seNmie  Samen,  Frflehtt  unil  Pflaratiitail«. 

Unter  den  sonstigen  Samen,  Früchten  usw.,  welöhe  nur  eine  spärliche  oder  mehr  fir^ 
liehe  Verwendung  f3r  die  menaeUiehe  Brailimng  finden,  iat  m  nennen: 

Samen  von  Quinoa  oder  JteisttUidü  (Chenqpodiom  Quinoa).  Die  Reismelde 
wird  auf  den  Hoehelx-nen  (bis  zu  4000  m  ülxr  dem  Meeresspiegel)  von  Peru,  Ecuador,  Nen- 
Granndn,  Bolivia  und  Chile  neben  Kartoffeln  und  Reis  als  wichtigste  Kulturpflanze  angebaut 
Der  Samen,  von  der  Größe  des  S}>örgelsamens,  ersetzt  in  Südamerika  zur  Herstellung  von 
Suppen,  Brei  uaw.  vielfach  den  oeündisohen  Reis.  In  den  Erzcugungslindem'wird  ans  dm 
Samen  ein  gdatigaa  Getrink  „Od»  de  Quinoa**  bereitet  Die  spinatartigen  Bl&tter  dieneo 
aowohl  ab  Gemüse  wie  auch  als  Grttnlatter  für  Wiederkäuer  und  Schweine. 

JCastonien  oder  Maronen,  Die  Selialenfmcht  der  kultivierten  oder  eßbarm 
Kastanie  (Castaiiea  vesca  L.)  wird  sowohl  roli.  als  auch  in  geröstetem  tmd  gekoelitem  Zu.siaiKie 
(in  Kohl,  Gefüllael,  Mehlspeisen  usw.)  geuosäcn.  In  Südfrankreioh,  Spanien  und  Portugal 
bilden  dieaelben  ein  wiiUiehea  TdkanalvungBmittel;  die  bei  une  wadueodeai  Kaatatn«  ^ 
durohweg  kleiner.  Dieaelben  werden  vaninaelt  eueh  auf  MeU  verarbeitet,  oder  bei  der  Har- 
Stellung  von  billigen  Schokoladen  sowie  als  Kaffee«<urrogut  verwendet.  Daa  VerhSltnia  der 
Schalen  imd  Samenhülle  lu  dem  Kern  Ijetriipt  14,5 — 18.0  :  8.'j,5 — 82.0. 

Joh(TnnishTOt,  Als  Johannisbrot  (Bockshorn,  Karoben)  l)C7,eiclinct  man  die 
süß^  fleiscliige  Schotenfruclit  des  zur  Familie  der  Papilionaceen  geiiürenden  Baumes  (Oerstoni* 
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■Oiqaa),  welcher  in  den  Küstenlandern  und  auf  vielen  Inseln  des  MittelmeenB  angepiflaDiit 
wird.  Die  Früchte  werden  in  unreifem  Zustande  vorsichtig  von  den  Bäumen  —  ein  Baum 
lieferb  mitimter  40 — 50  kg  trockene  Früclite  —  abgeschlagen,  an  der  Bonne  getrocknet  und 
nachreifen  gelassen,  wobei  sie  gleichzeitig  eine  Gärung  durchmachen  und  einen  Gehalt  an 
Batten  iure  (bb  so  lt5%)  aaueluiMn.  Der  Wert  dee  Johemiielnotee  hängt  weaentUdi  roii 
demGeli«lt«aZiiok«rftb;den6lbe«diwaAkt  je  tiedi  der  Gtogend,  Wlttenlt^s  tind  Gewira 
wciee  in  weiten  Grenzen  (^2 — 20,4%  Saccharose  und  26,0—10,3%  Glykose);  die  zucker- 
reichsten Sorten  kommen  aus  dem  Küstenpebirge  von  Algarve,  aus  der  Tjcvanto,  Kleinasien 
und  von  Cypem.  An  Stärke  wurden  26,4 — 51,1%  gefunden.  Wegen  des  iiolien  Zucker« 
gehaltea  wird  das  Johannisbrot  auch  zur  Fabrikation  von  Feinsprit  verwendet  (z.  B.  in 
Foatngpl  und  aiif  dea  Aaoren),  oder  rar  Bereitung  einee  Sirape.  hk  den  EraeagangBttadem 
gibt  da«  Johannisbrot  eine  beliebte  YcUnepeiae  sb;  {emer  dient  es  zur  Beratung  von  Tabak- 
saucen, während  die  Samen  im  gerosteten  Zustande  als  Kaffee-Ersstunittel  (eog.  Kerobbe« 
kaffee)  benutzt  werden  (vgl.  unter  Kaffee -Ersatzmitteln  S.  54S). 

Die  Johannisbrotfrucht  enthält  10—12%  Kerne  und  8« — 90%  Fruchtfleisch. 

ZticUet'Schotenhaum,   Der  Zuckersohotenbaum  (Glediteohia  glabra),  ein  Le- 
gtumnoeenbaam,  wächst  im  Kenkaene  «nd  in  Nordamerika;  von  den  ÜrOohten  desselben 
werden  die  Kömer  für  men8<Mche  "SnSSoxwoi^/am^tik»  benutit;  dae  YeiliXItnie  deiaelben  m  ' 
den  Sehotcn  ist  wie  3  :  2. 

ßfllHlMem  Hieriier  kann  auch  die  Frucht  von  Musa  paradisiaca  gerechnet  werden,  weil 
der  innere  Teil  der  vor  der  Reife  gepflückten  Frucht  durch  Trocknen  und  Pulvern  das 
„Banane nmehl'*  liefert  (vgl.  S.  376).  Bei  der  Reife  geht  dieStirkein  Spieker  über.  Die 
andk  nster  Obetfrnohte  IVacht  eothilt  etwa  40%  Schalmi  und  00%  IMadi. 

DschnffltTOf  ^  in  Mittelo.^'ien  angebaute»  Körnergewächs,  dessen  Mehl  denselben 
Zwecken  dient,  wie  bei  uns  das  Getreidcnichl ;  der  Ertrag  dieser  Frucht  wird  als  ein  hoher 
bezeichnet ;  neben  Samen  soU  man  auch  viel  Stroh  ernten,  welches  letztere  von  Tieren  gern 
gefreeaen  wird. 

Wassernuß*  Die  Rneiitkenie  der  Weeeamuß  (Trapa  natane  L,),  deren  Kultur 
in  Yergnewnheit  geraten  UA,  wird  in  einigen  Ubidetn  (Serbien,  Rußland)  oowohl-in  grOnem 
•b  leifem  Zoetande»  teile  roli,  teils  gekoobt  oder  gebraten  abi  menaohliphee  Nahrangsmittel 
verwendet. 

ÜhuftttlTlußf  Wurzelstock  von  Cyperii.s  cscuientUH  L.,  der  fettreich  ist,  wild 
ab  sog.  „Erdmandel"  gegessen  oder  zu  einem  Kaffee -Ersatzmittel  verwendet. 
Ob«  die  Zueammensetiung  dieser  Samen  vgl.  Tab.  II,  Nr.  618—020. 

B.  Mehle. 

MegTlff,  Unter  „Mehl"  im  engeren  Sinne  versteht  man  die  durcli  den 
Müllereibetrieb  hergestellten  feiupulverigen  Mahlerzeugnisse  der  Getreide - 
•am^  Im  «eiteren  Sinne  und  im  ^nne  dea  NebrungemittetgeBetiee  reoihnet  man  aber 
in  den  Mehlen  alle  von  Sohalen,  Hülsen  und  Geweberesten  tunfiehst  befreiten  llelikneiigniew 

von  solchen  Samen,  die  zur  Ernährung  des  Menschen  dienen. 

Bei  den  Getreidearten  bestehen  die  hoclifeincn  Mehle  fast  rmv  ans  dem  Nährgewebe; 
beiden  Leg  u  min  ose  n  aus  den  Keim  läppen,  weil  bei  ihnen  ein  besonderes  Nährgewebe  fehlt. 

Ans  dem  Grunde  ist  die  Verarbeitung  der  beiden  Rohstoffe  nicht  nur  verschieden,  son- 
dern die  »i«Mmiaw*iYnig  der  Hehle  im  Verg^noh  nun  Samen  verhält  sieh  ebenfalls 
veiKdueden. 

Das  Getreidekorn  besteht  im  wesentlichen  aus  4  Schichten  bzw.  Bestandteilen: 
a)  der  äußeren  Haut,  b)  der  Klel>er¥!chicht,  c)  dem  Mehlkem,  d)  dem  Keim.  Während  erstere 
3  Bestandteile  schichtweise  übereinanderliegen,  befindet  sich  der  Keim  s^tlioh  in  einer  Mulde 
des  liehnkeniee. 
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IfitUe  ttiMi  ihn  Rohfttolla. 


Geivintiun^*  Um  diese  Teile  voneinander  tramnen  zu  kSniwn  und  «tat  gntoi  Ifall 

ni  erhalt hHnrf  das  Korn  einer  stufenweisen  Behandlunp. 

1.  Trennung  durch  doB  Mahlverfahren,  a)  Trocknung  und  Laj^orunL'.  Vv'>t 
normalen  Witterungsverhältnisse;!  enthält  das  goemtete  Getreidekom  rund  16%  Wai^ier, 
dM  bei  dm  I^gerang  lim  1%  abnnwlimen  pflegt,  wl^^ 

geliali  vtm  Tomherein  12-^14%  betragen  kenn.  Unter  fe achten  intternngmiiiiltBieNB 
enth&lt  das  Emtekom  mitunter  18—80%  Wn  rr  und  in  solchem  Getreidekom  ßngt  nicht 
nur  der  Keim  an,  sieh  zu  rntn-irkHn  (auszu wachsen),  sondern  infolge  vorhandener  Oxyda>en 
tritt  auch  eine  Veratmung  (Kuhleiiääurebildung  aus  Stärke  u.  a.)  ein.  Ein  solche»  (jietreiüe 
muß  daher  besonders  nachgetrocknet  werden,  was  jetzt  meistens  durch  künstliche  Wanne 
geeohieht.  Die  k&utUche  Trocknung  eoU  aber  langsam  bei  40 — 60*  geeohdiea,  wbü  duck 
«in  KU  rasches  Austrocknen  die  Beediaffenheit  des  Mehlee  leidet.  Bei  einem  WaeHrgehiH 
von  14%  pflegt  keine  Um-  und  Zersetzung  im  Getreidekom  durch  Enzyme  oder  Pilze  mehr 
stattzufinden.  Aus  dem  Cnmde  muß  Getreide,  um  es  vor  Feuchtigkeitsaufnahme  zu  schützen, 
in  trockenen  Räumen  aufbcwalirt  werden.  Für  die  Aufbewahrung  großer  Hilgen  bedient 
man  eich  der  Komefmoher  oder  SIob. 

b)  Reinigvng.  Iba  untetechetdet  eine  Vor>  und  Haaptreinigung.  Erstens 
■tieekt  sich  auf  die  Entfemung  aller  ÜMmdkflrper  (Spreo,  HalmteOei,  BadcbBnder,  Unkraut' 
samen.  Steine,  Sand,  Staub  usw.).  Hierzti  dienen  besondere  Einrufittingen,  z.  B.  Schrollen- 
siehe  behufa  Entfernung  von  Stroh,  Spagat  usw.,  Tarar  (Aspirator)  liehufs  Wephlasens 
von  gebrochenen,  tauben  Kurnern,  Staub,  Triours  behufs  Absiebens  vom  Ausreuter  (ün- 
krautsamen),  Hagnetapparst  bebnle  Beeeitigung  von  Eiaenteilen. 

Der  Vorreinigung  folgt  die  Hauptreinigung,  welohe  eidi  auf  daa  Kom  aelbet  ewUectt 
und  die  voUständige  Entfemung  des  Staubcs,  der  Samenschale  lizw.  -haut,  der  Ha  .re 
(des  Karte.-*),  des  Keiine.s  und  der  r()hfa.«ierTeic}ien  Sj)itze  Ix-zweekf.  Die  abgelöst«'!!  S<ha"  ii- 
stücke  und  der  Stard)  werden  durch  einen  Luft. ström  in  an^reliängte  Säeke  ahpehla.><en :  ci<r 
alsdann  folgende  Spitzengang  entfemt  auf  der  Koppen mühle  das  Bärtchen  (den  Schopf) 
und  den  &im;  anderefsoitt  wenden  aueh  eine  Sobil-  und  Biratenmaaoliine  hierfGr  la» 
gewendet.  Wiedemm  in  anderen  FBOeii  wird  die  Reinigmig  dei  Koma  auf  naaaem  Weg» 
dnreh  Getreide  Waschanlagen  bewirkt,  worin  dem  anlaufenden  Getreide  ein  Wasserstrom  ent- 
E;epenf1ießt.  Dureli  SchleBderma!«chinen  (Zentrifugen)  wirtl  mit  dem  Wa.^ser  die  Oin^r- 
haut  entfernt  und  sehließlieli  da.s  Korn  in  Trockenkolonnen^  worin  ihm  ein  warmer  Luftstrom 
entgegengeführt  wi^d,  vollends  wieder  auagetrocknet. 

e)  Mahlung.  Daa  lo  gereinigte  Koni  unterliegt  aledann  der  eigentlioiie&  MaUam 
und  Tiennnag.  Dieeer  Trennung  irommt  angnte,  daB  die  Außere  Haut,  die  Kleberaehiekt 
und  der  Keim  afthe  und  elastisch,  der  Mchlk  rn  lagegen  hart  und  spröde  zu  sein  pflegt 

Der  Mehlkera  zerfällt  dah^r  durch  Reiben  und  Mahlen  eli#  r  in  l^ilver  als  die  Bonstig« 
Teile,  und  kann  durch  Sieben  und  Beuteln  von  dem  zurück  bleibenden  Ted  der  Klebenschiclit, 
der  äußeren  Haut  und  dem  Keim  abgetrennt  werden.  Letztere  Teile  gehen  in  die  Kleie  über. 

oC\  Flaoh>  oder  Uehlmiillerei.  Daa  Mahlen  dea  Getreide»  wird  Torwiegpnd  nadi 
swei  ^temen,  der  Flach«  und  Hoohmfillerei,  vorgenommeo.  Bei  dem  einen,  dem  Flaob» 
mahlverfahren  sind  die  Mahlsteine  oder  Walaen  nahe  susammengerflokt  und  wird  Am 
ppreinipte  Kom  dureh  eine  Mshlunp  zerquetscht,  woiauf  die  erhaltene  Mfl.«we  dureh  rer5cbie- 
dene  Siebzylinder  und  Separat ioiiütrommaln  in  Mehl,  Dunst,  Grieß  und  Kleie  zerlegt  waA, 
Nach  diesem  Verfahren  wird  daher  im  wesentlichen  nur  eine  Mehlsorte  gewonnen.  Daa  Ve^ 
fahren  iat  durobweg  nur  beim  Vermählen  von  Roggen  in  Oebraudi. 

ß)  Hoch- oder  Griefim filiere L  IM  dem  anderen  %Btem,  dem  Hoch  mahlverfahren, 
stehen  die  Mahlsteine  oder  Walzen  weiter  voneinander  ab;  das  Kom  durchläuft  nach  und 
nach  Mahlvorrichtungen  mit  nrdier  gestellten  Steinen  baw.  Wallen,  indem  eine  atufe D weise 
Zerkleinemng  des  Kome^  angetitrebt  wird. 

Das  geputzte  und  geschälte  Kom  wird  zunächst  durch  Aiwäherung  der  Mahleteine  in 
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Schrot,  Grieß,  Dunst  und  Mohl  zerlegt,  welche  durch  Sortierzyhndcr  getrennt  weiden. 
Das  erhaltene  Mehl  besitzt  noch  viele  Schalenteilchen,  eine  dunkele  Farbe  und  heißt  „Boll« 
mehl".  Der  Gneü  und  Dunst,  welche  noch  mit  Kleieteilchen  vermengt  sind,  werden  in  Putz- 
mniHililiwii  einem  Loftctrome  wgiBwt^  wodnroh  die  leiditere  Kleie  entfernt  wird  imd  di» 
adiweran  Grieße  und  Donste  EoröokbleibeD. 

Diese  letzteren  BeHeRi  bei  weiteirer  ZerUnuMnuig  das  funate  Mehl«  anoh  „AuBxaga- 

mehl'*  genannt 

Das  Ix'i  der  ersten  Zerkleinerung  rerbliebene  Schrot  wird  weiter  vermählen  und  in  diö 
Teile  Mehl,  Dunst,  Grieß  und  feine»  Sclirot  zerlegt,  die  wie  vorhin  behandelt  werden  und  8a 

mm  dritten  und  Tiettok  UUe  in  8  venohiedenen  Stufen. 

Zorn  ZerUeinem  bedient  naa  wik  der  Steinnülilen,  deien  Mueter  die  alte  dentsciie 
MfiUe  ist»  oder  der  Welzen  mühlen,  welche  fflrJ1ach>  wie  Hochmüllerei  geeignet,  ebervor- 

wiejrend  bei  letzterer  und  für  harten  Weizen  verwendet  werden  und  bei  welchen  ntir  eine 
oder  gleichzeitig  beide  Walzen  Antrieb  erlialten,  oder  drittens  der  Desintegratoren  oder 
Disme  mbratoren,  welche  im  w^esentlicheu  a.m  zwei,  sich  in  ent^^egeugesetzter  Richtimg 
mit  grofier  Geeohiriiidigkeit  dreikeoden,  eiaeraen  Soheiben  bestellen,  von  denen  eine  jede  an 
ihrer  der  Hkhlhahn  angeriehteten  lUohe  mit  aaUreioben  Bolaen  oder  Herroncagaogen  so 
besetzt  ist,  d&fi  letatere,  bei  der  Umdrehung  der  Scheiben,  alle  swiadien  den  Bolzen  befind- 
lichen Köiper  mit  heftigen  Schlägen  tceffen  und  aie  dadurdi  aartrfimmeni.  Am  meistai  in 
Gebrauch  sind  die  Walzenmülileu. 

fiei  der  Flachmüllerei  erhält  man  mehr  Ausbeute  an  Mehl,  bei  der  Hochmüllcrei 
dagegen  feineree  Mab],  und  beeonden  von  Weisen  eine  groOe  Anaabi  Sorten  von  vendiiede» 
ner  Feinheit 

Über  die  Beziehungen  zwischen  der  Feinheit  der  Mahlerzeugnisse  und  dem  CSehalt  der» 
eelben  an  NährMtnffen  vel,  nnch  weiter  unten  bei  den  eiTi7.elnen  Mehlen. 

2,  Die  Entschälung  (oder  I/ekortikation}  de«  Getreides,  über  die  Bedeutung 
dea  Ifahlverfahrena  ist  viel  gestritten  worden.  Weil  die  nahntoffreiohe  dunkele  Elebaschicht 
den  wn'Oen  llehlkem  tungibt,  so  pflegt  im  allgemeinen  ein  Mehl  mn  ao  armer  an  Proteinen 
zu  sein,  je  weißer  und  feiner  es  ist.  Umgekehrt  gehen,  wenn  man  auch  die  ganze  Kleberfchiehfc 
dem  Mehl  erhaTten  wnll.  leicht  Iiol/Jge  Teile  der  nu Deren  Schule  mit  in  dn.s  Mehl  über,  welclie 
die  Verdaulichkeit  d^  Mehles  beeinträchtigen;  tlenn  ein  grobea  Mehl  bzw.  ein  Brot  aua grobem 
Mehl  ist  nach  S.  138  um  to  weniger  verdaulich,  je  mehr  Rohfaser  es  enthält*). 


Nach  Buch  wal(!  und  Ploeta  ecgaben  Roggen  und  Wetzen  a.  B.  nach  dem  HoohmöUerei- 

Terfahren  fulgcndo  ^fahlerzeiigmase: 


1 

tflwamt- 

rcini- 

abfall 
% 

VennahluD; 

Kleie 

Genamt- 
Terliist 
(Schwund) 

% 

Mehl 
Nr.O 

% 

Hehl 

Nr.  1 

% 

Naeh- 

mehl 

% 

Gaof- 
meU 

% 

Blav 

mehl 

% 

feine 

% 

grobe 
% 

0-30% 

neu 

0-»% 

31-60% 

SSDUD«]- 

meU 

»1-70% 

60-65% 
70-75% 

038% 

0.17% 
0,12% 

23,a 

1«.17% 

0% 

2.01% 
0,82% 

Bei  Weiaen  wird  das  Aneangmehl  ab  GrieOaafltaeU  oder  Kaiaeratmug  beaeiohnet  and  in 
fenobjedene  Marken  Nr.  000,  Nr.  00,  Nr.  0,  Hr.  1  «aw.  aarfegt.  Dea  Semmelmehl  führt  anoh  die 

Baseichnang  Dunstmehl  und  Sehrotmehl. 

2)  M.  R  u  b  n e  r  hat  durch  vergleichende  VerdannngnTcrsuche  berechnet,  daß  aus  Weizen  trotz  ge« 
ringer  prozentualer  Ausnutzung  bei  einer  Ausmahlung  bi»  95%  157  kg  ausnutzbare  Nühistoffo  von 
1  ha  mehr  gewonnoD  werden  ab  bei  eiaer  Ausmahlung  von  nur  80%.  Er  hält  aber  letztere  für  zweck« 
a&fl^pr,  wefl  die  groben  TUla  dee  Konea  vom  Tiere  hdbcr  anegenetat  werden  ale  vom  UenKbeiu 
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HeUe  mid  Um  RolMtoffff. 


Trotzdem  hat  man  vielfach  Yorgeschlagen«  weun  auch  nicht  das  ganze  GeUeidftkorn, 
flo  doch  dM  nur  von  der  iuterea  Sdiale  (Knudit-  und  SuneohMit)  faabaite^  dae  entaekUt« 
Korn  SQT  BiottNnitxmg  n  ynwtadn. 

Hierfür  sind  mehrere  Verfahren  in  VorscMa^'  gc^bracht,  welche  als  Dekortikations- 
verfahrcn  bezeichnet  sind.  Weiß  empfielilt  Ivehufs  Entfernung  der  äußeren  Schale  eine  Be- 
feuchtung des  Getreides  mit  verdünnter  Natronlauge,  Girond  -  Dargon  schlägt  Kalkmilch, 
Lemoine  konz.  Schwefelsäure  vor;  Henkel  und  Sak,  Glas,  Nolden  haben  besondere 
flithf'***"^«"—  hergestellt;  ab«  aUe  diaaa  Voiaohläge  adbuiiMk  bia  jetat  wagNi  YMer  ilmn 
anhaftcoden  Uorollkommfloheitesi  keine  weite  Verbnitnog  gefunden  nt  haben. 

Erst  in  den  letzten  Jahieik  hal)en  verschiedene  Firmen,  zunächst  Stefan  Steinmetz 
in  L<'i|izig-Gühlis  u.  a.,  Verfahren  eingeführt,  v-plrhe  diese  Aufgabe  zu  lösen  imstande  sind. 
Sie  beruiien  auf  einer  Beibung  der  Kömer  untereinander;  da«  Verfahren  von  Uhlhorn  be* 
steht  in  folgendem: 

„Der  zu  schälende  Roggen  wird  zunächst  durch  die  bekannten  Maschinen,  Sandzyiinder, 
Aspirator  und  Trieor  von  vennueinigenden  Betmitohnngeo  befreit,  alwiMin  i^riehmiBig  adt  «Im 
9%  Weaaer  dnfdilenohtct,  mn  die  HokiMetiiGne  so  enraiohen;  darauf  duddiiift  de«  Roggen  dce 
ersten  Sohälgang,  veloher  die  Schale  ttoA  vollständig  ablöst.  Nach  Verlassen  dce  «nten  Schälganges 
wird  der  Roggen  über  einen  Aspirator  geführt,  welcher  die  ah|^eschalte  feuchte  Schale  ausbliht, 
durchläuft  darauf  einen  zweiten  Schalgang  und  einen  zweiten  A«pirutor,  um  Hchlioßlich  noch  längere 
Zeit  einem  kräfttgen  Luftstrom  ausgeaetzt  zu  werden.  Bas  so  gereinigte  und  entachält«  Kom  winl 
gemahlen.** 

I>a8  von  Beck  und  A nger müüer  abgeänderte  Schälverfahren  liefert  daa  sog.  „LoUus- 
brot**  (TOD  der  LoUusgeeellacliaft). 

Die  bei  der  DekortilEation  eich  ei|sebeiideii  AbfUIt  betragen  nadh  einigeii  Angabea 
Kwiaoben  4 — 5%,  während  rund  95%  verwertbare  Mohlbestandtaile  gewonnen  werden,  eine 
Meng(>,  welche  \'on  der  .  Bn  <d  refom  LMgue"  in  London  bei  der  Entaohälung  des  Weiaeo- 
kornes  erhalten  zu  werden  pflegt, 

3»  Sonstige  Verfahren*  Andere  Verfahren  suchen  eine  noch  vollständigere  Ver- 
wertung dag  Qetreidaluwpea  aar  Brotbereitung  zu  emelen,  indem  aie  die  ToAerige  BttateOmv 
von  Meh]  ganz  umgehen. 

Nach  dem  Patent  Gelinck  wird  das  Getreide-  (Roggen-)  Kom  erst  gereinigt,  mit  Wasfcr 
pewa-cchen,  bis  dieses  klar  abläuft,  dann  eingeweicht,  und  da^  weiche  Korn  in  einer  Mi- 
echine  (Walxen-)  so  zerquetneht  und  zerrielx^n,  daU  die  Masse  durch  ein  2  mm-Sieb  (bzw.  Scheibe) 
geht;  der  erhaltene  Teig  wird  nochmals  in  derselben  Weise  durch  Schnecken  verarbeitet, 
dann  aber  ein  Stob  (baw.  Scheibe)  von  1»5  mm  MaaobeniPaita  angewendet^  «odnvdi  die  Eleie 
größtenteils  entfernt  wird.  Der  soletst  ^laltene  IG^ottag  trird  einfach  mit  Sauerteig  verbeokeo. 

Diesem  Verfahren  ist  das  von  Simon  ähnlidl«  nach  wrichem  das  sog.  Simonsbrot  — 
in  Süddeutschland  auch  Ranitiitsbrot  genannt  —  gewonnen  wird.  EJs  enthält  häufig  noch 
Stücke  von  zerquetschtem  Korn  oder  pflegt  auch  einen  Zusatz  von  10%  gemälzten  VV««d- 
kömem  zu  erhalten. 

Nadi  dem  Veifahien  von  O.  Sobiller  in  Flaoen  i.  V.  wird  der  durch  Aepirator»  Magaet» 
Trieor  und  B&ratenmaaohine  gereinigte  Roggen  auf  500  kg  aüt  151  WaaNr  angefeoditet 
und  etwa  6  Stunden  doh  aelbat  überiaasen. 

Der  eingeweichte  Roggen  geht  durch  einen  Walzenstuhl,  von  dort  auf  einen  Vorsichter  von 
tl  Fäden  auf  1  cm.  der  che  Schalen  von  Mehl  und  GrieÜ  trennt.  Letztere  beiden  Anteile  worden 
mittels  einer  Zentrifugalaichteniaxchine  mit  eirn^m  Sichteblatt  von  43  Fäden  auf  1  cm  in  MehJ  und 
Grieß  getavunt,  der  Grieß  entweder  auf  einem  i^'ciuriffeUtuhl  oder  Mahlgang  noch  weiter  gemahlen- 

Die  Sofaalen  Verden  veiter  auf  18  kg  mit  40 1  Waaeer  vvniiinht»  1  Stande  dob  aelbat  Üb»- 
laeaen  und  dann  in  einer  Zentrifuge  auegeeefalendert  Daa  gewonnene  naew  SeUeudecnwid  wird  mit 
gewiaeen  Antrflen  daa  eiaten  BleUea  und  Sauerteig  dmebgennaobt  und  aar  Brotbeteitung  verveadA 
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Dem  Verfahren  der  Mrhlbercitung  durch  einfnohf«  Entschälnnc  «teht  entgegen, 
daß  P8  nie  gcUngen  wird,  mit  der  Schale  gleichzeitig  Bart  und  Keim  sowie  allen  Schmutz,  welche 
die  Haltbarkeit  des  Mehles  beeinträchtigen,  zu  entXemen;  außerdem  ist  das  aus  blo0  ent- 
ttchihmn  Kom  gpnomiem  Btoot  wie  nioht  minder  daa  Gelinokaohe  und  Simons  -  SohiUer- 
Mhe  Btootachwer  aunnUbar  hcw.  ISefart  viel  Kot  (vgl.  S.  139  undTabeU«  lam  Sohluß). 

Aua  dem  Grunde  ist  man  weiter  bestrebt  gewesen,  durch  eine  be-ssere  Zerkleinerung 
und  Aufschließung  der  Kleie  bestand  teile  ein  verdaulicheres  Vollkornbrot  zu  erzielen. 
E.  Klopfer  suf^ht  die  größere  Zerkleinerung  der  Kleie  auf  trockenem  Wege  zu  erreichen, 
indem  er  dem  gcrcimgte,  möglichst  trockene  ikorn  in  einem  Syutcm  iuntertanandergeachalteler 
Schleodetrmnhkn  sertrSnunart^  ron  den»  jede  naohfolgende  den  Übendilag  der  vcodaren 
wfaimmt.  Dee  QebSdc  hienuie  ivird  „Kernmarkbrot**  oder  K»r»brot  genannfe, 

H.  Fink  1er  WWhit  die  beim  gewöhnlichen  Mahl  verfahren  alilallai^  Kleie^  um  eie 
spröder,  brüchiger  zu  machen  und  den  Kleberzelleninlmlt  freiztdegen,  mit  einer  1  proz.  Chlor- 
natrinmlotJung  in  kalkhaltigem  Wasser  {im  Verhältnis  wie  1  :  5),  mischt  und  mahlt  sie  auf 
Raffineuren  oder  Walzeu.  Die  Ma«se  wird  in  demtselben  Verhäliniä  dem  abgesichteten  Mehl 
weder  «Bgaeolnt»  wie  sie  gewonnen  iwrdeniet.  Ifen  kann  eie  ate  auch  «nf  den  Walien  trocknen 
nnd  nadunafako.  Die  geliooknete  Klefomebl  heißt  Finalmekl  oder  FinklanmehL 

Th.  Schlueter  dagegen  knetet  die  wie  üblich  erhaltene  Kleie  mit  Waeeer  zu  einem 
Teig,  erhitzt  diesen  in  einem  Autoklaven  erst  einige  Zeit  auf  00°.  dann  längere  Zeit  auf  110", 
trocknet  die  Ma^ee  in  Trockenöfen  oder  auf  heiikn  Walzen,  maiüt  und  vermiacbt  mit  vorher 
al^esichtetcm  MehL  Die  MiBchung  heißt  SchlaetermehL 

Aber  weder  dnrdi  dea  Finklereehe  nodi  dnndi  dae  Sehlneteraolie  Verfahren  wird 
«ine  grSflere  VerdauHehkeit  der  Brolee  erndt^). 

^Venntthf^  sansHger  Samen,  Auch  beim  Mais  müssen  behufs  Gewinnung 
eines  feineren,  weißen  Mehles  die  äußere  Hülle,  der  Keim  und  da.s  schwarze  Häutchen 
entfernt  werden.  Newton  läßt  für  den  Zweck  das  Kom  in  Wasser  quellen,  vermählt  es 
dann  durch  Mülilsteine  und  siebt  das  Mehl  von  den  genannten,  weniger  zerkleinerten  Massen 
ab.  Cavay  6  bemttst  nr  Tmmimg  der  fettreichen  Keime  vom  B^ükem  das  geringere  spes. 
Oewldit  der  enteren;  er  richtete  hieifSr  beeondere  Meeehinen  ein. 

Etwas  verschieden  von  Toretehenden  beiden  Verfahren  ist  dn.s  von  Sheppard  für  Mais 
behufs  Verarbeitung  des  Kornea  angewendete  Verfahren.  Die  Maiskörner  werden  oberfläch- 
lich zerkleinert,  dann  angefeuchtet  und  in  einem  sich  drehenden  Dämpfer  unter  Druck  bei 
105 — HO**  gedämpft;  hierdurch  lösen  sich  Schale  und  Keim  vom  Kom  ab,  während  ein  Teil 
der  Stlzke  -verkMetert  wird.  Dea  Ersengzüe  wird  tmcHx  zwiechen  H uhleteinen  von  schmaler 
Mahlflieh»  und  hoher  Umdiehungagesohwindigk^t  dntofagefShrt,  wodurch  Schate  nnd  Keim 
abgestoßen,  der  Mehlkem  dagegen  in  Form  von  Nudeln  erhalten  wird. 

Die  Hülserfriirht-  (und  auch  Hafer  )  Mehle  werden  durchweg  in  der  Weise  ge- 
wonnen, daß  man  die  Kömer  entMreder  mit  Wasser  durchfeuchtet  oder  dampft,  ent- 
schält, dann  darrt  und  erst  nach  dem  Darren  vermählt.  Nur  so  läßt  sich  der  meist  zähe  Mehl- 
kem in  ein  feiner  Iftohl  flberführen. 

VerstMeäenarH^  Mab lergeugniSSe*  Die  durch  den  Mahlvorgang  zer- 
Ueinerten  Getreidekfimer  weiden  je  nach  dem  Grade  der  Feinheit  mit  venddedenen  Namen 
belegt;  eo  Tersteht  man  imter  der  Beniöhnung: 


*)  So  wurden  verdaut: 

Trf)' kf-nsubstan«  Pr.  tj 'n 

Ro^rgenrmalbrot  nach  Finkler  86,7—82,2%  62,6—71,9% 

Sthlufterfsrljfp  Roggenbrot  nach  H.  Strunk  .         88,4%  56.7% 

EId  weiterer  Vorschlag  von  Souvent,  die  Kleie  dadurch  besser  für  die  menschliche  fim&hrang 
aVMUiuteen,  daß  man  daraus  einen  wässerigen  Auszug  anfertigt  und  diesen  zum  Eiatcigen  des 
UaUee  verwendet,  aoheiteit  wohl  an  der  zu  geringen  Auabeute  im  Verhiltaie  ni  den  Koeten. 

Kealg.  Nabmngaiaitt«!.  II.   (.  AotL. 

■ 
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Sohrot:  ungeschälte  oder  geeclmltc,  aber  zu  größeren  kantigen  BmdwtiaokMi  aerleitta  JKonHr 

(Weizen-,  Roggen-,  Buchwcizcmchrot); 
Grütze  meist  nur  enthülste,  gebrochene  Kömer  (Gersten-,  Hafer-,  Hirse-,  BuchweÜD»igrütze); 
Grftopeni  gesoh&Ite,  poliert«,  nindlielie  Ibilkdiiwr  (RoU-»  Farlgcrste,  woM  lüBhl  and  Kkie 

Griefie:  gröbere  oder  feinere  rundliche  oder  kantige  Bruchstücke  von  rendiiedeiwr  IWBlMit, 

die  ftU3  l\artcn,  liornarfipen  TJoh.stofff'n  abgo^iobt  werden; 
Dunste:  ZwiBclienerKeugnitü^e  beim  Mahl  verfahren,  velchu  noch  nicht  den  Feinbeitegrad  der 

Mehlo  besitzen,  sondern  feine  Grieße  vorstelien; 
Hehle:  hos  den  Rohstoffen  hergMeUte^  fein»  Im  frinstpnlverip  firseugnisae^  die  von  Oe- 

webitetten  guaat  oder  doch  grSfitoiteüe  frei  und; 
Feine«,  glattes  oder  geschliffenes  Mehl:  ein  feinstkömiges  Mehl  (Nr.  I),  welches  sieh 

zwischen  den  Fingern  flaumig,  schlüpfrig  und  wfierordenUioli  weioii  «nföldt; 

es  dient  vorwiegend  für  den  Küchen tTpbrauoh ; 
Griffiges  (ein^Msh»  und  doppeltghf  f  iges)  Mehl:  eiu-gixibkörnigeres  bzw.  gröberes  Mehl,  welches 

flieh  swisohen  den  Flngeni  ranh,  kSrnig  und  feingrießig  aaffiblt;  ee  wird  nm 

den  Bftokeceieii  voigesogeD,  wdl  es  leichter  Wwer  anftiiimnt. 
Bei  Weizen-  und  Rnggonniehl  unterscheidet  meii  weiter  noeh  VKeddedeme  Sortn 
ICehl,  die  mit  verschiedenen  Nummern  belegt  werden. 

Zu  den  Abfällen,  die  vorwiegend  als  Futtermittel  dienen,  xechoet  man:  BoUmehl  bsv. 
Pellmehl  (sog.  welBefl  und  edtwemfl),  ebi  gtmtHmtkUm  MM,  Kehrmehl  (FnBmehi)  iifc  dM 
in  den  MQhlen  em  FoBhodeo  geflenmclte  Miehl;  Kleie  ahid  die  »bfoUenden  Oewelieterte  (Hfibm, 
SohelenteUe)  mit  noch  anhaftenden  Mehlbe«tandU>ilen;  Grandkleie  ist  feinpalveriger  und  mi'hl- 
reicher  &h  Schalcnkleie;  Koimklcie  enthalt  neben  Schalen  den  Keim;  Flugkleie  besteht  fast 
nur  aus  der  ihuJBeren  Oberhautachicht  und  dem  Bart;  sie  kann  kaum  mehr  zur  Fütterung  Tervsodat 
werden. 

„Paniermehl*^  iel  nach  0.  Bens  ata  «in  auMAlieflUah  tm  WtaauaaM.  dmA  Ein- 
tdgen.  Backen,  Kästen  (Troeknen)  und  Hahlen  heraueteilendee  Eneugnie  infwiffiBim.  Aih* 

Stoffzusätze,  die  den  Anforderungen  des  Gesetzes  vom  5.  JuU  1S87  entspredben,  sind,  insofn 
sie  niclit  in  Verbindung  mit  einer  efitspreehenden  Bezeichnung  des  Fabrikates  eine  Wi^n.''- 
verbettserung  de«  gewöhnlichpn  Paniermehles  vortäusehen  pollen,  zwliu'^^ig.  Die  gefärbteo 
Grießmehle  (Mais-,  Reis-,  Hirse-  usw.  Grieü)  sind  als  solche  zu  kennzeichnen. 

Unter  „Streu-  oder  Staubmehle**  Tenleht  man  die  in  der  Bäckerei  mm  BeflAmiai 
des  Teigee  (haw.  der  Brothube)  heim  Umwenden  oder  ISnbringen  in  den  Beckofen  venmideleD 
Mehle;  es  sind  grofieoteils  geringwertige  Weizen-,  oder  Kartoffclmehle  bzw.  Kleien, 

unter  Umständen  verwendet  man  nucli  ^rrpidvcrtcs  Holz  oder  pfpul-rerte  Schalen  bzw.  Spelz<?ii 
von  Hafer,  R^eis,  Gerste  usw..  o<ler  die  Abfalle  von  der  IVarbeitung  des  sog.  vegetabilischen 
Elfenbeines,  das  sog.  Kurussusmehl,  oder  ir'utterkalk  (entleimtes  Kuuchenmebl 
„Ostal"  genannt),  oder  Kieselgur. 

1,  WeixenmeM,  Dm  Webenkom  erfihrt  von  allen  GetreiddcSmenk  dnroh  den 
Mahlvorgang  die  weitgehendste  Zerlegung  in  einzelne  Mahlerzengnisse,  welche  sowohl  nach 
ihrem  äußeren  Ausbchcn  wie  nach  der  chemischen  Znsammensetzung  wesenth^^h  verschieden 
Kind,  In  lX-ul8chland  unterscheidet  man  mcisterts  Kair>erau£zugmeh]  Kr.  (KA)  als  feinste 
Sorte,  Auszugmehle,  helle  (Nr.  000),  dunkele  (Nr.  00),  Bäckerauszug  Nr.  1  und  2,  Mundmchl 
Nr.  3,  Semmelmehl  Nr.  4  und  Nachgang.  In  Oatermch>Ungain  dagegen  hat  man  von  Keiicr- 
ansang  00  anfangend  mit  den  wetteren  Nr.  0  hie  Nr.  9  (Futtermehl)  Ii  Ten^edene  Weiaen» 
mehltypen  eingeführt. 

Weiche  Weizen  werden  met.«ten«i  in  der  FlRchmnilerei  verarbeitet,  und  besitzen  die 
Flachmüldenniehle  wegen  de**  „Naßmahlens"  (vgl.  S.  360)  durchweg  einen  höheren  Wasser- 
gehalt, nämlich  12—14%,  als  die  Mehle  der  HochmüUerei,  welche  vorwiegend  harte  W«M 
vereibeitet  und  Hehle  nut  9—12%  WnsMr  liefert 
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Aas  dem  Welaen  werden  meh  Graupen  tmd  Griefie  (8.  342}  heigeatdlt  and  in  den 

H«cdci  gebracht. 

Im  ganzen  werden  aus  Weizen  75%  helles  Mehl,  8%  Nachmehl  und  17%  Kieie  bzw. 
Abbü  gewonnen  (S.  367,  Anm.  1).  Die  Nihntoffe  dee  Koms  gaheo  »ber  in  Tenohiedenem 
VerhJtttnis  in  da«  Mehl  fiber,  nimlidi  Fkotein  sn  77%,  StStke  m  90%,  FuitoMUie  ni  33% 
und  Rohfaser  nur  zu  10%,  während  die  Differenz  von  100  jedesmal  auf  Kleie  entfällt. 
Uber  die  einzeliifii  ciifiiii.'^clien  Hostandteilc  dt's  Weizenmehles  vgl.  unter  Weizen  S.  343  u.  f. 

Zmtammensetzung,  Die  Zusammensetzung  der  Weizenmehle  ist  naturgemäß  in 
erster  Linie  abhängig  von  dem  vermahlenen  Weizen,  dann  aber  auch  von  der  Art  der  Ver- 
nwUmig  und  dam.  Gnd  der  Fainheit.  Je  feiner  und  weiBer  em  Ifehl  ist«  um  «o  hSIier  ist 
Min  Gehalt  an  Stirke,  nm  so  niedriger  dagegen  der  Qehalt  an  Protein,  Fett,  Zncker, 
Pentosanen,  Rohfaser,  Asche  und  um  so  niedriger  auoii  die.kataly  tisehe  Kraft,  d.  h. 
das  Vermögen,  infolge  seines  Oe!iaIte<;  an  Katalasen  aus  WusBeratoffanpero^d  Sauexstoß 
zu  entbinden»).   (Vgl.  auch  Tab.  11,  Nr.  621—623.) 

Auch  die  verdauliche  (durch  Pepsin-Salzsäure  lösUche)  Stickstoffsubstauz  nimmt 
onter  i^eiehen  TerhlltiiisBen  mit  der  lÜnkeit  der  Mehle  an,  wie  ebenso  die  dmdi  Diastnae 
hydrolTBierbazen  Kohlenhydrate.  Dagegen  enthalten  die  feinen  Mehle  mehr  Üßeh^tfoteiiif 
(Ämid-)  Stickstoff  als  die  Oberen,  d.  h.  dunUnren  Mehle  und  Klete^  nimlieh  nmd  33%  gegen 
25%  in  Prozenten  des  neftAmt^ttickftoff?. 

Auch  die  Bestandteile  der  Asche  s^igen  nach  Dempwolf  em  beachtenswertes  Ver- 
halten. Kali-  und  Kalkgehalt  ist  in  den  feineren  Mehlen  am  höchsten,  er  vernalt  nich  fast 
wie  die  Stiriee;  Magnesia  und  Phosphors&nre  aind  in  den  feteenti  Mehlen  am  niedrigsten 
vad  gehen  fast  mit  der  StiokstoMnibBtanE  parallel.  Kali  und  Kalk  nehmen  mit  dem  geringeren 
Grad  der  Feinheit  ni^  der  weiDen  Farbe  des  Mr-hV^^  ziemUdl  beständig  »h.  W^ffvtmrt  und 
Phosphorsäure  dagegen  zu  (vgl  Tabelle  TTI,  Nr.  92 — 94). 

Der  unten  angegebene  Gehalt  an  Asche,  Fett,  Pentos&nen  uaw.  kann  sogar  bei  unbe- 
kannten Mehlen  mit  zur  Beurteilung  ihres  Feinheitsgrades  dienen. 

BaekfäMgkett,  Beim  Weiienmefal  spielt  die  BaekflOiigkeit^  nimlieh  ein  lookeree 
und  tunlidbst  ureiflea  Brot  sn  Uefem,  eine  besondere  BoDe.  Hievffir  kommen  vonrlegend  in 
Betlacht: 

a)  Menge  und  Beschaffenheit  (Dehnbarkeit)  des  Klebers  (vgl.  S.  22  und  343). 
G.  Fleurent  will  auch  gefunden  haben,  daß  neben  einer  gewissen  Menge  Kleber 


^)  Im  Mittel  mehrerer  Sorten  Mahleneugnieee  des  Weiaens  wnzde  a.a.  für  die  Treokensnb- 
stanx  (von  8  Sorten)  gefueden: 


Beetudteile 

Weizeti- 
korn 

i  % 

Hehle 

Kleie 
% 

% 

Nr.  00 
% 

Nr.O 
1  % 

Nr.l 
1  * 

Nr.  2 
% 

Nr.  8 
% 

Nr.  4 
% 

Nr.  5 
% 

Nr.  6 
% 

Stärke(+Ziieker) 

1  72,00 

83,01 

81,22 

70,33 

77.33 

72.50 

64,16 

34.00 

20,75 

Protein  .  »  .  . 

1  14,75 

11.86 

12,20 

12,33 

12,70 

13.06 

14,78 

15,33 

1(3,50 

17,55 

40,75 

2,05 

0,85 

0,95 

1,25 

1.38 

1,59 

2,36 

3,52 

4,01 

4,45 

12,00 

Pmtomne.  .  . 

7,95 

2,59 

3,03 

3,59 

3,89 

4,04 

4,60 

6,22 

9,07 

•24.50 

11,55 

RoliiMsr  .  .  . 

1  w 

a,9a 

0,S5 

0,30 

0,60 

0,76 

1,00 

1,16 

2,46 

12,60 

2,60 

.49che  .... 

2,09 

0,43 

0.58 

0,57 

0,81 

0,92 

1,69 

2,59 

3,93 

7.15 

6,60 

Katalyt  Kraft 

64 

26 

92 

140 

160 

164 

190 

243 

Die  Zahltti  für  katalytische  Kraft  bedeuten  Kubikzentimeter  Sauerstoff  ans  60  g  Mehl  in 

300  ocm  Wajwer  untor  Zusatz  von  25  ccm  l2prot  Wasserstoffsuperoxyd- 

Der  Gehalt  an  Zucker  «lieg  nach  Untersuchungen  von  M.  P.  Neu  mann  von  2,14  im  feinsten 
Mehl  bis  zu  8,0 — 9,9%  in  dem  Nachmehl  und  den  Kleien.  Der  Keim  ergab  20,75%  Zucker,  während 
«ne  Angabe  f  er  Stirb»  Mdt 


24* 
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Mehle  imd  ihre  Rohstoffe. 


dM  Verhiitais  von  Glutenin  (aDrahohinlMralwr  Teil)  mm  Oliadin  (aDrabolKilidMr 

Teil)  niaßge1)ond  ist  und  wie  25  :  75  für  gut  backfähiges  Mehl  betragen  soll.  JXm 
Ansicht  hat  Kicli  jedoch  nicht  allgemein  l>e.s<iitigt,  und  i.st  nach  \nek'n  Beobachtungen 
die  Rackfäiugkfit  des  Weiieomohlee  nioht  allein  von  der  Menge  und  Beaohaffwihw 
des  Klebers  abhangig. 

b)  Di»  wftMerbindende  Kr*ft  (Teigprobe).  Ein  WeueomeU  ut  im  aUg^iiMiiNB 
mn  ao  bener  für  Bäcks  wecke,  jenwhrWaaaarep  mr  BÜdtmg  einee  myffininrfTih»^«^g*"^ 
steifen,  nicht  mehr  an  den  Fingern  klebenden  Teiges  zu  binden  vermag. 

c)  Vfrkleisterungsprobe,  d.  h.  die  Beschaffenheit  des  Kleisters,  der  aus  dem  B-n 
einer  beütiminteu  Menge  Mehl  und  Wasser  durch  Erwärmen  auf  60 — 70"  gebildet 
wird  und  zwischen  stark  gelatinös  und  leicht  fliiasig  schwanken  kann. 

d)  DUttfttiBohe  Prob«,  d.  k  dj«  SigeiiMliaft  dm  W«iiaiuii«hk>  durah  Vcirahica  nh 
Wmmt  und  Enrimm  dm  Bnte»  «ai  60— 70*  Maltose  zu  büdeo.  Schwere  grolie 
Mehto  beiilwn  etw»  V»  'Btne  AnmgBmehle  Vf  der  dieetetieofaen  Knft  aomihr 

Darrmnlze 

Andere  Eigrnschuften  der  Weizenmehle,  wie  z.  B.  der  Gehalt  an  wn ««erl ösHchen 
Stiokstoffverbind  ungen,  an  Säuren  und  Maltose,  an  katalytischer  Kraft  (rgL 
Anm.  1,  8. 371).  h«heii  Üb  jetit  noch  weniger  Anhelteponkte  nr  Beorteilimg  der  BMkfihjg- 
keit  der  Weizenmehle  geliefert.  Aadi  BaekTerenche  im  kleinen,  sei  es  mit  dem  nbgeed» 
denen  Kleber,  sei  es  mit  dem  Hehle  selbst,  heben  sich  als  trügerisch  erwiesen ;  nur  der  ittslt- 
gerechte  Backverauoh  liefert  noob  immer  den  aiohenten  Anhalt  für  die  fieortailaagdtf 
Backiäiiigkeit  eines  Weizenmehles. 

2*  Mf/ggetimeM.  Aus  Roggen  läßt  sich  nie  ein  so  feines,  weißes  Mehl  heratelkfi. 
wie  MB  Weiim ;  selbst  des  feinste  Roggenmehl  gleieht  nodi  imnnr  den  mitUeren  Sorten  W«iBBB> 
mehl.  Anoh  gewinnt  man  aus  Roggen  eine  geringere  Ausbeute  an  Mehl,  nämlich  nur  etn 
65%  im  ganzen,  während  auf  Nachmehle  etwa  10%  und  auf  Kleie  rund  25%  des  Kornes  er: 
fallen.  M^in  unterscheidet  hei  Roggmmehl  im  Handel  Torwiegend  2  Sorten,  nimlioh  Yonk- 
mehle  (0)  und  Voilmehle  (O/I). 

Im  allgemeinen  rerteOen  sich  die  Nährstoffe  dee  Boggene  auf  Mehl  nnd  KMe  wie  beim 
Weisen;  von  der  Stioksto^betans  des  Roggenkornes  gehen  etwa  60%,  von  der  Stiike  W%.  I 
Ton  den  Pcntosanen  70%,  von  der  Rohfaser  15%  in  das  Mehl  über. 

Auch  l>ci  den  Mahlerzetipnissen  des  Rocgrns  nimmt  mit  dem  geringeren  FeirLheit.*g:«l  ■ 
und  dem  geringeren  weißen  Aussehen  des  Mehles  der  Gehalt  an  »Stickstoffsubstanz,  F«l, 
Rohfaaer  und  Asche  zu,  der  (jehalt  an  i^tärke  wie  der  Grad  der  Verdaulichkeit  dag^en  ab') 
nnd  umgekehrt  (Über  die  einaelnen  ehemisehen  Beetandteile       vabu  Roggen  8w345l) 

Durah  einfaohes  Soh&len  dee  Roggeokomee  kann  der  Gehalt  an  Rohfeeer  um  BMfer 


^)  8o  wurde  im  Mittel  mehrerer  Analysen  von  S.  Weinwarm  und  M.  P.  Neumaoug^ 
fundm: 


In  der  'i  rockrnsub'itjuu 

hl  Pro»,  d««  ö*- 
xttmt-stickftdfi« 

M&hlerMurnit, 
Ronran  , 

X  1  5 

Sti.-k- 

st..rf. 

«ibatanz 
% 

Zill  r 

iii.d 
Li«xtrin 
% 

d 

■  ä 

Kctt 

%_ 

StArkü 

Tcnto- 
aäJD9 

Roh- 

fSMT 

% 

Vtr- 
dAulich 

% 

.1 

Rot'L'>"iikorti  .... 

!  1 

1  1  ,SK 

i.ni 

c,-r, 

r.7,14 

8.4r> 

1.8-2 

2,05 

79.7 

Fciiuilcs  ^It-hl      .   .  . 

r) 

3,5Ö 

ü.lü 

.0.40 

94,5 

WeiSineU  (2.  Sorte)  . 

&3 

10.00 

1.27 

7.15 

74.95 

6.26 

6^7 

33,1 

Sohwanmehl  (3.  Sorte) 

7 

14,J}6 

2,47 

8.06 

64.96 

7,68 

Ut 

1,78 

mi 

24,1 

5 

-\7l 

50.H4 

8.15 

1.25 

2,00 

Kkie   

25 

I7..V) 

.3.»i7 

1 1  ,w 

,54,10 

5,75 

4,88 

82,2 

26,1 

5 

44.74 

22,62 

3.89 

7.32 

3.M 

6^ 
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als  die  Hälfte  vermindert  werden,  aber  lüerdurch  nin^mt  auch  der  Proteingehait  im  geschälten 
Korn  etwas  ab,  weU  ein  Teil  der  KlebeiBchicbt  mit  abgeschält  wird  und  mit  in  den  Schalabfall 
fibetgebt.  Letctarer  enthSIt  daher  unter  UmBtSnden  procentnal  noch  mehr  StiokatoCliMibetaiis 
(gngen  20%)  ab  die  beim  Mahlen  «fafeUoide  Kleie. 

Zu  dem  Schwarzbrot,  sog.  Pumpernickel,  wird  nur  die  allergrobste  Kleie  abgesiebt. 
Am  dem  Gninde  ist  dieses  Brot  ebenso  wie  da«  Gelinokache  Brot  sehr  aohwer  Terdanliah. 
(VgL  Tab.  I  am  Schluß.) 

Die  Asche  des  Roggenmehles  ist  wie  beim  Wdien  reicher  an  Kali  und  ärmer  an  Magnesia; 
dahingegen  aeigen  Kalk  und  FhosphorBäure  nicht  das  beim  Weisen  beobachtete  VeririUtnis 
frgL  Tab.  III,  Nr.  95  u.  96). 

3»  fjr erstenniehl.  (Gricßmelil.)  Die  Gerste  wird  nur  selten  auf  Mehl  verarbeitet; 
das  im  Handel  vorkommende  Gerstenmehl  (richtiger  Oerstenfuttermehl  oder  Graupenschlamm 
genannt)  ist  ein  Nebenerzeugnis  bei  der  Gerstegrieß-  oder  Gerstegraupenfabrikation 
(Rollgerete).  Neben  dieseo  findet  man  im  Handel  auch  ein  sehr  feinea  gemahlenes  Gentanmehl 
ein  sog.  Gerate  nsehlelmmehL  Die  im  Spitigang  beim  Sehilen  oder  Koppen  losgetremiten 
S^pifzen  und  Hülsen  enthalten  Mehlteilohen  des  Hehlkemes,  die  durch  einen  Mahlgang  von  der 
Kleie  losgelöst  und  diirch  Sieben  abgetrennt  werden.  Für  die  deutsche  Küche  wirtl  dos  Gerston- 
niehl  ffi«f  nuäschheßüch  als  feiner  Grieß  oder  grobkörnige  Graupen  (Rollgerstc)  zur  Bereitung 
von  8uppcn  Terwendet.  In  anderen  Ländern  wird  die  Gerste  auch  bloß  einfach  eniäcliält  und 
als  geschälte  Gerate  in  den  Handel  geloaoht. 

Nur  sehr  selten  dient  das  Oerstenmehl  in  Dentsohland  (mehr  jedoeb  in  Schweden  und 
Norwegen)  znr  Brotbereitung;  es  liefert  nämlich,  für  sich  allein  TarbaAffn,  einen  leicht 
fließenden  Teip  und  ein  dichtes  Brot.  Auch  dem  Weizen-  und  Ropgenmehl,  zu  deren  Verfäl- 
schung es  verwendet  wird,  erteilt  es,  in  größeren  Mengen  zugesetzt,  diese  Eigenschaften.  Kleine 
Mengen  (3%)  Gerstenmehl  aber  werden  einem  zähen  Roggenteig  gern  zugesetzt,  um  ihn 
koner  m  halten. 

Dm  Yerhiltma  zwischen  MaU  und  Kleie  im  Gemtenluini  ist  imgeiihr  dasselbe  wie  beim 
•  Weisen  und  Koggen,  nimliidi  Hehl  69,0—73,0%,  Kleie  17,0—19,0%. 

Nach  Gl.  Richp  r^son  Meiert  daa  xohe  Gerstenkorn  im  MtäM  84.78%  geschältes  Korn 

und  15,220{,  Schale! j*.  ilü. 

Über  die  Zusamtnen^xmiy  des  Gerstenmehles  vgL  Tabelle  II,  ist.  630 — 632  und 
fiber  Ebifliiiae  hieiaae  a  348. 

Die  Beetandteile  der  Aaehe  von  Gerstesunehl  und  •kkie  Terhalten  sich  ihnfioh  wie 
bdm  Weizen.  (Vgl.  Tab;  III,  Nr.  97  u.  98.) 

4»  Jfaferntehh  (Hafergrütze.)  Da.H  Hafermehl  hat  el^nsowenig  wie  das  GJerRten- 
mehl  eine  Bedeutung  für  die  Brotbereitung;  nur  in  einigen  Gegenden,  im  Spessart,  Schwarz- 
wdd,  schottischen  Hochland,  wird  es  im  Gemisch  mit  anderen  Mehlen  zur  Brotbereitung  ver- 
««Ddei.  Der  Hafer  findet  vielfach  ab  geschaltes  Korn,  als  Grütze  oder  GrOtasmehl  für  die 
Bsreitnng  von  Soppen  Verwendung;  femer  werden  daratis  beliebte  Kindermehle  heigeetellt» 

Besonders  behebt  sind  in  letzter  Zeit  die  Haferflockenoder  gewalztenHaferkerne 
oder  Quäker  -  Oats,  die  am  gesehRIten,  mit  Ma.«!cliinen  zerquetschten  Haferkörnem  gewon- 
nen werden.  Hafer  mal  tose  mt  ein  mit  DiaHtase  oder  sonstwie  durch  Dämpfen  teilweise 
anigssoblossenea  Hafermehl  (vgl.  S.  377  u.  381). 

Der  Hafer  lielert  beim  Uahleo  66—76%  Mehl  md  24—84%  Spelaan. 

Nach  anderen  (164)  Bestimmungen  liefert  daa  rohe  Haferkorn  70»1%  geschältes  Korn 
nnd  29.9%  Sehalenteila  mit  Schmknogm  von  55^4—75^8%  fiir  entorea  nnd  24,2--44»6% 

für  letztere. 

Das  Hafermehl  zeichnet  sich  bei  einem  höheren  Rohfasergehalt  vor  allen  anderen  Mehlen 
dnrdi  einen  hohen  GehaH  an  Stiofcatoffrobstans  nnd  Fott  am. 

Über  aonatige  beaondere  BeatandteOe  dea  Hafennehka  unter  Hafarkfimer  8.  850 
«nd  Tab.  n.  Kr.  688-685  aowie  fiab.  UI.  Nr.  00  n.  lOtX 
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llfhlffi  and  ihn  RolulofiBi. 


S»  üfciismehl,  Dber  die  Verarbeitung  des  Maiskornes  zu  Mehl  vgl.  8.  360,  über di« 
zu  Stärke  und  die  hierbei  gewonnenen  Nebenerzeiigniase  vgl  S.  383. 

Aooh  beim  Maiikorn  verteilen  flieh  die  Nfthrstoffe  auf  die  eimeb»)  Teile  des  Kgm 
Shnlidi  wie  bei  den  anderen  Getnidekdnwni;  hier  let  der  Keim  beeooden  ftidi  an  Fett»  uid 
«erden  aus  dem  Cbuode  die  MriekeimablMb  dmoh  "Bnmmi.  Tidlaidi  auf  Fett  (llais%  S.  SN| 
verarbeitet*). 

Die  Mahlerzcuguiase  (k*s  M  iisr^  wf-rdon  untor-Ncliii  dt  n  als  ge^rlirutfixT  Mai«,  Zfn  pf  Ti^D; 
PolcntogrieO,  Polcntamehl,  Kukuruzschrot  oder  Maii^niehl  (letzteres  niit  den  amerikamecr.« 
lÜMken  „Beet**,  „Topeiea**,  „Deisalnr**)  mw. 

Beeonden  nn^angreieh  wird  der  Haie  aal  St&rlce,  Glykoee  vom,  Terarbeitet  Die 
hierbei  abfallenden  Rückstände  sind  Oluten-Feed,  Gluten-Mcal.  Maiskeimkuchen  u.  a. 

Für  die  B  r  o  t  b  e  r  p  T  t  II  n  g  nach  deutschem  Geschmack  ist  das  Maiemehl  mir  unter  Mit' 
▼erwendung  von  Koggen-  und  Weizenmehl  geeignet"). 

über  die  chemischen  Bestandteile  des  Maises  und  die  durch  Genuß  von  Mait»nüiirai^ 
anftretenden  Krankheiten  Tgl.  8.  371  n.  f.;  über  die  Zaaammenaetsnng  von  Haianeil 
und  -grieß  Tab.  II,  Nr.  636  u.  637. 

ReiStnehl  hntW*  Kochreis,  Für  die  Herstellung  von  Koclireis  nnd  R«s- 
mehl  besteht  in  den  Reiser^eugungsländcrn  eine  eiccntliche  Rris?nitihlenindu8trie  nicht. 
Die  Enthüisung  und  Polierung  der  Frucht,  die  Verarbeitung  derselben  zu  verschied«- 
artigen  Getränken  wird  vorwiegend  von  den  Reisbauem  selbst  ausgeführt*}.  Nur  in  einiga 
Liadem  wird  der  für  die  Anaftihr  beetinunte  Beia  in  beeonderen  HfiUen  der  «raten  Snt« 
hülanng  nntenogen.  Meutene  wird  aber  die  Reiafmdit  roh  oder  nur  un  witJidatwi  Zoitiav 
ausgeführt,  weil  das  polierte  Kom  auf  der  Seereise  seinen  süßen  Geschmack  einbüßt. 

InfolprdcHien  hat  sich  oine  eigentliche  Reismühlenindustrie  bis  jetzt  nnrinden 
Nichtproduktioasliuidcm  entwickelt.  Sie  nahm  ihren  Anfang  in  England  und  wird  zur  Zeit för 
Deutaohlaod  vorwiegend  in  Bremen  betrieben;  sie  besteht  darin,  daß  in  den  Mühlen  snnioliit 
die  Hülsen  entfernt  werden  nnd  dann  durch  geeignete  Schälmaschinen  das  unter  derioßeno 
HfUse  befindUche  Häntohen,  die  sog.  Silberhaut,  abgeschUt  und  so  das  Reiskorn  gui 
glatt  geschliffon  wiid;  da«  behandelte  Kom  bildet  den  polierten  Reis  deaHandel^Ma 
welchem  vereinzelt  auch  ein  sehr  fcinp«.  weißes  Rpi=mehl  licrErwtellt  wird. 

Die  abfallenden  Brachkörner  (Bruchreis)  werden  zu  sog.  Grieß  verarbeitet  und 
entweder  ala  Breatai  der  Gtoate  snr  BierfalMrikation  oder  nooh  mehr  cur  ReieatirkefitB' 
kation  verwendet» 

IMo  beim  Polieren  gewonnenen  Abfälle  dienen  als  K(  isf  utter  mehle  der  verschiedeiBta 
Alt  rar  Ffittening  dee  Vlehea,  wfthrend  die  toßeren  Beishtflaen»  deren  Aioh«  (12—16%)  n 

Bei  der  Vetarbeitong  dee  Malskomes  auf  lishl  entfallen  etwa  auf: 

Keime  SeluleB  Meblkern 

10   14%  5-11%  7a-«2% 

In  der  Trockeimiibfitanz  derselben  fanden  Plagge  und  Lcbbi  n  folgenden  prozentualoD  GcW'' 


Protein-  Fett  Asche 

14,77%      25,81%  7,71% 


Prot€in  Fett  A»cb» 
7,62%  0,73% 


Protein  Fett  Asohe 
8,70%  5.37%  1,71% 
^)  In  Serbien  wird  Maismehl  mit  Wasser  zu  einem  Teig  angerührt  und  letzterer  nach  Bedeehs 
mit  Kcautblättem  entweder  in  heifier  Aeohe  oder  naeh  Bänseteen  in  große,  flaolie  irdene  SehfiM^ 
hn  Baeholen  gebacken;  doroh  Backen  im  Biatden  erhält  man  aus  dem  Maismehl  mit  «ad  obne 
Zusatz  von  Butter  „Maiskuchen**  oder  sog.  „Städtisches  Maisbrot*',  durch  Zusatz  von  Firm  'j"d 
Käse  oder  auch  von  Rrhiolitcn  von  in  .Milrh  L'r'kof'htnn  S[)inat  die  pntr,  Projaca.  ein  siili*-«  M-msbrot. 

')  In  den  Krzeugungsiändern  wird  der  lieis  nidsteiis  nur  enthülst,  mit  Wasser  gewwchen« 
dann  in  kochendem  Wasser  cum  Quellen  gebracht  und  vielfach  so  genossen.  In  andcna  RSa 
setst  man  Fett,  Fknsoh,  Fisoh,  andere  Fflanieniamen  (Hülsenfrflchte),  Gemäss  and  Ovi^xmCtf 
Art  so. 


)OgIe 


Hflkuflnieht»  vmd  «omtig»  UbUb, 
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90"(,  aus  Kiesielsäure  besteht,  par  keinen  Futterwert^)  besitzen,  aber  im  gemahlenen  Znstande 
vielfach  zur  Verfälschung  der  bcisseren  Polierabfallmehle  wie  auch  der  Getreidekieien,  Olkuohuk 
ww.  verwendet  mideii. 

D»  das  Fett  Torwiegeod  in  den  ftsfiaraii  Sduebten  des  Reiakonies  unter  der  Hfibe  wie 
bei  den  anderen  Getreidearten  abgelagert  ist,  so  enthalten  die  Reisfuttermehle  erheblicli  mdur 
Fett  (bis  zu  lG"u  und  nielir)  als  du.s  Reiskorn,  lemer  tun  to  mehr  Bohbaar»  Je  mehr  Snßeie 
Hülsentcilclicn  dciv«elbcn  Ijeim  nicn^rt  j-ind. 

Über  die  cliemi^hen  Bestandteile  und  die  Zusammensetzung  des  Kochreis^  und 
des  Beismehlea  vgl.  S.  351  n.  f.,  Tab.  II,  Nr,  638  n.  639  und  Tab.  m,  Mr.  102  n.  103, 
Über  die  doreh  einseitigeD  Beiageaafi  Tenumehte  Beriberikrankheit  vgl  8.  352. 
7.  Uirsefnehl,  Das  Kom  der  Rispenhirse  (Panicum  miliaoenm  L.)  wird  bei 
uns  ähnlich  wie  der  Reis  fast  nur  in  gesohälteni  und  polIer(oni  Zu.stande,  ah  Hirsegrieß  oder 
Hirsegrützc,  verwendet,  wälireiid  der  Dari  (S<jrghum  tataricum)  fast  auaschiießlich  in  den 
^-anntweinbrennereien,  aber  auch  als  Mehl  Verwendung  findet.  (Vgl.  Tab.  II,  Mr.  Ö40 — Ö43.) 

8*  Suchwe^KenmelU,  Da«  Bndiweiaenkom  wird  entweder  nur  von  der  äußeren 
starken  Sduüe  befreit  und  ala  gesdiiltee  Kom  bsir.  als  Griefi  in  den  Handel  gebiaeht»  oder 
es  wird  wie  die  eigentliohen  QetnddekiBimer  gemahlen  und  zu  mehr  oder  weniger  feinem  Mehl 
verarbeitet.  Letzteres,  von  grauer  Harbe,  wird  Torwiegand  rar  Bereitung  von  Suppen,  Würsten, 
Pfannekuchen  mvr.  verwendet. 

Unter  „Grütze nmehl"  versteht  man  vielfach  ein  mit  Reismehl  oder  einem  anderen 
Getieideineihl  gemtscihtes  BnohweiaennieiUL 

Über  die  Bestandteile  und  Znaammensetsnng  Tgl.  S.  354,  IWb.  II,  Nr.  644—646 
umI  Tkb.  III.  Nr.  104  u.  105. 

0.  UftlHenfniehtmehJe  (Legumino.-ienmehle).  Die  HiilMenfrfichte  werden  durch- 
weg a,h  solche  verwendet  und  durch  Kochen,  Durchrüliren  und  Al>seihen  in  der  Küche  zu 
Bchalenfreien  Speiden  zubereitet.  Seit  längerer  Zeit  werden  daraus  aber  auch  feinere  Mehle 
fabrikmSOig  hergestellt.  Da  aidi  die  Samen  im  natfiriichen  trookenen  kartende  nioht  kiobt  an 
feinem  Pulver  vermählen  lassen,  eo  werden  dieselben,  wie  schon  8.  368  gesagt  ist,  ▼oriier  in 
Wa^er  eingeweiohtk  gedarrt  und  die  groben  Schalen  durch  Siebvorrichtungen  entfernt.  Da- 
durch wird  der  Gehalt  an  RohfRser  verrinpert  und  infolge  der  teilweisen  Aufscliließung  un- 
zweifelhaft die  Ausnutzung' sfähipkeit  im  Maßen  erhöht.  Die  Er bse n  kommen  auch  in 
einfach  entscbältem Zustande  in  den  Handel.  DieSojabohuen  und  ebenso  die  Erdnüsse 
«ecden  meistens  vorher  entfettet  und  ala  entlettete  bsw.  teilweise  entfettete  Heble  an* 
gewendete 

Die  BcluJenfreien  Hülsenfruclitmehlo  werden  wesentlich  leichter  und  höher  verdaut,  als 
die  natürlichen  Samen  (Tab.  X,  Pflanzl.  Nahrungim.  l^r.  10  U.  11);  über  die  Zusammen* 
Setzung  vgl.  Tab.  II,  Nr.  647—053. 

10,  SoHMtige  Mehle»  Außer  den  vorstehenden  Mehlen  sind  vereinzelt  oder  doch 
mv  artlidi  einige  Mehle  in  Gebraueh,  nftmüdi: 

a)  Das  Haseln ußmc hl  von  Cbcylus  »vellana,  wird,  um  den  Fottgdialt  des  Brotes 
711  erholicn,  n!.^  Zusatz  für  die  Brotbereitung  empfohlen,  ist  oder  wird  aber  wepen  des  liohen 
Fettgehaltes  leicht  ranzic  und  ertf^ilt  rmch  Plagge  und  Lebhin  bei  10%  Zusatz  dem  Brot 
leicht  einen  widerlichen  GeHchmack;  für  die  Zwiebackbereitung  ist  es  eher  geeignet;  ein  Zusatz 
von  10—15%  beeinträchtigt  nicht  den  Wohlgeschmack,  wohl  aber  ansöheinend  die  Haltbarkeit. 

b)  KastAnienmebl  aus  der  Frudit  von  Gastanea  veae»  dnrbh  Dimplen  (Kochen) 
besonders  snbeceitet^  dient  vormegend,  wie  die  reife  Frucht  selbst,  im  Süden  Europas  als 
Volkimahmngemittel,  kommt  aber  aneb  bei  una  im  Handd  vor.  Darin  werden  10,96%  ^bioker 

^)  Die  Ideselsäurereichen  Reisschalen  sind  sogar  schädlich,  weil  sie  durch  iiuen  Reiz  auf  die 
Danawandong  «ine  sohneUe  Eotleening  des  Daraunhaltee  und  infolgedeaeen  «ine  geringere  Ana. 
aatmag  dea  Fetten  bedhigsn. 
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+  Dextrin  und  34^17%  StftrkA  sowie  68»11%  Beinprotem  in  Itoaenten  ctot  GeMmtBtkhMirfb 

angegeben. 

c)  Bunane nmchl  wild  aus  der  unreifen,  stärkereichen  Frucht  von  Muä&  p«n< 
dinaoa  (B.  365)  gewonnm.  Hkrin  befinden  doh  3—4%  Zuciker  nebm  76-40%  Stifke;  häm 
Reifen  der  Fknoht  kehrt  sioh  das  VeriiAhnis  um. 

Über  die  Zusammensetzung  dieser  drei  Mehle  vgl.  Tab.  II,  Nr.  654 — 656. 

d)  Sfaubmehlc.  Hierunter  vf^r^telit  man  die  in  der  Bäckerei  rwm  Bestreuen  des 
Teiges  l)cim  Umwenden  oder  Einbringen  dcs.'^clben  in  den  Backofen  verwendeten  Mehle;  t-s 
sind  großenteils  geruigwcrtige  Weizen-,  Mais-  oder  Kartoffelmehle;  unter  Uuiatänaeo 
Terweodet  nten  aneh  gepulverte!  HoU  odhr  die  AbAOe  von  der  Beerbeitmig  dee  aog.  ,>T«gel»> 
bUüchen  EUenbeing**,  du  eog.  Koroeenemehl  (8.  370)*). 

Die  Schalen*  (Kleie-)  Abfälle  von  Weiiwn,  Mab  oder  Kartoffebs  haben  keinen  wesentlich 
höheren  Nährwert  als  da.*i  völlig'  wertlose  Holzpulwr  und  Korossusmclil ;  «if  f-Uen  i^enber 
auch  nur  die  unmittelbare  Berührung  des  Teiges  mit  der  Unterlage  verhiAdem. 

V^nrnrekUffung^n  und  Verfältehungm  der  Mehle, 

Alle  die  8.  360«.  ff.  angegebenen  Verunreinigungen  der  Mehhohitetfe  Ukmen  eol- 
iredar  ab  lolehe  (Ton,  Sand,  Staab,  FUae  hat.  Pifanponn)  oder  in  einem  doreb  dae  UaUen  be- 
wirkten zerkMtterten  Zustande  (wie  Unkrautsamen,  KUarteilehen  u.  a.)  in  dae  Meiil  nbefgeln 
Anßordi  rn  kommen  bei  den  Mehlen  noch  besondece  Znillee  und  Behandlungen  tot,  die  ale  Ver» 
lilschungen  zu  bezeichnen  jnnd,  nämlich: 

1.  Beimischung  von  geringwertigeren  Mehlen  zu  besseren  Mehien,  ohne  daü  aas  da 
BsMBOhnung  die  Ifieehung  harvofgebt.  Das  Heiatdlen  und  Veckaulen  einer  Sfisobnag  Ton  Beoh- 
weisenmdil  mit  Rds-  oder  Weiienmehl  anter  der  Beretohnung  „Chrfttasnmelil",  od«  einer  Msehimg 
yoa  Weinnmeb]  mit  ff— 10%  FtedebobnenmeU  onte^  der  Beeeiobnung  MKastonneU"  Innn  eli 
raliieig  ftnfresfhen  werden. 

2.  Zusatz  von  Alaun.  Kupfer«  oder  Zinksulfat  zur  Erhöhung  der  BackfähigkwL 

3.  Zusatz  von  Hineralstoffen  (Gips,  Schwerspat,  Kreide,  Magnesit^  Talketde  piagneäom» 
dioai]  u.  a.). 

Vom  Polieren  der  Otaapen  dfizfan  keine  «Igbara  Mengen  der  FoUemiittale  (Talkarde  e.  a) 

an  den  Graupen  haftcnblolben. 

4.  Bleichen  der  Mehle  mittels  oeonieierter  Luffe  oder  lohwefliger  Sime  oder  CUor  oder 
Kaliompersuifat  u.  a. 

6.  Auffärbung  mit  künstlichen  Farbstoffen  «ie  Anflinbtan  u.  a> 

Ab  feblerbaft  und  Tordorben  sfaid  Mehle  ane  anegewaeheenem  Qelreide,  ToreebiB- 

melte  und  mit  Milben  und  MikrootganiBniai  durchsetzte  Mehle^  Terbrannte  oder  versohmiscts 

Mehle,  die  durch  zu  heiße  Mahlung  entetondwi  eiod,  bleihaltige  Meiile^  herrührend  von  vcr* 

bleiten  Mahlsteinen,  anzusehen. 

Untersuchung  der  Mehle.  Die  chemische  Untersuchung  der  Mehle  auf  die  ubUcba 

Beetandteile  wfad  wie  bei  alten  loittroekenen,  feingepulverten  Stollen  anftgeführt;  aie  bat  meigv 

')  Die  Zusammensetzung  dieser  Mehle  erhellt  u.  a.  aus  folgoaden  Zahlm: 


ia  d«r  nstOrüchen  Substanz 


B 

eeslehanaff  im  XeUee 

Anzahl  der 
AaBljMtt 

StickstofT- 
eabetaas 

Feit 

Stiekstofr- 

Troie  Ex- 
trsktstoff« 

Bobflutr 

Inhs 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

Weizenmehl  (Kleie) 

1 

10,20 

1431 

4,50 

61.70 

4,80 

MO 

o 

Maismehl  (Kleie)  . 

1 

10.40 

9,02 

4,10 

66,43 

6,05 

2.» 

S, 

Kartoffelmehl    .  . 

8 

12,49 

3,61 

0,30 

75,17 

6,87 

1,60 

1 

IlolnDeU  .... 

2 

9,24 

1.17 

0,68 

48,83 

38,78 

WO 

KoroeMemebl  .  . 

1 

10,40 

4>02 

0,19 

71^18 

6,06 
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den  Zweck,  die  Art  de«  Mehle«,  als  seine  Beschaffenheit  (den  Femlieitagnd  u.  a.,  S.  371)  festzustellen. 
Nur  die  Proteinbestimmtins'  kRnn  zur  Unterscheidunc;  von  Getreide-  und  Hülsenfruchtmehlen, 
die  de»  Fettes  mit  sur  Unterscheidung  von  Hafer-  und  Maismehl  yon  anderen  Qetreidemehlen  und 
dl»  HimfiiiimiHHg  äm  Klebars  stur  FettateUang  von  Weiieiimefal  und  Beinar  BcaoliAlfmlwit  dienco. 

Dar  NMhwd«  der  Mt  dtt  Ifehle  mnft  dorah  die  mikrotkopisehe  Untami^inig  gelQhrt 
Verden,  wobei  enßer  dar  Sfcivke  mm^  die  Tarmdnamta  (8pdae&»,  Sebetottette,  Il»mn  n.  ft.)  n  be- 
rSoknchtigen  sind. 

Der  NnrhwriH  der  Verunreinigungen  und  Verfälsohuiiigea  ist  je  nach  der  Axt  bald  aof  obemi» 
achflin,  bald  auf  mikroskopischem  Wege  zu  führen. 

Besonders  zubereitete  Mehle,  Mehlextrakte. 

Die  natürliclicn  Mehle  erfahren  vielfach  eine  woitprr  Vfrarbeitunti  f  Aufschließung  oder 
Mujchung).  um  sie  entweder  für  besondere  ZwTcke  nutzbar  zu  machen  oder  die  Arbeit  in  der 
Küche  zu  erleichtern.  Zu  Erzeugnissen  dieser  Art  gehören  Kindermehle,  Suppenmehle^  £ack- 
neb],  Puddingpolver,  Fbaiemehl  und  StirttemelileL 

KlndermeMe»  Unter  „Kindermeble**  Terstebt  m«ii  im  allgemeinen 
Gemische  von  eingedickter  (kondensierter)  Milch  mit  aufgeschloBsenen,  d.  h* 
verzuckerten  hzv,-.  dextriniertcn  Meblen.  Die  Zabereitung  dar  Meshie  viid  in  sejir  Ter» 
schiedener  Weise  zu  erreich '•n  gesucht. 

Justus  V.  Liebig  gab  z.  B.  seinerzeit  folgende  Vorschrift  zur  Darstellung  eines  Kinder- 
nflhke: 

1 A  g  yr^Ul»m^^  — Aü»        lAft  g  irnh^fli^i.  yJr^ftltt.  — ^  i^M^Mgf^  UM 

U,  mt  man  sei  SK*  erkftllea,  logt  16  g  ftm  awstoflenee  G«nl«iin«hB  hinm,  «elebes  ntt  16  g  dm» 

Natriumcarbonet  enthaltendem  warmen  Wassers  angerührt  ist  Das  Gel&ß  wird  alsdann  15  bis 
■?o  xfh  iten  in  warmes  Wn»f>rr  cre^teHt,  cü^ge  Zeit  koohen  gslasaen,  die  Masse  sebBeflliob  dnrob 

ein  Sieb  geschlapen  und  eingetrocknet. 

Andererseitä  werden  die  Mehle  mit  verdünnten,  nicht  sehr  flüchtigen  Säuren  durch- 
feuchtet und  einer  Temperatur  von  100 — 125®  ausgesetzt,  wodurch  die  Stärke  in  Dextrin 
ibeigefSkrt  wild.  Die  Saure  pflegt  nach  dem  Barten  duadi  ZauHx  einer  himtidieinden  Menge 
TOD  Natriumcarbonat  oder  Oaldumoarbonat  wieder  abgeetnmpft  sn  werden. 

Da  di^  Aufschließung  der  Mehle  mit  Malz  das  Auftreten  von  mehr  oder  weniger  freier 
Säure  (Milchsäure)  bedingt  und  die  Abstumpfung  diefser  wie  der  in  letzterem  Falle  angewen- 
deten Bäure  umständlich  und  Hchwierig  ist,  so  pflegt  man  die  Mehle  auch  wohl  in  der  Weise 
anfmaoUiefien,  zu  dextrinieren,  daß  man  die  Kömer  (Weizen-,  Hafer-  und  Leguminosen» 
ktawr)  mit  Waaaer  don^ifBoohtet,  nnter  2  Atmoqihiien  Druck  im  Waaaeidampf  koofat» 
mehr  oder  weniger  stark  darrt,  von  Schalen  befreit,  vermaUt  und  aiebt^).  Das  Hafermehl 
wird  dann  noch  vielfach  mit  Wasser  (eventuell  unter  Zusatz  von  Phosphaten.  Rohr-  oder 
Milehzueker)  zu  einem  Teig  verarbeitet,  der  Teig  in  dünne  Scheiben  geknetet  und  diese  aber- 
mals bei  etwa  200°  in  mit  überhitztem  Waaserdampf  geheizten  Backöfen  geröstet  bzw.  ge- 
baeben.  Die  gebadcenen  Sdiaiben  woden  su  feinstem  Mehl  gemahlen,  gebeutelt  und  letstene 
«mtweder  als  aoleliea  oder  mit  Zoaats  von  eingedi<4^  HQdi  xn  Kindarmelilen  verwendet.  In 
anderen  Fällen  dickt  man  die  Milch  erst  ein,  rithit  nät  Uabl  m  einem  Teig  an»  Terbaekt  ni 
Zwieback  und  verarbeitet  diesen  weiter. 

Vtelfacb  wild  indes  gar  keine  Milch  mitverwNuiet*)  oder  der  Mehlbestandteil  erfährt 

Nestles  Kindermehl  wird  aus  bei  50°  im  Vakuum  eingedickter  Milch  und  dar  feingemab- 
knen  Kruste  eines  b<?i  11.5'^  gcröstf^ten  Weizen brotea  unter  Zufuitz  von  Zucker  hergestellt. 

Das  Mufflcrscbe  Kindermehl  liesteht  angeblich  aus  MUohf  Eiern,  Milchzucker,  Aleuronat 
md  bestem  dextrinierten  Weizexuneltl. 

*)  DeztrinierU  Mahle  ebne  Zosate  von  Ifilah  sind  mit  Ansnabm^ 
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^ar  keine  AufschUeßuii^^  die  Kohlenhydrate  beBtebn  fMt  gans  Mia  roher  St&rke  (anlöBiklMt  i 

Kohlenhydraten).  ! 

Wenngleich  die  Kindermeble  daroh  Vcrbeeemuig  der  Prischhaltungsverfaluen  dar  '  ' 
IGloh  wewtttlioh  an  Bedeottuig  atigenommen  «od  dnvohveg  nur  mehr  ab  ZuMtmiittel  bnr. 
Kebenaahmiig  xn  Mutter-  und  Kuhmileh  Badantnog  hftbeo,  eo  sind  sie  im  Handel  doch  nodi  ; 

vielfach  anzTitr(*ffpn  und  vcrdiinon  x^fprn  ihrer  Vorwendunc  gerade  in  stärkstem  Wachstum 
des  Menschen  um  so  mehr  eino  Beaclitiui;j,  als  das  Kind  in  den  ersten  Lebeuamooaten  roha 
Mehle  nicht  oder  nur  schwach  verdauen  kann. 

Ein  g  u  t  e  8  Kindermelil  soll  neben  12—1 4%  Protein.  5%  Fett  und  50%  laalidhen  KoUb-  ' 
hTdrateo  nur  etw»  20%  nnlSeliehe  Kohlenhydrate  nnd  0»5%  Rohlaaer  enthaltML  Aueh  der 
Gehali  an  Kftik  und  Phosphorsaure(jeetwn0i,5%)  ist  von  BKkutung.  Wenn  man  mitdie^  j 
wün?=elif'n«wf>rten  Gehalten  die  Ztisamn^crr^rtzTin::  dor  in  Tal).  II,  Xr.  657 — 700  raitLnnoiltrt  '< 
Kindermfhio  des  Handels  vergleicht,  so  entspricht  nur  ein  kleiner  Teil  dieser  Fordenuit:-  Aue; 
soll  der  größte  Teil  der  dort  aufgeführten  Kindermehle»  von  denen  viele  wohl  schon  wieder  i 
«u  dem  Handel  veitdiwanden  sein  Verden,  nicht  ak  voll»  Kindernahnwfc  «ondem  nnr  A  \ 
Znsatemittol  m  MQoh  fflr  Kinder  Verwendung-  finden.  I 

Stippenmehle.  Unter  Suppenmchlcn  versteht  man  eine  Beihe  b«id  mit,  ^ 
bald  ohno  fremde  Zusätze  zubereiteter  M<-hl(>,  die  zur  Boreitune  von  Sappen  j 
dienen  «"ll'^n.  Die  mit  fremden  Zusätzen,  wie  Pleisch,  Flei.Hchextrakt  und  tierischem  Fett 
vernetzten  und  gepreßten  Mehle,  die  meistens  Suppentafein  genannt  werden«  sind  bereits  | 
8.  802  besproeheo. 

JBb  0bt  aber  noch  dne  Reihe  eddier  Eneognine»  di»  keine  fremden  Zaaätaa  eihallMv  | 

oder  Gemische  von  Mehlen  nnter  tkik  (HSbenfruoht-  mit  Getreidemehlen)  oder  mit  Sappa> 
kräutem,  ahr,  n'in  pflanzlichen  Untpnings  sind    Dif^-^e  Erzcugnis-sc  zeichnen  sich,  wenn  (k  j 
nicht  vorwiegend  aus  Hafer-,  Mais-  oder  Sojaboluu  luaehl  l)estehcn,  pepenüber  den  fettreicbeo 
Suppentafeln,  S.  303,  allgemein  durch  niedrigen  Fettgehalt  (1 — 2%)  aus  und  enLfasltca  ; 
nm  «o  mehr  Fkotein,  je  mehr  Hfllaenfrnebtmehl  verwendet  worden  ist  Dordiweg  and  dh  - 
Mahle  auch  noch  auf  eine  besondere  Weise  hefgosteOt,  wodundt  eine  wenn  aneh  nnr  gariv 
Dextrinierung  und  Verznckening  der  Stirin  bewirkt  und  damit  <üe  Menge  der  in  Wasser  l&i- 
liehen  Stoffe  erhöht  vnr^. 

Die  Kraft-  oder  Eiweißsuppcn  mt-hle  werden  niei^tenn  aus  (Jetreidemehl  unter 
Zusatz  von  Klebermchl  (Aleuronat  aus  Weizen),  oder  Kuburatuiehl  (Heisprotein)  oder  ■ 
Glutenmehl  (Maisprotein),  die  bd  der  Stizkefabrikation  »b&Uen,  beigestellt.  ' 

Tapioka-Jnlienne  oder  Julienne  sind  Misehungen  von  Tapioka  odar  andtm 
StÄrkemehlcn  mit  verschiedenen  Suppenkräutem. 

Grünkern  mehl  oder  Grünkerne  xtrakt  wird  aus  unreife ni  Spelzweizen  gewonnen 

Zu  den  Suppenniehlen  kann  auch  die  Nährhefe  gerechnet  werden  (vgl.  hierüber  S.  307). 

Viel  mannigfaltiger  sind  noch  die  Erzeugnisse  aus  Hülsenfrüchten  für  die  Berrätong 
von  Suppen.  Im  ganaen  Zustande  findet  man  s.  K  im  Handel  Orünerbsen  vennisöbtast 
SnppenkriUitem,  Graupen  und  Reis. 

Die  sog.  „Leguminosen"  (z.  B.  von  Hartenstein  &  Co.  in  Cliemnitz,  C.  H.  Knorr 
in  Hetlbronn)  werden  durch  Vermengen  von  feinstem  Leguminosenmehl  mit  Getreidemehl 
hergestellt,  und  zwar  in  3  Sorten,  die  sich  durch  einen  steigenden  Gehalt  an  GetreidemeU 
unterscheiden. 

Die  unter  dem  Namen  „Kraftsuppen mehl**,  M^uppen tafeln»**  sog.  »JCra/t  aod 

Stoff  vertriebenen  Handelswaren  sind  nach  ihrer  Zusammensetiung  nichts  weiter  sIs  <iB* 
fache  Tjeuuniinosenmelile  mit  Salz  und  Gewrürzen. 

Auch  dürfte  hierher  die  ,,Re vaJesciÄre"  (von  Du  Barry)  zu  rechnen  sein:  fem" 
werden  unter  dem  Namen  „Revslenta  arabica",  „Ervalenta"  (von  Ervum)  aus  den 
Lcftununosen  Waren  hergestellt»  wdohe  mehr  oder  weniger  die  Zuaammensetcnng  der  obiges 
Mehle  besitssn. 


Suppen-,  Back-,  VnAAtn^nMAW 
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Die  Leguminosenmelilerzeugiiisse  von  Jul.  Maggi  &  Co.  werden  in  mehreren 
Sorten  durcJi  Vermischen  von  l>g\jmino8enniehlen  mit  kleberreichen  Getreide^oitcn  her- 
gestellt und  unter  den  Bezeiclinungen  Leguminose-Maggi  A,  6,  C,  AA  usw.  in  den  Handel 
gebracht;  nmn  untensoheddet  fettarme  und  fettreiche  Sorten;  das  Fett  der  letzteren  rührt  aus 
Sojaböhnennidbl  her. 

Bie  unter  der  Beaeiohmiiig  ,^eguminose",  „Biskuit«  Leguminose**,  ^Malto» 
Legumin",  „Mahn  -  Lf  gu  minoso"  von  verschiedenen  Fabriken  angefertigten  Nährmittel 
habpn  dio^elbe  ZusauinH'n.-;otzving  und  scheinen  in  derselben  Wcipe,  nämlich  durcli  mehr  oder 
weniger  starkes  Dämpfen,  gewonnen  zu  werden.  Leguminoaenmalzmehi  ist  ohne  Zweifel 
«in  Gemnali  von  HfilaenfmchtiprfU  mit  Malzmehl;  Hygiama  ein  GemiBoh  von  aufgesohloaae* 
Mm  Legaminoeenmehl  und  Kakao. 

Eine  löglit  lie  Leguminose-  usw.  ergab  im  Mittel  11,04%,  das  Loguminoscnmals* 
Tv.rh]  31,60%,  Hygiama  47,01%  in  Wa.s.ser  lösliche  Kohlenhydrate.  Über  ähnliche  Ezsong' 
niäsc  dieser  Art  vgl.  vorstehend  unter  Kinderniehlen. 

A.  Stift  fand  in  veiachicdenen  Hükenfmchtmehlen  und  Erzeugnissen  daraus  in  Prozenten 
dn  Qcmnt»tiekstofb  11,8—17,5%,  A.  Stntier  in  denelben  Werae  11,4—22.3%  Niohtproteine. 

Da  die  Legumhioseneamen  nadi  einigen  Bestimmungen  ntir  6—10%,  Getretdekömer  nur 
S — 8%  des  GSesamtetickstoffs  in  Form  vonNichtprot  iM  ^iil-.  f  iff  enthalten,  so  scheinen  durch 
die  Art  der  Zubereitung  der  Leguminosen  (durch  Anfeuchten,  Kochen  und  Darren)  die  Proteine 
sum  Teil  eespaltcn  und  in  niciit  proteinartige  Stickstoff  Verbindungen  übergeführt  zu  werden. 

Über  den  Einfluß  der  Zubereitung  der  Hülaenfruohtmehle  auf  die  Ausnutzung  der- 
telben  vgl.  S.  139  u.  Tabw  I,  EL  806;  über  die  ZuaammeneetBung  Tab.  II,  Nr.  706—731. 

Fflr  die  ÜntenueMmff  dar  KindsmieUe  kommt  anlfar  dar  Beitimmimg  von  Protein,  Fett, 
Behfater,  AmA»  (Kelk  und  Phosphoniom)  aneh  vorwiegend  die  Boetlmmnng  der  in  Waner  IBi- 
Vebea  Kohlenhydrate  in  Betracht. 

HflCktnehl*  Unter  Backmehl  versteht  rann  ein  mit  Lockeninpsmittcln  versetztes 
Hehl,  daa  ohne  Zuaatz  von  Hefe  direkt  eingeteigt  und  gebacken  werden  kann.  Die  Locke- 
rangsmittel  sind  meistens  mineralischer  Art,  z.  B.  Natrium bicarbonat  und  primäres  Calcium- 
pliodphat  (J.  ▼.  Liebig),  Katrinmbioarbonat  und  Ealinmlntartrat  oder  statt  denen  euch 
WeinsSoie  oder  Qtronenaftnn^  mit  mid  ohne  Zusatz  von  Kaliumbitartratk  d.  b.  der  aauie  Anteil 
stets  in  solcher  Menge,  daß  er  mit  der  Menge  des  Natriumbicarbonats  unter  Entbindung 
der  Kohlensäure  ein  neutrales  Salz  bildet.  Mitunter  besteht  das  Lockerung5=  mitte!  auch  aus 
Hefe  und  Natrium  bicarbonat;  in  letzterem  Falle  bewirkt  die  durch  Hefe  erzeugte  Säims  (MUch- 
«anre  usw.)  eine  Zersetzung  des  Natriombicarbonatä;  weiter  kommen  in  Betracht  Natrium* 
Uearbooet  und  Alkalihind&te  oder  letster»  mit  Gakium-  o^  Magneaininoerbomet;  such 
SoUeimsiore  wird  als  saurer  Anteil  angegeben. 

Soütsn  aber  gleichzeide  Alaun,  Kupfer-  oder  Zinksulfate  nigssetlt  Kin,  um  die  Baok- 
föhickeit  eines  sehlpchtcn  Mdilcs  zu  rrliöhcn,  so  ist  das  als  Verfälsch u np  anzusehen.  Oxalsäure 
darf  wegen  ihrer  Giftigkeit  sei büt verständlich  nicht  verwendet  werden  (vgl.  auch  unter  Brot  8.  393). 

Ebenso  ist  der  Zusatz  fremder  Mehle  oder  Stärke  mehle  gleichzeitig  mit  dem  nüneralisoben 
Backpulver  nach  {  10  des  NMO.  wo.  beanstanden,  wenn  unter  der  Bwäehwng  ein  reines  Mehl  von 
bestimmter  Art  zu  erwarten  ist  oder  verstanden  wird. 

JPuddinffmehl  und  Creme p  nlver,  Puddingpulver  sind  Gemische  von  Mehl 
oder  Starkemehl  nu't  0<nvür/en  (Vanille,  Gewürznelken,  Zimt  usw.)^  suweilen  unter  MitTerwen- 
dung  von  etwas  Mandelmehl  und  Eierpulver. 

Die  Cre  me  pulver  dagegen  sind  Gemische  von  Maisstärke  usw.  mit  Streuzucker,  trocke- 
nen! Lrärapulver  und  entspraehendem  Pflanzenaroma  (b.  R  Qunheer,  Cätronen  usw.),  gefärbt 
mit  roten  bser.  gelben  Anilhaiarbstofren^). 

fieythien,  Uempei  und  Ueunicke  untersuchten  z.  B.  derartige  Erzeugnisse  mit 
UgvdMi  Bigebniissnt  Ein  Cremepulver  und  Dr.  Cratos  Tanillepuddingpulrer  waren 
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MSsUe  «id  Um  BokrtoOfc 


JPanieTtnellT.  Unter  Paniermehl  verBteht  man,  wie  G.  Benz  bcpründet  hat, 
ein  nussehließlich  aus  Weirenmehl  durch  Einteipen,  Backen,  Rösten  (Trocknen) 
und  Mahlen  hergestelltes  Erzeugnis  (gemahlene  Zwiebäcke  oder  BiBkuita).  Zum  Wesea 
Toa  Puiennelil  giehfirt  jedenfBllB  die  HenteOiiiig  m»  Backwerk.  In  den  Hemhaitaiiga 
■elbst  venrandet  mtn  dun  BMisCene  die  rniiebeiiea  Biotrate.  Ei  liegt  die  Vcnnohnng  lieber 
daß  auch  dm  Paniermelil  dot^  Handeln  aus.ftOerlei  anigekauften  BrotrestcD  hergestellt  vinl, 
lind  da«  ist  ein  unzuliLssiger  MißbraiK  Ii.  denn  wenn  man  im  eigenen  Hause  die  Art,  Reinheit 
und  saubere  Aufljevfahrung  der  Brotreste  überwachen  kann,  so  i^^t  dieses  bei  Brotre»iten  um 
fremden  Hauaero,  Anstaltaküchen  und  Wirtshäusern  nicht  mdghch  und  liegt  hier  die  Gefahr 
nalie,  dafi  nidit  mir  muMiben  (angebissene,  mit  Minseitot  und  VltegeiDMiimati  veranzcuiigtB) 
imd  TewchiiHinelte^  eoDdem  anch  mit  adkidliohen^)  Bkaitm  ond  lOkioben  aller  Art  hehaiMt 
Brotreste  zur  Ifitverwendung  gelangen.  Dm  ist  ebenso  verwerflich  wie  der  Zunatz  von 
Schellack  und  Kn'  pfbu-k  (Vnubel  und  Diller)  eowie  die  kftnstliche  Färbung  (mit 
gelben  oder  roten  Anilinfarbstoffen)^) 

Die  Paniermehle  enthalten  hiernach  uaturgemäU  mehr  lünUche  Kohlenhydrate  (Zucker  und 
Dextrin)  ah  die  RohmaMa;  dabd  tot  die  SUrke  dafarmlat.  HiMa  Uat  lieh  das  Beekn  iboikinFk 
erkemian  umI  benrleflcB.  BditMeb  gebaefcene  EnengniMe^  i.  B.  die  tog.  Bidniti»  wägen  vce% 
oder  iMt  gw  ki^iw  dcfotniHtMi  fitErtwifc Wnur  i  rie  kMMi  rfdi  aber  auoh  ^^iw^'^  Zeiats  von  Zmfec 
kaum  f'  in  mahlen. 

JJeOCtt'infnehle»  Es  Kind  meistens  dextrinierte  Stärkrmrh,  1,-;  din  Dextnnie- 
rung  geschieht  entweder  durch  l>arren  der  nur  mit  Wasser  angefeuciueicu  £>tarke  bei  2li 
Im  276*  oder  dweb  Dmcmi  der  ndt  eohiraoh  attgeeinerfeeitt  Wmmt  miMMm  BM»  hi 
100^125^  Enrtere  Dextrimnehle  eind  meietem  biaim,  letelete  beDgelb  bis  ^»eiß  gefiibL 

Derartige  Mehle  enthalten  je  nach  der  Herstellunp*weise  5. R4— 18,09%  Wasser,  1,42 — 8,77% 
Zucker.  40,78—72.45%  Dextrin  und  14,51—30.800;,  immifgeschloasene  Stärke.  Ks  werden 
aber  auch  Getreide  mehle  dextriniert  ;  nie  unterscheiden  sich  von  ersteren  durch  einen 
höheren  Gehalt  an  Stickstoffsubslanz  (Protein),  während  erstere  hieran  arm  tünd  (vgl.  ,3tAtke' 
mehle").  So  ergab  eine  Fkobe  deztriniertes  CMreidemelil  bei  einem  CMialt  -von  6»46%  Wsmt 
10>8e%  BticfcstoHrobetsPK,  57,06%  HteUelie  ond  23,84%  uiKsliohe  KohknhTdialie; 

ein  mit  VanOUn  ammatiiierfees  und  mit TBerfsrfastott  gelbgefitobtea  Ifalsmelil  bav.  •skirk»;  Natriss- 
GoeosnttB:  mit  Tecflsrbe  gdbgeftrbte  Reisstirke;  Nutrina»  Vanillesuoker:  mit  VsaillB 

aromatisierter  Rübenzucker;  Hermanns  Rote-Grütze-Pulver:  mit  Teecfube  rotgefärbtes 
Gemisch  von  Mais  und  Kartoffclnifhl  mit  clwftH  Weinsäure;  Hermanns  Oremeptilver:  künst- 
Uch  rotgefärbtes  Gemisch  von  Maismehl  mit  Vauillinzucker;  Hermanus  Gelee  - Extrakt:  rot- 
gefärbte  Gelatine  in  einem  Pulver,  in  einem  zweiten  Weinsäure,  zu  beiden  ein  Fläachchen  mit  küBit> 
lieben  nrnobtestem.  lilne  Ibniiobe  Zosammenselcaiig  fand  Bdmer  Kr  Oelee- Bztrakte, 
die  zur  sohneilen  Berettang  von  s.  B.  Himbeer*  usw.  Geleepuddhog  dienen  sollten  ond  nur  ans  troefcenff 
CMatine,  Weinsäure  bzw.  Citronensäure  und  künstlichen  Fruchtestem  bestanden. 

1)  In  Münster  i.  W.  erkrankte  z.  B.  eine  ganze  Familie  nach  Genuß  von  Paniermehl,  1>*-i  flmi  au^ 
Vcrsebi  u  ein  zur  Vertilgung  der  Mäuse  mit  Arsen  vermischtes  Brotpulver  mit  verwen^t  worden  vu. 

*)  Einige  Paniermekle  des  Handels  eigaben  nadi  E.  Dinslage  folgende  ^ 
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Jfl^MMBlniJNe«  Di»  Mehle ztr»kte  weiden  domh  Annielieii  ▼evsookerter  MeUe 

und  Eindampfen  der  Auszüge  im  Vakuum  hergestellt.  Die  Verzuckerung  wird  entweder 
durch  die  in  don  Gct reidemehlen  fast  stets  vorhandene  Diastase  oder  durch  Zusatz  von  Malz- 
mehl oder  Malzaufpuß  bewirkt.  Der  aus  Gerste nmehl  selbst  hergastellte  Extrakt  in  fester 
Form,  der  Malieextrakt,  darf  nicht  mit  dem  flüssigen  Malzextraktbier,  worin  ein  Teil  der 
IfpU^i«*  T«Bgowp  iltt  vcmeohaelt  weidm^). 

Auch  Leguminosenmehle  1>— en  mch  Tetnokeni}  die  eiagedansteteii  Extrakte 
unterscheiden  sieh  auch  liier  durch  einen  höheren  G^iAlt  «n  8tiokBt<rffBllbsteD£  (13»5%), 
Asche  und  Phosphorsäiu«  von  den  Gk^treidomehlextrakten. 

Die  diastasierten  Mehle  werden  aber  auch  als  solche  in  den  Handel  gebracht  und 
haben  dann  die  Zuäammensetzuug  der  natürlichen  Mehle,  nur  mit  dem  Unterschiede,  daß  die 
Stizke  mm  größten  Teil  in  Zucker  and  Dextrin  tbergefOhrt  ist.  So  etgßh  HafermaUoBe 
10»»%  Waaaer»  12,19%  Stieketofbnlwtens»  &M%  I^t»  28,36%  Znoker,  12»85%  Dextrin, 
S7,13%  unlösliche  Kohlenhydrate  (Btbke  usw.),  1,47%  Bohfaser  und  1,66%  A^che. 

Uber  die  Znaammensetanng  vontehender  Eneugniaie  vgL  T)ab.  U*  J^ir.  701 — lOi 
md  732—740. 

Stärkemehl. 

Begriff.  Unter  „St  är  ke  me  h  1"  versteht  man  die  n  i  c  h  t  n  u  r  v  o  n  S  p  e  1  z  e  n  bzw. 
Schalen  bzw.  Fasern  bzw.  sonstigen  Zellelementen,  sondern  auch  die  von 
Sticketoffanbstanz,  Vett  und  mineraliaehen  Beetandteilen  der  Roh- 
atoffe  tunliehst  befreiten,  nur  aua  fast  reiner  Stftrke  bestehenden  Br* 
songniss  e,  die  sowohl  zur  mensohMdien  BnuUining  als  zu  technischen  Zwecken  verwendet 
WPrth^n.  Sie  ■werden  sowohl  aus  Samen,  wie  aus  WurzelgewSchf^en,  Stämmen  und  sonstigen 
Pfliinzenteilen  gewonnen.  In  Deutschland  kommt  vorwiegend  die  aus  Kartoffeln,  Weizen, 
Mais  und  Reis  gewonnene  Starke  m  Betracht.  Vereinzelt  kommen  auch  Stärken  aus  ein« 
hflimischen  RoBkaatanien,  Boggen  und  Gerate  vor.  Hierzu  geaeUenaiohfflrdienMaioh' 
Bebe  Ernahnmg  Tapioka  nnd  Saga 

GewitlTlUnff,  Die  Fabrikationsverfahren  haben  alle  das  gemeinsam,  dafi  man  die 
Bohstoffe  vorher  zerreibt  oder  zerquetscht  und  aim  dem  milchigen  Brei  die  kleinen  Stärke* 
kSmchen  durch  feine  Haarsiebe  von  den  anhaftenden  Schalen  und  Zellen  des  Rohstoffe«  ab- 
ifliht  und  die  sog.  Stärkemilch  durch  häufiges  Abeetzenlasaen  in  Bottichen  (Dekantieren)  oder 
dndi  SehUmmen  mit  WaaMr  anf  einer  aohielea  Ebene  (in  langm  Rinnen)*odBr  in  der  Zentri- 
foge  reinigt.  Die  gereinigte  feodite  StKikemaaM»  wird  dann  in  lYookenkammem  getrocknet 
/.  Kartoffleü^&rkt»  Ihre  Gewinnungsweiae  ist  im  Weam  nlir  ein&oh  nnd  kurz  folgende; 
Die  gewaschenen  Kartoffeln  worden  durch  besondere  Reiben  in  einen  Brei  verwandelt,  der  durch 
BreimüJikn  noch  weiter  zerklcuiert  wird.  Hierdurch  erhält  man  ein  Gemenge  vou  nicht  zerrititietieo, 
■WflmWhreuden  ZeDeo  (sbIv  kleine  Kartcfiebtüokcben),  Faa^  and  Gewebe  der  zerrissenen  Zellen, 
MenStbkekfinm  und  Fraohtwaiser.  Die  enten  gr^beveo  Bestandteile  von  oucemMenen  Zellen 
werden  durch  Waaehen  des  Reibseis  auf  Sieben  entfernt,  die  Bohstftrkemiloli  dnreh  weitere  Mnete 
Siebvorrichtunpcn  von  den  mitgefuhrten  Faserteilchen  befreit  (feingesiebt  oder  raffiniert)  und 
schließlich  die  reine  Stürke  von  dem  iVuchtwasser  durch  Absitzenlassen  (entweder  nach  dem  ein- 
fachen Abaatzveriabren  oder  dem  Fluten-  bzw.  Rinnenveriahr«n)  getiennt.   Das  Absitzenlassen 
flittft  tonBohst  Mhnell  bewirkt  werden,  damit  da«  I^btwaaeer  ideht  naehteiig  auf  Am  Anmehen 
uod     Besehaflenheit  der  Stirke  wirkt  Die  so  gewonnene  RobsUrke  wird  noch  mehrmals  mittele 
einer  Schnecke  und  eines  Rührquirls  in  Wasser  aufgerührt,  gmeinigt  und  entweder  ala  feuohte 
eder  troekene  KartoHelitftrke  od«'  Kartoffiilmahl  in  den  Ibodd  gebiaolit 

*)lNel[eklextrakte  aiiid  faetgam  inWaeeBrl8elloh,aad|ili«gpndie'fon  den  Getreide* 
«eklea  zu  enthalten: 

'Wtaaer     Stickstaffeubstsn«      Glykose  Dextrin        Unlflsl.  Stoffe       AscbA  PhosphorsAnr« 

2.0-17.0%      1,2—7,0%     26.0-68,1%    22.4—60,0%    0.2-0,6%     0.3—2,1%  0,2-0,8% 
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Mehle  und  ihre  Rohstoffe. 


Die  l»iielite  KaHMMOtB,  die  etiro  48,0%  Weaa«,  ff  1,0%  Stirke  enthllt»  mnS  timlirliit 

rasch  verwendet  iraidMl  und  wird  daher  meistenfl  an  die  Stärkczuoker»  ttnd  Stärkesinipfabrikeo, 
in  gerincercr  Menge  nnrh  an  die  Dexfrin-  und  Kftrtofftlsapofabriken  abgegeben.  Das  Troi  knen 
der  Stärke,  d.  h.  die  Verminderung  de»  Wnsscrgehaltfs  auf  12  -IS"',,  pp^ehicht  durch  das  Vor- 
trockne)!  entweder  an  der  Luft  oder  durch  Absaugen  bzw.  Abpretuteu  oder  durch  AbHchleuden 
bttr.  Zeatrifngiana  «ine«  TeilM  dei  Wmmtb  und  dioeh  dM  Neohtroeknen  mitteto  Kfifi*hiiMB- 
erbwt,  wobei  n  beeohlen  üt,  dafl  die  Tempentar  is  den  RimnMi  ^JS*  m/eHtlk  fibenfieigt  mid  fi» 
trockene  KArtofitistlrke,  die  noch  mit  mehr  oder  weniger  großen  StSclceo  durchsetzt  ist,  in  den  Stärke^ 
mühlcn  noch  bcsondprs  ppm;iljlrn,  po  daß  sie  ein  weiße?,  plänzt  ride«,  zwischen  den  Finpern  knirschen- 
des Pulver  darstclk,  so  wird  das  Krzeuguiti  Kartoffelmehl  genannt.  Die  trocke  ne  Knrtoffelstäriie 
und  das  trockene  Kertoffrimdil  de*  Hand^  unterscheiden  sich  daher  nur  durch  den  Friuhcitsgrad. 

Aue  dem  beim  Bcjuigeii  der  Roheti^  eriielteneo  Btirkeeolilamra  (and  «rnftigen  AUUka, 
B.  B.  der  Pülpe  nach  aeoerer  O&rtmg),  wird  ebenfalla  noch  BULrlce  von  geringerer  Güte  gewonaea. 
Ifen  kann  annehmen,  daß  im  ganzen  je  n»eh  der  Art  der  Verarbeltong  80^90%  Mmeitirhe  tbs«. 
Vtfbl)  und  20—10%  Nacherzeugnisse  gewonnen  werden. 

Bei  der  Gewinnung  der  Kartoffelstärke  verbleiben  aln  Rückst;ind(<  der  Kartoffclfilbnmin- 
sehiamm  und  die  Kartoffelpülpe  oder  die  weniger  waswrhaltipe  Kartoffelfaser. 

Die  Kartoffelfitärke  wird  in  der  verschiedensten  Weise  (zur  Bereitung  von  Mehlspeisen, 
von  Qemfiee,  Brot  und  Konditorwaren,  Ton  Nadeln  und  Makkaroni  tmter  Vermenguog  mit 
Weiaankleber,  Ton  Wiint  und  Soliokotade  usw.)  mr  mwwohlicfaen  Brnlhrnng  veiwmdet;  aneb 
wild  darana  ein  sog.  Ka  r  t o  f  f e Isago  (r^  8.  385)  he^geetallt;  eine  ebeiMo  umfangre^ie  V«r> 
Wendung  findet  sie  in  der  Ibohnik. 

2,  Weizenstärke»  DI©  Gewinnung  der  Weizenstärke  bietet  wegen  des  das  Stärkemehl 
durchsetzenden  Klebers,  der  in  Wasser  nicht  löslich  ist,  größere  Schwierigkeiten  als  die  der  Kar- 
toffelstärke und  wird  vorwiegend  nach  zwei  Verfahren  bewirkt,  nämlich  1.  nach  dem  sog.  Halle- 
aelienoderOirangaTerfahrenondS.  naob  dem  Verfahren  ohne  Gärung  bzw.  Säuerung.  Nachdem 
eriten  Verfahren»  wdohea  rieh  nur  fOtkleberarmen  Weiiait  eignet^  wird  der  Weiaan  unter  leitwwwr 
Bmenening  dee  Wawera  eingequollen,  bis  noh  die  KBnier  iwiadien  den  nagam  kieht  aordrfidBMk 
lassen,  darauf  zerqTKtseht,  in  Bottichen  mit  Wasser  zu  einem  dünnen  Brvi  angerührt  und  unter 
Zusatz  von  früher  erhaltenem  Sa  n  erwasser  der  Gärnnp  überlassen,  die  je  nach  der  Liifttemperatar 
im  Sommer  10 — l'iTage,  im  VVmter  bis  20  Tage  dauert,  anfänglich  eine  alkoholische  Gärung  ist 
und  ^tcr  in  eine  eanere  (Essig-,  Milch*  und  ButterAor^ärung)  übergeht,  aber  nie  in  F%nhuaiilMi^ 
gehen  dart  Die  Binre  lOet  den  Kleber  und  wird  darauf  die  freigelegto  Skirhe  in  ihnlioher  Wm» 
wie  aus  dem  Kartoffelbrei  gcwonno).  Dieeee  Verfahren  wird  aber,  weH  dabei  einerseits  der  Kleber 
verloren Ii t  cmIi  r  nur  nix  Schwcinefuftt  r  verwendet  werden  kann,  andererseits  die  übelriechenden 
Abwässer  liintip  wpr<lcii,  jetzt  nur  nu  hr  selten  augewendet,  sondern  hat  all^/eniein  dem  Vcrfahrt-ß 
ohne  Gärung  Piacz  gemacht.  Hierbei  wird  entweder  der  ganze  Weizen  wie  bei  dem  Gärungsverfahren 
eingeweiht,  zerqaeteobt  und  dann  die  aerqueteehte  Mawe  g^eh  unter  Zufluß  toq  yUH  Waaer 
Tcrarbeitet  (diSanaBhetVerfahren)«  oder  man  Terweadei  nadi  dem  Mar ti  na  eobenVerCahren  Weisen- 
mehl,  welches  mit  Wasser  in  einer  Knetmaschine  zu  einem  zähen  Teig  verarbeitet  und  einehaHw 
oder  ganre  Stunde  als  Teig  der  Ruhe  üborln.swen  wird,  um  den  Kleber  penÜL'end  ztim  Quellen  in 
brinpen;  für  Teigstücke  gehen  danti  in  die  Auswaschapparat«,  in  wekhen  der  Kleher  von  der  St  irke 
getrennt  wird.  Der  Vorteil  des  Verfalu-c-n«  oiuie  Gärung  beruht  vorwiegend  mit  in  der  Gemmiuni^ 
dee  ganten  ainrefrelen  Klebere,  der  atoh  alt  troekmea  Pulver  (Alauraoat  oder  Roborat  uiw.)  tk 
die  meneohUehe  Emihrung  wieder  gewinnen  liBt. 

Fesea  gewinnt  auch  Weizonstärke  durch  direkte  Behandlung  dee  Mehles  ohne  Tdgbereiiang; 
J.  Ki  il  hat  vnn:e8ch1agcn,  das  Mehl  mit  alkaliseh  gemachtem  Waaaer  SU  durchrühren  und  die  Sliiln 
aus  der  zahflÜNslL'en  Mn«5««e  durch  Zentrifupen  aLiszusehlcudern. 

Die  Weizemtärko  erBcheint  im  Handel  in  verseliicdcn  proüon  Tafeln,  in  r-,indrn  ckIc: 
priamatischen  Stcngelchen  (Zettebtörke),  oder  als  Krystall-  bzw,  StrahlenstÄrke  oder  m 
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Brocken  oder  als  Mehl.  Man  UBtcnefaeidet :  feinste^  mittelfeine,  ordinäre  Weizenstärke,  feinst« 
Patentstürko,  Tüllanglaisstäi  ke  u.  a.  Fär  die  menaoUiich»  Bro&hnuig  imdet  de  dieselbe  Aa^ 
wesdung  wie  die  Kartoffolstürkp. 

3.  j^tflinstarke.  Friihr r  wurde  die  Maisstärke  wohl  durch  GSriinp  des  einpeqiiolleiicn  Koraes 
osw.  wie  beim  Weizen  gewounen.  Jetzt  wird  in  zweierlei  Weise  v^fahren;  nach  dem  einen  Verfahren 
wird  dMUaiakon  vor  der  Yembeituag  auf  SUrke  dar  Liage  nach  von  dar  Itieiten  Seite  neob  de« 
■I»tmo,  der  kdmftUmndea  Seite  geepelten  and  dedufcfa  der  Keim  meehaaiedi  aligettemit,  der 
w(  it'  r  auf  Maisöl  verarbeitet  wird,  w&hrend  die  heimfreien  Hälften  desMsiskotim  wie  bei  dem  zweiten 
Verfalin  n  weiter  verarbeitet  werdeu.  Nach  letzterem  wird  das  Maiskorn  von  Anftinp  an  vor  Entfernung 
dcsKetiueä  durchschnittlich  60  Stunden  mit  etwa  60^  warmem  Wasser,  welches  V«^''*V3%  schweflige 
Sänre  (SO,)  enthält,  eingewekdit  tmd  gequetsdit^  vobei  Keim  und  Schale  nicht  mit  zerkleinert 
werden.  Der  Brei«  auch  Maische  genannt,  gelangt  in  Separateren,  wo  ihm  intige  Stirkemilefa  tu* 
gceetst  wird,  am  die  meehanieehe  Absoheidmig  ven  Sdialen  mid  Keim  aa  erldohtwn;  entere  ab 
die  spezifisch  leichtesten  Bestandteile  schwimmen  oben,  dann  folgt  der  Keim;  beide  wenlrn  abge- 
schöpft, getrocknpt  und  zur  Fütterung  verwendet,  nachdem  aus  dom  Keim  meistens  noch  öl  (S.  339) 
gewonnen  und  der  Bückstand  als  Maisöl  kucheu  vertrieben  wird.  Der  Mehlkem  bzw.  dessen  Teile 
werden  duieli  ftanaSsiselie  Mahlsteine  naß  gemahlen,  weiter  xerkleinerfe  mid  durah  Sieben  von 
Fasan  aanr.  gsruMgt.  Die  rohe  Stirkemileh  «rbilt  dann,  um  die  neteine,  das  sog.  Glnten  m 
entfernen,  nach  dem  Säureverfahren  einen  weiteren  Zusatz  entweder  von  ganz  verdfinnter  wäses 
riger  Lösung  von  schwefliger  Sänrc,  oder,  wenn  von  Anfang  an  keine  schweflige  Säure  verwendet 
ist,  nachdem  Alka  Ii  verfahren  einen  Zusatz  von  sehr  verdünnter  Natronlauge  (etwa  Vio%  N*tron 
enthaltend).  Die  Stärkemilch  wird  dann  in  Binnen  (Fluten)  sofort  mit  Wasser  gewaschen,  wodurch 
das  gelölte  Ohiten  fort^döhrt  wird,  wShxeod  sieh  die  reine  Stlrke  in  den  Binnen  ahsetat  nnd  in 
tUieber  Weise  weiter  behandelt  wiid. 

Dm  abilieBende  Glaten  wird  naoh  dem  SinrBTcrfshfen  dnreh  FSterpressen,  na«^  dem  Alkeli- 

V erfahren  doroih  Fällen  mit  Säuren  ans  den)  abfließenden  Wasser  entfernt,  getrocknet  nnd  mit 
oder  ohne  Zusatz  von  Schalen  zur  Fütterung  verwendet.  Man  unt^rs^-hf^idet  hiemach  zur  Zeit  als 
Abfalle  bei  der  Maisstärkefabrikation  die  Maiskleie  (Chop  Feod),  mehr  oder  weniger  reine  Schalen, 
das  Glutenmeal,  vorwiegend  das  Gluten  neben  wenigen  Schalen  enthaltend,  und  das  Gluten- 
fsed  mit  einem  grSfisrsn  Gehalt  an  Sohaleii,  ferner  die  MaisSlknohen  oder  Maiskeimkuohen 
eb  Eflekstinde  von  der  Verarbeitung  der  Keime  auf  ÖL 

Die  Maiastftrke  (Haizsna  der  Amecikaner  oder  Mondamin  ans  den  vim  'SMm  bebdtsn 

Maiskörnern,  daher  die  Bezciehniing  entfettete  St&tkehistlfir)  wird  in  der  verschiedensten  Weise 
direkt  tind  indirekt  für  die  menpchliche  Ernälming  verwendet ;  indirekt  nämlich  insofern,  ab 
ftus  derselben  eine  Reihe  Erzeugnisse,  wie  Gl y kose  (durcli  Behandeln  mit  verdünnter  Sülz- 
sinrehei  60 — 80°),  Maltose  (diurch  EehanUehi  mit  Malz),  Sirup  (durch  Belmndeln  mit  schwef- 
liger Sinte  und  Abstnmpfen  dendben  mit  Soda),  De  ztrine  usw.,  die  nir  Bemtnng  tod  Nah- 
rungB-  und  Geniiimitteln  aBer  Art  Verwendimg  finden,  heiigerteilt  weiden.  AiMih  dient  die 
Maisstärke  ah«  Ersatzstoff  für  Arrowroot.  Der  für  teehuisdie  Zweoke  aus  ihr  daigeetdlte  Kleister 
beeitzt  aber  nicht  den  Glanz  des  letzteren. 

4.  Heisstürke.  Im  Reiskorn  ist  das  Stärkemehl  mit  dem  Protein  innicr  verkittet,  so  daß 
ee  »or  Freilegung  der  Stärke  besonderer  chcmiwhcr  Mittel  bedarf;  als  solcheji  wird  allgemein  eine 
^)|f3-^,5proz.  Natronlauge  (bzw.  eine  entsprechend  starke  Sodalösung)  angewendet,  in  welcher 
des  entsehilte  und  polierte  Reiskorn  (meistens  Broehnis  von  der  Tsfelreisfahrikation  8.  874)  ui 
hölternen  Bottichen  etwa  18  Stunden  unter  dreimaligem  UmrShren  eingeqaollen  wird;  dann  wird 
die  Fiüssi  jkeit  abgezogen  tmd  dnrch  neue  lAuge  ersetst^  mit  weloher  der  Bris  noch  etwa  12  Stunden 
in  Berüiirunf;  bleibt. 

Nacb  fineni  anderen  (Stol tc nhoff s)  Verfahren  behandelt  man  die  Reiskörner  auch  im 
Vakuum  —  damit  die  I^uge  völlig  ins  Innere  eindringt  —  mit  fließender  Natronlauge,  wodurch  ein© 
"dunOsn  Awlaugung  des  Proteins,  nftmlieii  kl  0—8  Blanden  encieht  wird.  Die  in  bdden  lUieik 
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»bgnoieiM  N»tooii]»iige  wird,  um  dM  fOr  Emährung8zwecke  wtrmudttaffUtiga  Ftotetn  wieder 
KU  gewinnen,  mit  Slam  gefiUii.  DmnUm  kommt  onter  dam  NwuMi  JEikergiii**'!!!  den  HawH 

(vgl  S.  306). 

Das  eingeweichte  Reiskorn  wird  dagegen  unter  Zusatz  dünner  Natronlauge  gemahlen  und 
mm  dem  UftUgat  dattb  Bmulmug  tob  SSoImdi,  Ze&trifageii,  AbMtebeokcQ  and  VÜUapnmaa  vn, 
die  Stbka  gewtmnan. 

Durch  die  N*tfOlikage  wird  nicht  alles  Protein  gelöst,  sondern  der  letzte  Teil  muß  durch  Zenta- 
fiigieren  oder  Prewen  entfernt  werden.  Die  hierdurch  erhaltone  proteinreiche  unreine  Stärke  wir«! 
als  Prelif  utter  (oder  auch  Reisschlempo  genannt)  besonders  für  die  Fütterung  der  Schweine  v<-r 
wendet.  Die  Abwässer  sind  auch  hier  sehr  lästig  und  worden  am  erfolgreichsten  durch  Beriei»ttluQg 


Die  ReiMÜrke  wt  wegen  dee  großen  Steifangavermfigena  üme 
Appnetov  der  Gewebe  geefipiet» 

Von  sonstigen  einheimischen  Ro!  i  ffen  wwden  zur  St&rkefabrikatu»  noch  Roß- 

knf^tanien,  deren  Starke  indes  Gerbstoff  anhaftet  und  hiervon  l)ehufs  Verwendung  für  die 
Küche  durch  Behandeln  mit  üofh  !>efrcit  werden  muß,  vereinzelt  femer  Roggen  und  Oeratt 
verwendet,  deren  Verarbeitung  nach  den  allgemein  ühliohen  Verfahren  geschieht. 

Ifahr  Bedeotnng  für  den  deateoben  LebeneaiiMelittMdfct  haben  venohtedene  Stirke- 
eorlen  ane  fibereeeieehen  RohstoffiBii,  nftmli«^: 

5,  Arrowroot.  Tt^ioka,  Die  Ar rowrootst&rke  wiidaiieverschiedenea  knol- 
ligen Wurxelstocken  tropischer  iin.-!  •iihtrnyii-^'-fifr  Pfhinzen  gewonnen.  Sie  bildet  ein  .-ehr 
feines  Mehl,  pibt  einen  geruchlosen  KieiMter  und  isi  leicht  löslich.  Wepen  dieser  Eigenschaften 
wird  sie  mit  Vorliebe  sowohl  für  uiedizinitfche  Zwecke,  »Ih  auch  zu  Speisen  und  Backwerkes 
•owie  ab  KindeniahrangBniittel  Terwemdet 

Unter  Tspiok»  vantoht  man  die  im  feuchten  Znatande  auf  heißen  Plattes 
getrocknete  Arro  v\  rootstärke.  DiaM  «ird  hierduroh  k^knig,  teilweiae  vertdeieUrt 
und  in  Wa.^er  löelicli    MeisteoB  wild  aie  «us  weetindieehem  Anowvoot  gewonnen. 

Man  unt-ersclv  l  it  t : 

a)  Wosti ndiäc hcs  Arrowroot,  welches  am  weitesten  verbreitet  ist.  Daaselbe  wird  sos 
den  Wunelstöoken  der  dort  heimischen,  zu  den  Cannaoera  gehörigen  Mar&ntaarten  (Maranta 
anmdinBaea  L.,  Hinata  bdioa  Tnm.  nnd  Mannta  nobüia)^)  gewonnen  and  gewAoisk 
aater  dam  Namn  Marantartirfce  hi  den  Handel  gebraeiit>  Aneh  wild  in  WeeÜndiB 

zur  Stärkegewinnunf;  Sechium  edule  —  eine  kirliiiartige  Xneht  — ,  die  eehr  viel  Stiihs 

in  ihren  Früchten  führt,  angebaut. 

b)  Ostindisches  Arrowroot  aus  den  Warzelstocken  dreier  ostiudisuhen  Zingibenoees 
(Curooma  rnbesoens  Rozb.,  Curcuma  angusUfolta  Roxh.  und  Curouma  leukorrhi»  Boxlk)- 
Auch  verwendet  man  dort  lor  Azrowiootgaiwinnang  die  rttbenactigen  Knollen  von  Dobofcos 
bulboms  Lb,  einer  su  dm  Papttionaoeen  geiiOnnden  Pflanze. 

0)  Brasilianisches  Arrowroot  oder  Cassavastärke*)  (oder  Manihot)  aus  den  Wutt-Iti 
des  zu  den  Euphorbiaceen  gehörenden  Strauches  Manihot  utiHssima.  Neben  dieser  wird 
auch  dort  Marantastärke  aus  Maranta  arundiaacca  gewonnen.  Ein  sehr  feines  ArrowztX)4 

^)  Di»  Wiineln  der  Maranta  haben  naoh  Maodonald  folgende  Zom! 


a2,M•^       1.56%       W%       27»OT%       4,10%       3.«%  1.88% 

Die  GaasaTawursel,  denn  Brei  in  Jamaika  nir  HeDnng  von  Abaoeomn  benotet  wild, 
hat  nach  E.  Leaaoher  im  Mittel  von  6  Analyeen  fönende  Zusai 


Warner      Stickstoff-  ^^^^        Z.icker,      Bobfkmr  iaHht 


sabstans  Gumnii  usw. 

70,25%        1,12%        0,41%        21,44%        ö,13%        1,11%  0,09% 


d  by  Google 


St&rkemehle. 


3Ö5 


Hafeni  di0  vatorirdieolieQ  Teil»  yon  BA^nnnliiiim  g>h.iioidiii,  caiiBr  liiihniwrikMiiwihwn 
Iridee,  feaer  unter  im  Nmmo  „ObaAäSgpiB  de  1*  Qaatia»,**  die  IVSdhte  von  Ftehix»  oder 

Csrolinea  »quatic*. 

i)  Arrowroot  der  englischen  Kolonie  Britisch  -  G  u  ya  na,  auch  unter  dem  Namen 
B&naueo-  odur  Pisaiigstarke  aus  der  Bananeofrucht  (Muaa  poradüiaoa). 

e)  NordamerikanUcheB  Arrovroot,  *iia  den  bereite  ervibnten  MiM»atepflenien  ge> 
Wonnen. 

f)  Arrowroot  der  SüdeeeinselD.  Auf  letzteren  verwendet  man  zur  StürkegewiimiiQg  Amm 
macrorhizon  L.  und  Arum  cwculentum  L.,  ferner  aber  die  Jamwurzel  (Dioscorea  alata), 
dt-rea  Stärke  unter  dem  Namen  Ignameu-  oder  Dioaooreeastarke  m  den  Handel  kommt. 

g)  Afrikanisches  Arrowroot,.  vorwiegend  aus  Canna  indioa,  und  endlich 

h)  A  oetraiieohee  Arrovroot  ane  Cemift  edidie. 

Die  Gewinnung  der  Stixk»  aus  den  genannten  Fflenaen  üt  der  aua  KeitoCMn  In  Bnropa  ganz 

ähnlich.  Man  zerreißt  die  Wurzelstöcke  und  Pflanzentcüe  rlnrrfi  eine  raach  rotierende  Sägeblätter» 
reibe  %ii  einem  Brei,  wäscht  die  Stärke  durch  Wasser  aus,  trennt  die  Stärkemilch  von  den  Pflanzcn- 
teilen  durrh  feine  Siebe,  reinigt  sie  durch  wiederholtes  Waschen  mit  Wasser  und  Absettenlassen 
in  Gruben  oder  GeOflen,  bringt  sie  eledann  auf  ein  Filter  and  trocknet  aie  en  der  Loft.  Dieee  Be- 
beadlnngen  mfieien  so  eohndl  wie  mSglioh  aufgeführt  werden,  weil  sonst  die  Flarbe  nnd  Beeohagen- 
hdt  d«e  Bwengoiwee  leiden. 

Die  Tafdoka  erfahrt  behufs  Bereitung  von  Suppen  und  Mehlspeisen  allerlei  ZuaStce;  so 
besteht  „Tapioca  Croy"  aus  Tapioka  und  gepulverten  gelben  Möhren,  „Tapioca  Julienne" 
(vgl.  R  rrs)  aus  Tnpioka  und  Sappenkräatem,  während  der  „Tapioca  au  Caoao"  entfettetes 
Kakaupulver  beigemiticht  ist. 

6»  Paltnenstürke,  Sago,  Di»  Ftimenstftrk»  wird  in  Oet-  und  Wesündien,  Bra- 
älien  nnd  Amtmliein  nsw.  ans  dem  Stammarka  mebrerar  Palmen  (Sagns  KSnigfi,  8.  laevis 
Bnmphü,  6.  farinifem  L.,  der  Belmyrapalme  Boraeene  flabellifornus  L.,  der  Znokerpelme 
Aiengn  paccharüera  osw.),  wenn  sie  eine  gewisse  Höhe  erreicht  haben,  gewonnen. 

Die  Biump,  von  denen  7 — 8  Stück  so  viel  Stärke  liefern  aollen,  wie  I  ha  Weizenfeld,  werden 
in  Stücke  geschnitten,  gespalten  und  aus  dem  Mark  nach  dern  Zerstoßen  die  Stärke  äiiniich  wie  bei 
der  Kartoffelstarkefabrikation  ausgeschlämmt  und  gereinigt.  Die  getrocknete  Stärke  wird  wieder 
mit  efewaa  Waat»  angacfilirt  und  faiaeaua  (wie  aua  Oaawva.  und  Haiantaefcirke  Tapioka)  der  Sago 
geewoncn,  indem  man  den  Teig  durah  «in  Hetallneb  reibt,  welohea  unmittelbar  Über  erbitsten, 
mit  einem  pflandiehen  Fett  bestrichenen  kupfernen  und  eisernen  Pfuuen  angebracht  int.  Beim 
Erhitzen  e^hwillt  ein  Teil  des  Stärkemehls  an,  wird  in  Klri-^ter  vorwandelt»  WOduroh  die  utMOgen 
Statkekörnchen  zusammenkleben,  während  daB  Wasser  entweicht. 

Der  Sago  besteht  daher  teils  auä  unveränderten,  teils  verlcleisterten  Stärkeköm- 
eben.  Die  bramne  Blarbe  da*  Sagot  rührt  Ton  gebranntem  Znoker  oder  Bdlerdeb  di»  rote 
lute  voneiDemFwbatoff  dev  Palma  bar.  Gnter  Sa^o  muß  atanbfrei  und  hart  aein,  niobt  dump- 
fig (Scegeruoh)  rieohen  nnd  in  Wasser  quellen,  ohne  zu  zerfließen.  Der  inlandiaohe  oder 
Kar  tof  felsa^'o  als  Eraata  des  echten  Sagoe  wird  in  abnUoher  Weiae  wie  dieaer  ana  Kartoffel- 
stärke hergeetelit»), 

E.  Heß  führt  noch  weiter  folgende  tropische  Stärkearten  auf:  Carpot  auH  dem  Mark 
der  I^lme  Cariota  urens  L.,  die  auch  tmt  Sagobereitung  dient;  Fruit  dcssdchö  de  l'arbrc  k 
pain  von  Tahiti  von  Artocarpus  inciBa  Forst.;  Fecule  d'Apä  Tahiti  aus  den  Wureelknolleu  von 
AkwMia  nuurorhiza  Schott,  (die  Wurzelknollen  müssen  vorher  eingeweicht  und  gekocht  wenden, 
m  einen  gjütigen  Stotf  an  entfammi);  MapA  Tahiti  aue  den  Samen  der  Leguminoae  Inooarpua 
eduUs  Font.;  Stlrfc»  ana  den  Knolni  von  Oonophallua  (au  der  in  Japan  einheimiaehmi  VamÜie 
dar  Araoeae  gehörig). 

Balland  fügt  diesen  exotischen  8tärke.«iorten  noch  folgende  hinzu:  Ap^  ans  dem  Wnrzel- 
etock  von  Xium.  macrorhizum,  l'nro  von  Arum  esoolentum,  Tavolo  aus  den  Knollen  von  Tacca 

S&ai«,  NabmofSBiitt«!.  II.  6.  AufU  25 
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Teigwaren. 


Diuch  besondere  Zusitse  eriiilt  matt  m»  den  SUUenmelikD  nodi  J(i|gaiid»lliBl»i> 
cnengniaet 

Glan  Katar  ke,  eine  Weiscnstärke  mit  17%  Stearin  oder  Borax, 

Feuer.sirherheitastärke,  eine  Weizenitärks  mit  Ammonsiiliat  oder  aadenn  SahKO, 
Lazula,  emo  gebläute  Weizenstärke, 
SilbergUniBi&rke,  «ine  RaiMtbk»  uiii  10—15%  Borax, 
Cremettirke,  eine  mit  Anilinfarbe  oder  GoldoolGer  geOrbte  Rej«feirke» 
Doppelst&rke,  eineBeie-  und  KutoCEeletSrke  mii  6->7%  Bons  und  2^—2^%  Staik 

Eigenschaften,  Das  sp«  zifische  Gewicht  der  waHaeifmen  Stirke  in  Wm» 
•ohwnnkt  zwischen  1.620—1,648,  in  Toluol  zwi  chen  1.409—1,513. 

Die  Reaktion  ist  vorschieden.  Weizt-n-  und  Kartoffrlsl ärke  pflegen  häufiir  aauer 
zu  reagieren,  und  zwar  meistens  infolge  einen  Gehaltes  an  Milchsäure  (aus  Zereetzuof»- 
Vorgängen  hsw.  an«  ToQ  vornherein  lanren  FflaDxeoe&ften  wie  bei  der  Kartoffel  horrfibiend^ 
Reisetirke  reagieit  iregen  der  bei  dar  FAlnikation  -verwendeten  NatronUnige  odtr 
Soda  mehr  oder  weniger  Btark  alkalisch,  Maisstärke  je  nach  Verwendung  von  schwefliger 
Säure  oder  Nntronlmipp  Ix^hufs  Reinijning  derselben  bald  sauer,  bald  alkrtliM^h,  Säue  wk 
Alkali  lasetn  »ich  ain  der  Stärke  durch  Waschen  nur  äußerst  Fchwer  ent  lernen. 

Der  Gehalt  an  buckstoffsubstanz,  Fett,  Easer  uad  Asche  int  bei  guter  Stärke  nur  ^h: 
gering  (vgl  TabeUe  H,  Nr,  741—746). 

Avoh  darf  eine  gote  StStke  nur  nnweeentfiohe  Mengen  eooeliger  Veranreinignnge» 
(Eöhlenstaub,  Ruß,  Staub,  Holzteilchen,  Fäden  tüH  S&oken,  Beete  von  FflansenteileniLa^jb 
die  als  ..Stippon"  bezeichnet  werden,  enthalten. 

Der  „Glanz"  oder  dn.s  ..Lüater",  d.  h.  die  weiße  Farbe  einer  Stärke  ist  um  SO  besser, 
je  mehr  große  Stärkekörner  als  spiegelnde  Flächen  sie  enthält. 

Ab  weitefo  BSgeneohaft  ist  eine  gnte  Klebfthigkeit  von  Belang,  d.  b.  die  SigBudiift 
dnroh  Kochen  mit  einer  beetimmten  Menge  Waaaer  einen  steifen,  Uebfihigen  Brei  n  Kefm 

Ale  Verfäi$ehMng€H  'abd  fBr  fitirkemeUe  folgwide  m  beaditen: 

a)  Die  Untermiaehiing  geriagwertigBr  8ott«n  entir  bakerwertige,  s.  BL  der  Kaiiutfuhtlrt' 

unter  G<'lrcid('8tärke. 

b)  Unterochicbung  von  KartoÜelsago  an  St«Ue  von  echtem  Palmsago. 

e)  Bkiehcn  der  StSike  oder  Abtönung  mit  blauen  Farbstoffen,  um  gelb  aussehender  Sliib 
ein  »eiHerea  Aueeehen  m  erteüen. 

d)  Benmengung  von  KOneffaietollan  ab  BeeabweraDgnnittel  (wie  Qi|iei  fiobwenpat»  tiaHi» 
Ton  mw.), 

Totgwaran* 

Seffriff,  Unter  dem  Namen  „Teigware  n"  faßt  man  eine  Reihe  von  &aeiigiuwn 
wieNttdeln,  Makkaroni,  Gräu  pchennndSoppeneinlagenaaeammen,  welche  aus  einea 
Teige  von  kleberrcichem  Weizenmehl  oderOtieß  ohne  «inen  GMtVOfgh  oder  Baekpcoiefi  käf 
lioh  durch  Trocknen  hergestollt  werden. 

Gewinntlftg»  Die  sehr  einfache  Fabrikation  besteht  im  Wesen  darin,  daß  man  »tts 
Weizenmehl  oder  Grieß  (Hartweizen)  durch  Anrühren  und  Knetra  mit  Waaaer  einen  Tng 
heietellt^  diesen  dünn  auawalxfe,  in  Streifen  eebneidet  oder  dmeh  beaondere  Maaohinen  mit 

pinuatifida  (Madagaskar),  Talipot  (Baw  palmiruh  root  flour  auf  Geyion)  aus  den  10 — 15  Jsbn 
alten  MmenatinuMn  Corypha  nmbeaoaÜleBft,  Net  6  »na  dem  JVnelillivei  etaer  banmarügeD  Ug^- 
minoee  Fukb  bigloboe».  Diese  Stbkeeorten  bew.  stiikeceioben  Mehle  sotbielten:  4,9-1^9% 

Wasser.  0.79—4,76%  Protein.  0.10—0.55%  Fett,  75,51— 85^84%  SWrke  (und  andere  KoMenhydiat»), 

0 — 2.0%  Rohfascr  und  0,-in—  4,70Oo  Asche.  Eine  gleiche  Znsammensefznnc  hatten  Ba nancnmehl. 
das  BrotbitiTTiniehl  (aus  der  Fhloht  des  Brotbaumes  Artoc&rpus  incisa  auf  Tahiti)  sowie  eine 
Nährmittel  aus  Manihot. 
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dnrdüSehertet  Bodenplatt«  in  Ibdenfonn  cäut  eme  andere  Form  preßt  und  aohliefllioh  bei  «r- 
hAter  Temperatur  trocknet.  Durch  Zusatz  von  Eiern  erhält  man  die  Eierteigwaren. 

Nach  der  Form  unterscheidet  man  haupt^iiclilich  Bandnudeln  (Cemüsenndcln),  Faden- 
nudeln (Suppennudeln),  Köhrenimdeln  (Maickaroni),  Schnittnudeln  (Hauismachernudeln), 
Perlgräupchcn,  Suppeneinlagen  (Sternchen,  Kreuze,  Ringe,  Hörnchen,  fleckerln,  Buchstaben* 
und  TiBi'foffmeii). 

Wichtiger  mt  die  Untenoheidiing  nach  der  Art  de«  Ausgangsmateiials  in  WaBterteig« 

waren  und  Eierteigwaren,  von  denen  die  ersteren  lediglich  aua  einem  Teige  von  Mehl 
und  Wasser,  die  letzteren  aus  einem  Gemisclif^  von  AfrVil  und  Eiern  hergestellt  werden.  Viel- 
fach erhalten  beide  Orup{>en  auch  einen  Zu-satx  vou  K-ociiaalz,  selten  einen  solchen  von  Milch 
oder  Kleber  oder  anderen  StjckstoffeabBtansoi. 

Die  als  Eterteigwaren,  a.  B.  Eiern  udeln,  beMidmeten  EracngnfaM  mftnen  aucli 
wirklich  eine  faßbare  Menge  Eisubatanzenthalten,  welche  so  groß  ist,  daß  sie  den 
Geschmack  und  Nährwert  der  Ware  bedingt  und  ihre  Wesensart  beeinflußt.  In 
den  Haushaitunpen  selbem t  pflegt  man  auf  1  ks  Mehl  6 — 10  Eier  zu  nehmen.  Bei  Zusatz 
.solcher  Mengen  Eier  erfährt  auch  die  chemische  Zusammensetzung  der  Teigwaren 
eine  vorteilbafCe  Taindening. 

ZwMEmmenseilltung  {r^.  Tabelle  n,  Nr.  747—748).  A.  Juokenack,  der  sueni 
auf  den  Un(eii5chied  zwischen  Wasser-  und  Eiemudeln  aufmerksam  machte,  fand  z.  B.  in 
10  \Veizengrießpiol)on.  daß  durch  Zu.satz  von  2  Eiern  zu  1  Pfd.  Mehl  der  Oelialt  an  Fett  von 
l,Öl%  auf  3,28%,  der  an  Lecithinphosphursäure  von  0,0435  (0,0372— 0,U533%)  auf 
0,1008%  erhöht  wuxde.^)  Gleichzeitig  wird  auch  die  Stickstoffsubstanz  erhöbt^).  Die  Jod- 
ond  Refraktometeraahl  mmmt  gegenfiber  dem  natürfidien  WeinenmeblfBit  dnnh  den 
EieRosata  ab. 

Wird  nach  W.  Plücker  statt  mit  Wasser  mit  Milch  eingeteigt,  so  wird  der  Gehalt  an 
I>e(ithinphosphor8äure  nicht  verändert,  dagegen  der  Ck^halt  an  G«5amtfett  und  seine  Rei- 
chert -  Mei  ßlsche  Zahl  naturgemäß  erhöht.  ?.  R  Fett  von  1 ,2<^  auf  3,04%.  R.-M.-Zahf 
von  3,8  auf  18,5.  Letztere  geht  dureh  Zu.satz  von  2  iiicru  wieder  auf  12,2  herunter,  während  das 
(knmtfatt  Ton  8^04%  auf  4,19%  steigt. 

Veränderungen,  Die  Eierteigwaren  seigen  die  eigent&nliohe  ErMiheinmig,  daß 
die  Lecithinphosphorsäurc  beim  Aufbewahren  (Lagern)  durch  eine  bis  jetzt  noch  nicht 
aufgeklärte  Ursache  zurückgeht.  Hierauf  machte  zuerst  H.  Jaeckle  aufmerkfam').  Dieser 
Befund  ist  dann  nach  der  Beobachtung  Ja e ekles  dureh  eine  ganze  Reihe  von  Untersuchungen 
(71  Fälle)  bestätigt  wurden.  Der  Verlust  au  Lecitliinphosphorsäure  in  diesen  Untersuchungen 

M  B<>i  der  ersten  UntersueiiiiDg  fand  A.  Jnokenaek  in  Weiaennwblen  doiebidimttliah 

0,0225%  Lecithinphoaphorsäure. 


')  So  erhielten  o.  a.  H.  Lührig  und  W.  Ludwig  folgende  Eigebnisse: 


B.  LQkriir 

W.  Ludwig 

Zu- 

für 
1  Pfd 
Mehl 

t  ' 

% 

In  Hnr  TroeksnmlMtuut 

Zn- 

MtlT. 

Eiern 

für 
1  l'fd. 
Mehl 

Wasser 

,  Ü 

Iq  d«r  Trockeniabstai» 

Stick- 
Bte£t<« 

-o 

Fett 
Ütber- 
Sosimf) 

m 

Phospborsinre 

ASCb': 

% 

Stick- 

■tofr- 

robatanx 

 ">  

fett 

0' 

■  ü 

Phosphoraiitre 

6f«saint> 

LeeMldn« 

Qssami* 

.'o 

Ledtliin- 

% 

* 

13,01 

X4yd3 

0,2472 

0,0200 

0,ö2 

0 

13,41 

12,0.3 

1,1.3 

0,37W 

0,0248 

UM 

0,0602 

0.69 

1 

13,12 

13,60 

2,40 

0,4167 

0,0464 

0.SS15 

0,OM4 

031 

2 

13,06 

14.39 

3,43 

0.4500 

0,0784 

; 

*■ 

4 

10,90 

17^ 

5»67 

0,6433 

0,1604 

»)  Vgl  Anm.  1  auf  8.  388. 
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Brot. 


Mhmnkte  swiMhen  0%  (in  5  EUlen)  1w  50%.  Der  Gesamtfettgehalt  dar  Nndsln  criill 

hierbei  keine  Veränderung,  die  Jod  zahl  bald  eine  Zunahme  (JTaeckle)*),  bald  eins  Ah» 

nähme  z.  B.  von  87,3  auf  76,1  (nach  A.  Brythien).  Die  Abnahme  ließe  sich  nnprezwaneen 
durch  Sauerstoffaufnahme  seitens  der  uug^ttigten  Fettsäuren  erklären.  B^iimmte  Be- 
Eichungen zwischen  den  Verlusten  und  z.  B.  dem  IVinheitsgrad  oder  dem  Eigehalt  der  Xudds 
konnten  nicht  festgoatellt  «erden.  Da  aber  nidit  in  allen  SUIen  Veriuate  auftmten  und  dis 
Verluste  nnahhingig  ^00  der  Zeit  der  Aufbewahrung  verii^en,  ao  mflann  hierfür  besaidcie 
Ursachen  wirksam  sein.  Vielleicht  hat  Else  Nock  mann  recht,  wenn  sie  aus  ihren  Unteisa- 
cininpcn  .«cliüeßt.  daß  nicht  das  Altem  der  Nudeln  nn  j^rch,  n(vh  auch  der  Einfluß  der  Wärme 
allein  es  äind,  wekiie  den  Rückgang  der  Lecithinphospliorsäure  in  Teig-  und  Eierteigwaren  be- 
dingen, sondern  erst  unter  der  gleichzeitigen  Einwirkung  von  W&rmennd  Feuchtig- 
keit die  Verftndernngen  der  Lecithin phosphoisinre  in  die  Eracheinnng  tretea 

VtrfäiBehitmffen»  Ale  aolohe  sind  anwuehttit 

1.  Zusatz  von  B«i»>,  UtJe-  oder  Kartoffelmehl. 

2.  Verwendtine  von  Eierersatsmitfeela  (Ftotdncn)*)  oder  gut  keinen  BiMn  and  tiotilM 

fieceichnuns;  als  EiL-riiudL-ln. 

3.  Gelbfärbung  zur  Vort&uachuug  eines  Eierzusatzes  oder  eines  höheren  E'g«'"^***,  ab 
▼orhandsn  ist. 

Vhtemufhung,  Für  die  üntersoobung  und  Bsoxteflang  ist  besonders  wichtig  die  Veäim 
mung  der  Lecithi  n  phosphorsKure  (alkohollöelichen)*),  des  flettee  and  anoih  des  ftoteiDSs  Uv^ 
bei  kum  euch  die  JPrüluttg  euf  Luteia  und  Cholesterin  gute  Dienste  leisten. 

Brot 

Segriffm  Unter  Brot  Tcrsteht  man  ein  aus  Mehl*  Walter  nnd  Sali  oft nnter 

Zusatz  von  Fett,  Milch,  Magermilch  und  Gewürzen,  mit  Anwendung  von 
Auf lockerungsmitteln,  wie  Hefe,  Sauerteig,  Backpnlvpr  hergestelltes  Gt  liäcL 
Zwar  lassen  sich  aus  allen  Mehlen  Gebäcke  herstellen,  aber  vorwiegend  liefern  nur  Weiseo- 
und  Boggenmehl  lockeres  uiui  schmackhaftes  Brot.  DeshUb  werden  auch  diese  HsUe  iMl 
anaschfieOlich  sur  Bereitong  von  «igentUchem  Brot  verwendet.  Je  nach  den  vetwwidBUB 


^)  A.  Jaaokle  {8,  887)  fand  s.  B.  folgende  Werte: 


Eiernudeln  II 

Eicniudeln  III 

Eicnim 

1^1 ,  rr 

Wasurnndela  1 

(2£i«raariFfd, 

<8  Eier  auf  1  FtU 

(«  £ier  tat  1  flL 

Me 

hll 

Hehll 

Htm 

BsstaodtsUe 

16.  Febr. 

20.  Jan. 

2.  Mai 

22.  Okt 

12.  Febr. 

80.  Aug 

15.  Febr..  3a  Okt 

1903 

1901 

190S 

1906 

1908 

1904 

19ft} 

19M 

% 

% 

% 

% 

0.' 

% 

% 

w 

In  der 

Ätherauszug  

1  0,6467 

0.4334 

3,337 

3.S&3 

4,111 

4.160 

6,611 

Trooken-  ^ 

AlkohelUdiohe  Hmm- 

sulMrteQs 

0^0820 

0»0007 

0,0907 

0,0845 

0,1228 

0,0640 

0,2068 

JodiaU  dss  FMroifttlMnuiiiDges.  . 

120,9 

80,2 

90,5 

82,4 

88,8 

77,0 

Verlust  an 

i  Lsotthinphosphotshire . 

39% 

*}  Die  gleichzeitige  Beimengung  von  Proteinen  neben  dem  gemeinübliohen  Eierzosstx 
dfirfte  nicht  als  Verftlaohung  anzusehen  sein,  weU  dedutoh  eine  beseere  Lookerung  ckr  Nodda 
bewirkt  werden  kenn. 

*)  100  g  Trocksnsabstana  Weisenmehl  oder  »grieO  entiisiten  25—30  mg  LeeitUnphospbor> 

s&ure;  durch  Zusatz  von  2  Eiern  auf  1  Pfd.  Mehl  wird  derOehalt  verdoppelt,  durch  Zusatz  von  4  Eiern 
verdreifacht  usw.  Auch  der  Gehalt  nn  Ft  tt,  Cholesterin,  Protein  und  Asche  «tfiUlrt  eine  ZoQabM^ 
wenn  auch  in  geringerem  Verhältnis  als  die  Leoithinphosphorsäora. 
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Mehlsorten  oder  ihren  BfiBchungen,  der  Art  der  l*]intcipung  und  Ix)ckenmg8mittel  unterscheidet 
man  eine  große  Anzahl  Brotsorten;  man  kann  hauptsächlich  vier  Gruppen  unterscheiden: 
L  Gansbrot  oder  Vollkornbrot,  Sohrotbrott  di«  ms  ^luani  Ktvn  unter  Bnt> 
femuDg  nnr  dar  infiemi  Bant  hergestdlt  sind  (Graham-Brot  bei  Weiten,  liollus-,  Ge- 
linok-,  SimoaS'»Kernmark-,  Scblueter-,  Finalbrot  u.a.  aus  Roggen)  (vgl.  S.  368  u.  f.). 

2.  Schwarzbrot,  bei  dem  nur  die  gröbsten  Schalrnkleien  (etwa  15 — 20°())  entfernt 
pind  (Iiierher  fzeljüren  Piinipeinick'"'!,  "^oldnlenbrot,  scliwixlisches  Knäekebrot,  ein  aus  grobem 
Roggenschrot  durch  schwache  Gäiimg  mit  Hefe  hergestellter  Roggenzwieback,  u.  a. 

3.  Granbrote,  Ifittelbrote,  am  Meiil.  bei  dem  ein  grfifierar  Anteil  Kleie  (25—30%) 
entfernt  iet;  oder  anch  Iffiaehnngeii  am  mittellelnem  Roggen-  nnd  WeisenmehL 

4.  Fei nb rot  aus  den  feinsten  Mehlen  vielfach  unter  nsntjwgiwig  niit  Milch  (Semmel, 
Wecken,  Scbripf>en,  Milch brot) vom-ippend  aus  Weizenmehl  (vgl.  S.  370  XL  f.). 

Werden  auch  noch  Gewürze  (Mohnsamen,  Kümmel)  angewendet»  bo  heißen  die  Gtebäoke 
Mohn-,  Kümmelsemmel  (bzw.  -brot)*). 

Aber  i^oht  nur  Ge  mieohe  vca  Roggen-  nnd  Weiienmehl,  eondem  audi  Bokbe  von  diesen 
beiden  Mehlen  mit  Tendiiedeiien  anderen  Mehlen,  t,  R  mit  Gerate-,  Beia-,  Maie-,  Dari-  und 
Kartoffelmehl  werden  verwendet. 

Das  Kriegsbrot  {1914/18)  bestand  aus  einem  wechselnden  Gemisch  von  Roggen-, 
Gersten-  und  Kartoffelmehl;  da.s  Capri  vi  brot  im  Kotstaodsjahr  1892  aus  60  T^en  Bog- 
gen-, 30  Teilen  Weizen-  und  10  Teilen  Maismehl. 

Das  Paderbornerbrot  woxd«  a.  Z.  in  der  Kruppschen  Vkbrik  am  270  kg  Roggenmehl, 
100  kg  Wehenmehl  Mr.  g;  2  kg  BnohweiaeDmehl,  11  öl,  6kg  Sah  nnd  dkg  Sauerteig  raibereitet. 

Hicfsn  geeellep  ribh  noch  versdiiedene  Brote,  die  beaondaren  Zwecken  dienen  sollen,  s.  B. 
Brote  (bcw.  Zwiebäcke)  fiu- Diabetiker,  die  viel  Protein,  aber  nur  tunlichst  tran^  Kohlenhydrate 
(Stärke  ujnr.)  enthalten,  vne  Kleber-  oder  Aleuronat-,  Roborat-,  Gluten-  asw.  Brot,  doe- 
unter  Zusatz  von  Kleber-,  Aleuronat-  bzw.  Roboratmehl,  Lactonbrot,  das  aus  Mandeln  (nnch 
Sojabohneomehl)  hergestellt  wird,  ferner  die  Hungersaotsbrote,  die  unter  Mitverwendung  der 
Tenehiwienetw»  mhidaniwÜgBu  StofCs,  ante  Bafar->  Birte-,  Geraten-,  KartoCMmdil  alt  den  noeh 
wwtvoUitott  Stoffen  noch  Kleie,  Frefirfickstiade  von  SconenblaneBiamen,  Zuokerrnbenrttokit&nde, 
Unkrautsamen  aller  Art,  wie  Sauerampfer,  Kornrade,  Ormserich,  Wicken,  Rübsen  enthalten;  femer 
sogar  gemahlenes  Stroh,  Kiefern-,  Föhrenrinde,  Buchenholz,  Eicheln,  Spelzen  usw.;  ja  hei  den 
Negern  Afrikas  wird  sogar  gerösteter,  etwas  fettiger  Lehm  genossen,  der  nur  als  Magenfüllniittel 
geltoi  kann  (vgl  unter  „Efibare  Erden"  S.  711). 

Zwiebäcke  sind  die  nochmals  gerösteten  Scheiben  eines  laibförmigcn 
Weisen brotee,  dee,  dtoeh  Hefegärung  hergestellt  besondere  locker  ist  nnd  einen  Zn- 
satc  von  Zucker  oder  Milch  erhalten  hat.  Es  werden  aber  auch  aus  geaftnertem  Melil 

durch  ciiifaclifs  Blicken  des  Wasserteiges  Z'wiebacke  hergestellt,  so  der  Armee-  und  Schiffs- 
zwieback, der  aus  einem  Teig  von  etwa  1  Teil  Wasser  und  6  Teilen  Mehl  gewonnen  wild. 
Der  Fleischzwieback  enthält  gleichzeitig  einen  Zusatz  von  Fleisch. 

Bisknit«  (roa  bisootta,  sweimal  gebacken)  sind  Zwiebäcke,  die  einen  Zusata 
▼on  Eiern,  Bntter  und  Zneker  erhalten  haben;  sie  beißen  auch  Cakea  nnd  gehdren 
m  den  Feinbackwaren  (vgl.  folgenden  Abschnitt  S.  404). 

Hn'fffelltmg  rieft  Jirotes.  Bei  der  ITerstelUmg  dt  f>  BrotoM  sind  vorwiegend  drei 
Vorgänge  zu  unterscheiden,  das  Einteigeu,  Lockern  des  Teiges  und  das  Backen. 

Unter  Milchbrot  versteht  man  nicht  immer  ein  unter  Zusatz  von  Milch  eingeteigtee 
Brot,  tiondern  überhaupt  ein  sehr  weißes  Brot»  das  aus  den  feinsten  wüfien  Weizenmelilen  her- 
gestellt tHt. 

*)  In  den  Tiroler  Alpeolandcm  verwendet  man  noch  J.  Nevinny  wie  zur  Bereitung  des 
Soliahifagv  Kässs  so  anoh  nun  WOreen  des  Brotes  den  ,3obabeleger1dee**  oder  Brotkka,  Freuen- 
Use  (THgeoeHa  oosndea  8er.). 
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Für  den  richfigcn  Verlauf  dieser  Be'lv''^'^''Migcn,  d.  h.  für  dif  Erzicliing  eines  j^utcn.  zusagen- 
den Gebäckes  ist  aber  in  erster  Linie  die  Be seh a  f fe  nhei t  des  anzuwendenden  Meblei 
von  Belang,  und  uügeu  die  Einflü^  Itieraui  zuiiu4.'het  kurz  erwähnt  werden,  n&mlich: 

a)  Die  Borte  de«  Hehlet.  Inwieweit  der  Kiebergehalt  und  aonstige  UmstSnde  «Di 
Einflafl  anf  die  Baekfthigfceit  dee  iieMee  eind,  Set  echon  6.  371  enewnewdeggBeetrt.  Bktmi 
unter  Sorte  Mehle  «us  I/andsortt-n  oder  Fremdsorten-Getrcido  zu  verstehen.  Im  ailgeoEUMD 
sind  Melde  nnit  Ln  nd  sor  te  n  -  Otreide.  dfr  •^icli  dem  Br>den,  der  Dnnpung.  dem  Klima  ust. 
der  betreffenden  (jk'geud  angepaßt  haben,  i^eK^er  backfähig  als  Mehle  aus  Fremdsorven, 
bei  denen  solche  Anpassung  noch  nicht  erfolgt  ist. 

b)  MehUagernng.  Abgelagerte  Meide  bsw.  Mehle  ans  abgelagertem  Getreide  vet* 
baokeii  eioh  erfwhrnngegem&fl  beeeer  ata  frieohe  Mehle  bsw.  Mehle  ana  friMhem  Oebeiik. 
Dieses  gilt  besondere  für  Weizenmeld.  Eoir^cnmchl  bedarf  keiner  so  langen  Leflnrnngediiw 
(etwa  1—2  Monate),  Auch  im  Melil  vollziehen  ??ieh  infolpe  seines  Enzymgehaltes  gersd«? 
im  Korn  noch  verschiedene  Uuisetzungen,  welche  die  liu  kfiihigkeit  begünstigen.  Dabei  dui 
aber  der  Wassergehalt  eine  gewisse  Grenze  (etwa  14%)  nicht  übersteigen,  in  Mehlen  aä 
mehr  ab  14%  Waeeer  kflnnen  eich  Moht  nachteilige  UnHeteongen  volisehen»  wihreod  IbUt 
mit  12—13%  Waeeer  eioh  ohne  GefBhidnng  der  BeokühigMt  lingere  Zeit  faeltbar  unrnm 
Die  Lagerung  des  Mehlee  muß  daher  in  tunlichst  trockenen  und  ronen  (gmidüoeen)  Bloinai 
und  so  atattfinden,  daß  ein  pe\ri«yäer  LwftTrutritt  niclit  auspescldawn  ist. 

c)  Künstliche  Erhöhung  der  Baukfähigkeit^  Hierfür  bind  verttchtodene  Hilfs- 
mittel vorgeschlugcn,  aber  von  durchweg  zweifelhaftem  EIrfolge.  Die  Enzy  manreicherong 
dnroh  Zmata  von  Mab  wirkt  nnr  bei  wenigen  Mehlem  gOnetj^  Die  Bleiehang  mit  Stiek^ 
atoff  Oxyden»  einengt  durch  den  elektrischen  liehtbogen,  iit  awar  wirksam,  aber  nnr  bei 
feinsten  Auszugmohlen,  die  dieser  Bchandhing  am  wenigsten  bedürfen;  dunklere  Mehk 
lassen  »ich  hiermit  nicht  bleichen.  Die  Ozon  bleiche  vorsagt  beim  Mehle  stets  und  die  mit 
schwefliger  Säure  verbietet  sich  schon  aus  hygiemschcn  Gründen.  Einen  etwas  größeren  A&- 
efurooh  auf  Anwendbarkelt  hait  dee  Vetfehren  von  Thomas  Humphries,  wooadi  dn 
Mehletaob  dorch  einen  beeonderen  Zentftnber  feineter  Staub  einer  nüeeigkeit  logefiliit 
werden  kann,  die  ven^cliicHlBne,  die  Backfahigkeit  erhöhende  gelöste  Stoffe  enthält.  Letztere 
müssen  sHbstvrr.-itändlieh  un.sehädlieli  .sein  und  dürfen  dem  Mehle  keine  beeseie  B*" 
Bohaffenlieit  erteilen,  als  es  nach  seinem  W««en  beanspniehen  kann. 

d)  Vermischen  der  Getreide  und  Mehle.  Dieses,  vorwi^nd  bei  Weizen  aii- 
fibUohe  Verfahren  ist  dae  natfirKdiste,  dea  eicheaste  nnd  cinwandfreieete  Mittel  cur  AoOmB' 
rang  der  Buddihigkeit.  So  vermiacht  man  Uebeneidie  Mehle  mit  Ueberlnneren,  Uite- 
weiche  (d.  h.  .-^olehe,  die  naehlassendo  Teige  oline  rechten  Halt  Hefern  und  großes  Ausdehnunc»- 
vermci-iCMi  bei  ungleicher  Porenbildung  besitzen)  mit  klcberbarf  en  Mehlen  (d,  h.  solchen,  die  tin* 
zu  proBe  Widorstandsfälügkeit  gegen  die  Gäninpseinfliisse.  langsamen  .Aufsehhiß  dcai  Kleb«* 
und  geringes  Volumen  zeigen).  Die  dunkleren  kleberrcichcn  Melile  (z.  B.  aus  Auslands-,  SoB- 
merweizen)  werden  auf  dieee  Weiee  durch  die  weiBen  UeberemMi  Melde  R  SqttefdieMi> 
Winterweiaen  u.  a.)  aufgehellt,  wiluend  die  Gebftoke  ana  leteteren  Mehlen  duroh  die  Uiadmg 
mitkleberTeichen  m  T^cm  k(  rlieit  gewinnen.  Die  Kunet  dee  Müllerei betriebes  beeteht  vonmffX^ 
in  der  riehtiL't  n  Ali  <  hung  der  Oetifide.'^orten  von  verschiedenen  Eigr-nschaften. 

J.  Teigbereitung,  Die  Teigbercitung  Ix^steht  in  der  innigen  Vermeiigung  des  .M^hk* 
mit  Wasser.  Die  Mengen  von  letzterem  sind  zur  Erreichung  einer  riciitigeu  und  norm»«eo 
Teigfestigkeit  je  nach  der  Beediafiiniheit  der  Mehle  Tersehieden.  Qnt  abgel^ertei  VeU 
nimmt  s.  JL  verhUtnlBmiffig  mehr  Waeeer  auf  und  «eigt  eine  grfifiere  Quellfihi|^ 
Mach  gemahlenea  Mehl.  In  der  Prazia  wird  umgekehrt  zu  einer  bestimmten  Menge  Wanc 
HO  viel  Mehl  •rerruhrt,  big  ein  Teig  von  pewunsehier  Festigkeit  erzielt  ist.  Hat  Tn«n  '  ^ 
au  1 1  Waaser  1,674  kg  Weizenmehl  verwendet  und  daraus  %674  kg  Tdg  erhalten,  so  dif 

Teigaoabente  von  100  g  Mehl  »  —  ^  1  160i7%  (oder  nnd  160%)  TUg.  Oa» 

l,tj74 
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Rogge  n  mt'hle  bolleu  eine  Teigaiubeute  von  155 — 160%,  gute  Weizenmehle  eine  solche  von 
16ft~170%  emidMO. 

Dm  W«Mer  mufi  fein  und  einwandfrei  oeüi  vi»  gntea  VkinkmiMr.  BartsB  (kadkreklieB) 

Waaaer  eignet  sich  zur  Teigbereitung  beflwr  «b  weioheB  Wasser.  Bei  Anwendung  von  letzte- 
rem setzt  man  gern  etwas  Kalkwasspr  ra.  Zur  Erhölninir  ries  Kalkpohaltes  in  den  Gebacken 
wird  neuerdings  auch  Zusatz  von  Chlorcalciu  m  (3,0  g  auf  1  kg  Mtihi)  empfohlen.  Kochsalz 
(20 — 30  g  auf  je  1 1  verwendete  Toigflüssigkeit)  wirkt  günstig  auf  die  Festigkeit  und  Widerst&nds- 
filiigknti  des  TeigM. 

Die  Tempei«tnr  anlai^etid,  bo  eoll  daa  einsateigende  MUil  etwa  25  %  die  Taigfltaig- 

heit  (Wasaer  oder  Milch)  höchstens  35°  warm  sein. 

Da  das  Mehl  häufig  Klümpchen  und  gröbere  Verunreinigungen  (Sackbänder,  Fasern  u.  a.) 
cntliäit,  welche  der  Bildiing  eines  gleichmäßig  beschaffenen  Teiges  hinderlich  sind,  so  empfiehlt 
ee  sich,  jedes  Mehl  vor  der  Einteigung  zu  sieben. 

Im  kleinen  bedient  man  aidi  hiensn  der  Handeiebe,  wie  eoeli  die  Baraitimg  des  Teiges 
durch  Kneten  mit  den  »  vorgenommen  wird,  im  grofien  wendet  man  dagegen  Mehl- 

Misch-  und  Siebmaschinen  sowie  Knetmaschinen  der  verschiedensten  Alt  an  (i.  &  solche 
von  Werner  &  Pfleiderer,  Bertram  oder  Biennara) 

2,  JHe  Teigloekerung,  Zur  Lockerung  des  Teiges  bc-dient  man  sich  verschiedener 
Verfahren,  nimlioh  der  Teigg&rung,  Sauerteiggärung,  Hefengärung  und  son» 
stiger  Mittel  (ISwei£,  Fett,  KahlanaSnre,  AmmoBaabe  n.  a.). 

a)  Teiggirnng.  In  einem  nur  aus  Hehl  und  Waeser  hergestellten  Teig  tritt  alsbald 
eine  Art  fJärunp  (Spontanpaning)  ein.  die  von  Baktcrir-n,  nicht  von  Hofen,  hervorgmifen 
wird.  Die  Bakterien  rüliren  au.s  dem  Mel-1.  dem  Wa.sser  oder  der  Liift  !ipr  und  stehen  den  Koli- 
bzw.  wilden  Milchsäure- Bakterien  nahe.  Nach  Wolff in  ist  hierbei  vorwiegend  Bacillus  levans, 
einkonesStSbdien  mit  ronden  Enden,  titig^  wihiend  nach  HoUiger  die  Haaptwirkuig  von 
Becterium  edi  oommtine,  welohea  dem  Bao.  lerans  sehr  nahe  steht,  herrühren  solL  Aadi  dem 
Bac.  panificans  Laurent  wird  eine  Rolle  9Eqgesohrieben.  Bei  dieser  freiwilligen  Teiggänmg 
bilden  nirh  E.s^igsäure  und  Mi  1  ch  s  än  rc ,  als  Ca.se  Kohlensäure  (2"^  P'^'^o) 
Wasserstoff  (74 — 28%).  Naeh  diesem  Verfaliren  wird  das  sog.  ungesäuerte  Brot  (das 
Wasserbrot  in  Posen,  das  Fastenbrot  in  Galizien  und  die  „Mazzen''  der  Juden) 
heKgSBtent 

b)  Senerteiggtrnng.  Dieses  Verfahren  hat  tklh  im  I«i£e  der  Zeit  ans  entccem  ent> 
wnkelt  nnd  ist  am  lingirten  in  Gebrauch.  Bei  genügen  1  I  ifrer  Aufbewahrung  des  von  sdbst 

«Jinertulen  Teipes  y!:ese11en  sicli  zu  den  Bakterien  noch  Hefen,  die  eine  reine  Kohlensäuregas- 
erzt'usnin^i;  (eine  wirkliche  Gäning)  hervomifen.  Wenn  man  solchen  Teig  mit  frischem  Mehl 
und  WasKcr  anrührt,  so  entsteht  alsbald  neben  der  saueren  Gärung  eine  alkoholische 
und  eins  stfiriomLoekenrng  des  Teiges  als  bei  der  Teiggi«^  VondieBerEigenBfdiaft 
macht  man  bei  dar  Brotbeieitang  Gebfenoh,  indem  man  gegocenen  Mehlteig  von  einem  Ge- 
bäck faia  snm  anderen  anfiiewahrt  imd  den  auf>  r^iv  V.rten  Mehlteig,  den  Sauerteig,  zur 
Bereitung  neuer  Brotmengen  verwendet  H:'t1>H  verfährt  man  Btnfenweise,  itidcm  man 
alten  Sauerteig  nach  und  nach  mit  steii^t  inu'n  Mengen  fri.schen  Mehlcs  mincht,  eine  Zeitlang 
einwirken  läßt  und  weitere  Mengen  Mehl  und  Wasser  zumisvht  usw.  z.  B.  nach  M.  P.  Neu- 
mann; 

«   Änfrhchsaaer         nnindsaner  YoUsauer  m.i^ 

jiwinmw  iStd-beiaß"        6Std.bei28'  4Stdb«iaO*  ' 

Wg+P—  ^«  +1"* 

*^\lleU  400g  ^tl2kg  \26kg  l»!« 

Der  so  erhaltene  Endteig  braucht  nur  kurze  2Seit  zu  ritaen,  um  die  nötige  „Gare** 
10  emiohen.  In  aadoen  lilton  yermieoht  man  das  Anstellsaner  naoh  der  eisten  Anf- 
finehiqg  mit  dem  gpaaen  anseisehfliMn  Hehl  nnd  IftOi  den  Toig  ttageie  Zeit  (fiber  Nacht) 
wtaen. 
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In  Sauerteig  wirkrar  neben  Bakterien  weh.  Hefen.  Die  gftsbildenden  FrUnrin 
tzeten  nach  Holliger  im  Sttnerteig  Eorttok,  in  aberwiegender  MUunehl  nnd  leiiie  M ilohe»««- 
bild Der  TOibMiden,  z.B.  Bartcrium  Inctis  acidi  und  verwandte  Arten,  dann  ab  besonders  wirk- 
sam lanfT^täbchenfönmV'o  Miif  h.-:äurebakterien,  die  dem  Bac.  nrjdificnns  longis-simii?  I^far  «nd 
B-IC.  I>'llbrücki  und  Bac.  laotis  oeiiii  Lcichn.  nahestehen.  Fliichtipo  f^äure  {Etjül^äur- 
wird  wahracheinlich  vou  dem  von  Hcuuuberg  im  Sauerteig  aufgefundenen  Buc.  panis  fenueii- 
täte  cneugt» 

An  Hefen  im  Sanertaig  onterMiheidet  man  4  venohiedene  Ibnnen.  Kosaowies  fud  m 

Sauerteigen  roa  veteehiedenen  Wiener  Biekeniec  eine  Tonila-Art  und  33  veraofaiedepe 

Saccharomj'cos. Arten,  davon  eine  mit  anpenehmem  Fruehtäthergeruch.  M.  P.  Xcnmarn 
und  O.  Kru8clie%\  .ski  könnt«  ji  dapepen  auti  Berliner  Snuerteipen  repelmaßip  nur  zwei  An-a 
roinzüchti.'u,  namiich  eine  fa^t  runde,  kleinzellige  Hefe  mit  »parrigem  Sprußverbaude  und  taut 
groficellige,  ovale  Hefe  mit  baomaitig  venweigtem  Spioßverfaende;  beide  vergiien  Bmnthmm 
vnd  Glykoae,  aber  keine  Laotoae^  die  eine  anoh  BalBnoee,  die  andere  «aoh  Maltoaei. 

JedenfalJa  iat  die  Sauerteiggärung  vorwiegend  eine  Hefengftrnng,  iveon  über  die  Aitoi 
der  Hefen  atieh  noeh  keine  Klarheit  herrscht. 

Die  Hiolc  aus  Kogge nmehl  (Graubrot,  üehwaixbrot.  .Soldatetilirot  u.  a.)  wnden  vor- 
wiegend mit  Hilfe  von  Sauerteig  hergestellt,  die  aus  Weizenmehl  oder  aus  Gemibchen  von 
Bossen-  und  W^venmehl  mit  Hüla  von  Hef«. 

Die  dunklere  Fftrbnng  der  mit  Sauerteig  be^geateDten  State  aoU  dahet  rfibMo,  daS  di> 
gebildeten  Säuren  den  Kleber  dea  MBUea  litoen»  «odondi  ktetetw  die  EigwaobaH^  rieh  mdi 
dunkel  zu  färben,  annimmt. 

c)  Hefenteiggärung.  Durch  Zusatz  von  Hefe  zum  Teig  erhält  man  eine  echte,  reiiie 
Hefengärung.  Erüber  verwendete  man  dazu  die  obergärige  Bierhefe  —  die  untex^gähge i^ 
dasu  nieht  geeignet^  mit  sie  wegen  dec  "^^ai^g^wniiam  Hi^oliBnbaiie  dem  BnMi  eitiwn  biUnw 
Oeaehmaek,  weiter  auch  eine  dunkele  llarbe  erteilt  — .  Jetst  wird  allgemein  eine  Biokerei- 
hefe,  auch  Preßhefe  oder  Lufthefe  genannt,  fabrikmäßig  für  sich  gesondert  hergestellt.  Viel- 
fach findet  Hefe,  Ra.'4se  XII  der  Berliner  Station,  Anwendung.  Neben  der  durch  dir-  Hefe  be- 
wirkten alkoholischen  Gärung  findet  nur  eine  geringe  liIilchBäureg&rung  durch  Bakterien  statt, 
diß  dem  Bao.  aeidifioans  longissimne  Lafar  nalieetehen.  Die  StareUldung  tritt  im  Betote^ 
lurfiok,  wShfend  rie  bei  der  Sanettejggirang  dem  Brot  den  aluerliehen  Oeaebmaek  «tdt 

Man  rechnet  bei  guter  normaler  Preßhefe,  die  auch  einen  reinen  Geruch  und  Geschnwck 
besitzen  muß.  zur  vollen  Lookenmp  30 — 35  fi  Hefe  auf  1  1  Tvl^  bzw.  Flöstsipkcit  und  als  cünsti.t 
Temperatur  30 — 35°.  Dabei  vormisoht  man  die  in  Wassfr  verteilte  und  durch  ein  Sieb  ge- 
schlagene Hefe  erst  mit  einem  Teil  des  anzuwendenden  Mehles  (7a  oder  ^J,),  läßt  in  diesem  Vor- 
teig die  Hefe  bei  SB-^4M)'  eidi  etat  krÜtig  entwickeln  und  mudit  ent  dann  die  ganze  Möge 
Hefe  SU.  Den  fertigen  Teig  fiberiftBt  man  dann  meiatena  eine  Stunde  aidi  aelbat 

Man  kann  aber  audi  mit  gerin^'oron  Mengen  Hefe  auekommen,  wenn  man  die  Gindt 
ausdehnt,  oder  wenn  man  erst  eine  Teijzpirung  eintreten  läßt  und  dnTTU  die  Hefe  mischt 

Alle  Weize  n  mehle,  auch  das  nn>^  Vollkom  (Weizensrhrot ),  ebeiuso  (n  nii.'^che  von  Weiien 
und  Koggcnmehi  werden  jetzt  durch  die  Hefenteiggärung  auf  Brot  verarbeitet  und  hat  dadureJi 
die  Brotberritung  an  Sidierheit  und  gleichmäßiger  Besehaftanbeit  gegenüber  der  Sauecldg' 
gärung  gewonnen. 

d)  Sonstige  Lockr  rungs mittel  Aofier  Sauerteig  und  Hefe  Ironunen  noeh  viele  u* 
dere  Lockernnfr^mittcl  in  Betracht,  von  denen  n1.^  landläufige  Mittel  zu  nennen  find: 

(X)  Ammoniumcarbonnt  (HirBchhornsalz.  Rifchsalz),  wcKhcs  wegen  .seiner  Iptchteo 
Flüchtigkeit  beim  Erwärmen  des  Teiges  (schon  bei  GO'^)  in  seine  Bestandteile  (Kohieusioi« 
und  Ammoniak)  aerf&llt  und  durch  diese  lookemd  wirkt.  Die  Anwendung  ist  aber  eine  be- 
schränkte, weil  das  Ammoniak  nur  seh  wer  vollkommen  verflüchtigt  wird. 

ß)  Rum,  Arrak  usw.  Sie  wirken  doroh  Veraödhtigung  des  darin  enthaltenen  ilko- 
hola  als  LockeranpmitteL 
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y)  Gesohla genes  Eiweifi.  Der  »ns  Eiveiß  gesohlageae  Soli«nm  aofalieflk  viel  Luit 
cm;  wild  soloiher  Schnee  in  den  Uehlieig  gemiBoiht  und  letiteier  ei^dut»  m>  bewkt  die  «in- 

geaohlo^ene  Luft  des  Eiweißes  durch  Ausdehnung  eine  Lockerung  des  Gebäckes. 

^5)  Fett.  Auch  Fett  wird  zur  IxK-kcrung  benutzt.  Bei  der  Hr-r^tcijung  des  Blätter- 
teiges ( Huf  terteig,  spanisrlier  Teig)  wird  Meli!  zunäclif^t  innig  mit  leti  zu  Krümeln  vermischt, 
daun  mit  Wasser  zu  einem  Teig  augerüiirt  und  wiederholt  durchgeknetet.  Beim  Bücken  die»eä 
dwdi  Itett  zamn  mengrfialteaen  Tejges  setzt  das  Fett  dem  Entweichen  der  WasBeidämpfe 
Wldentand  entgegen,  infolgedeewni  der  Teig  gelookerfc  wird. 

e)  Pottasche.  Zm  Lockerung  von  Lebkuchen  und  derartigen  Gebacken  verwendet 
man  Pottasche.  Diese  Art  Rickwerk  besteht  aus  Honig  oder  Sinip  und  Mehl;  der  Mfihlteig 
geht  wegen  zu  hohen  Zuckergehaltes  durch  Hefe  niclit  in  Gärun"  über.  Wird  aber  der  Teig 
längere  Zeit  (Wochen  und  Monate  lang)  aufbewahrt,  tritt  aiimalilich  unter  dem  Einfluß 
der  ans  der  Lnft  bineingelangendeii  Fils»  eine  S&uernng  «in.  Die  gelvOdeten  Sioren  treiben 
die  in  der  beigemengten  Fotfesscthe  vorhuiden»  Kohlensinxe  ans,  weldie  «nf  dteee  Weise 
den  Heblteig  lockert. 

C)  Kohlensäure.  Man  wendet  entweder  mit  Kohlensäure  gesättigtes  Waaser  zum  Ein- 
teigen  an  oder  preßt  die^e  unter  7 — 10  Atm.  Druck  in  den  zu  verarbeitendea  Teig*  Das  so  ge- 
vonnene  Brot  heißt  ,^6reted  bread". 

if)  JJkmt  einfsdiep  Lo<dceningpnnttel  sind  »bar  neoerdingi  dnroh  S»Ue  und  Sals- 
misch nngen  eneCit,  •»  doBMi  «bs  lodcemde  Gas  (Kohleog&nre  und  andi  Ammoniak)  wih- 
rend  der  Einteigung  allmSUioh  entbunden  wird.  Hierher  gehören  u.  a.: 

Natriiimbicarbonat  und  Salzsäure  in  äquivalenten  Verbfiltnisscn  (Just.  Liebig 
fordert  auf  1(X)  kg  Mehl  1  kg  Natrinmbicarbouat);  Natriumbiearbonat  und  Ammo- 
ninmohlorid  nach  Puscher  (NaHCO,  +  NH«a  =  NaCl  +  NH«HCO„  welches  letcteie  beim 
Erwinuen  in  KH,  +  COs  +  HgO  lerflllt);  wie  AmmonimnctUorid  ktenan  tmh  andere  Am- 
ttouiiiiaetiae,  s.  K  Asunooinmtartrat»  Mono-  imd  Dianunommnphoaphat  verwendet  werden» 

s.  B.  SNaHCOb  +  (NQ.)|HFO«-NatHFO«  +  200b  +  21VH^  +  8H,0, 

KatrinmUoarbonat  und  «anras  phoqihonaures  Oaloinm  naoli  t.  Liebig  -  Horsford 
S  NsHOOb  +  OsH«(PO«)k  »  GaSPO«  +  NsiHFO«  +  CO,  +  H,0  , 

Natrinmbiearbomat  (30  Teile)  und  Weinstein  (70  Teile)  mit  nnd  ohne  Zosats  von  Mehl 
btw.  8tirke;  die^^e^  ist  das  gangbarste  Rickpulver;  auch  Oetkers  Backpulver  besteht  aus 
?nlchem  GemiKch  (NaHCOj  -f  Kt^HjO,  -  NaKC^H^O«  -f  CO^  +  H,0).  Statt  di«  Weinsteim 
wird  auch  ^vnhl  eine  äquivalente  Menge  Weinsatu«  oder  Citronenpäirrr  angewendet. 

Andere  Backpulver  bestehen  aus  Natriumbiearbonat  und  Alkalibih^ulfat,  Calcium-  oder 
liignennmcarbonat  md  Alkalibisalfat  oder  IfonoaUcaliphoephat  (NaHgPOJ  usw. 

Statt  Natrimnbicarbonat  ist  anoh  Natriumpercarbonat  votgesoUsgen,  bei  deaaen 
Zenetzung  mit  Sabiim»  andi  SMiemtoff  frei  wird  (Na^O« -f  2HCI »  2NaCa  +  SCO«  + 
0  -i-  H,0). 

In  den  im  Reiclisge*;undhcif.«amt  entworfenen  Grundsätzen  für  die  Erteilung  und  Ver- 
aagang  der  Genehmigung  von  Krsatziebensmitteln  ist  bezüglich  der  Backpulver  folgendes 
beeohksBen  worden: 

Backpnlrer  solten  in  der  fftr  0,5  kg  Mehl  bestimmten  Menge  Backpulver 

wenigstens  2,35  g  und  nicht  mehr  als  2,8$  g  wirksames  Kohle ndiozyd  enthalten; 
natriumbica rl)o na  th  alt  ige  Bac kptilver  sollen  soviel  k nhlensä  nreaust  reibende 
Stoffe  enthnltcn,  daß  bei  der  Umsetzung  rechnerisch  nicht  mehr  als  0,8  g  Na- 
triumbiearbonat im  Überschuß  verbleiben. 

Unsnl&asige  Znsfttse.  Zur  Anfbessernng  der  Eigenschaften  des  Klebers 
oder  eines  schadhaft  gewordenen  Mehlas  werden  dem  Backpulver  auch  wohl 
Alaun,  Kupfer-  oder  Zinksulfat  zugesetzt.  Diese  Zusätxe  aind  ebenso  wie  di^ 
Verwendung  der  giftigen  Ozalsftnre  nnsul&ssig. 
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e)  B»ckhilf 8 mittel  Unter  BaidduUumiteln  im  weitem)  Sinne  sind  alle  HüiastoOe 
zu  vorstehen,  wcltlip  zur  Vorlx^soninp  drr  Bpyrhaffenhi'it  und  znr  Erhöhung  des  Nähnrerte 
des  Brotes  dienen,  im  engeren  8inne  afn-r  vorNtcht  man  darunter  nach  M.  P.  Neu  mann  sokt* 
Hilfsmittel,  welche  günstig  auf  die  Teigbetichaff^iheit  oder  fördernd  auf  die  Gärung  «idm 

Ol)  I)uTeigbcsoh*ffenh«itliiiigtm«ntwIiiiiB  vooder  insoMta^^ 
•b,  die  aioh  gans  nuk  der  Bttdieffenheit  de«  Mehles  xiditet  und  sehr  Ttnohiffden  sein  Vm 
Verwendet  »i.in  zu  wenig  Wasser,  so  findet  keine  geoogcnde  VecUeietenuig  beim  B.i<  kvotm^ 
statt,  die  K:  iiTiif  wird  Iriclit  krüniplig  und  altbacken;  wendet  man  dnfreprn  zuviel  \Va.«eril. 
so  wird  die  Krume  zu  feucht  oder  kl  i  tschig,  indem  sich  unter  UuihtiäJi(l'-n  W  asser  s  trelffs 
bilden.  Erfahrtingsgemäß  kann  man  die  zur  richtigen  Teigbeschaffenheit  nötige  Waa^nneoge 
dadazdi  baMer  eaaluidig  meohen  bsw.  reigdii,  daA  man  etwa  t/„  oder  raoh  V«  ^  OeM> 
mdilea  wotbiat  mit  heifieiii  Weaaer  «nbriait,  Terkklstert  and  mit  dieaer  FlfiMiglcelt  dm  iUip 
Mehl  einteigt.  Die  Regelung  der  Wasserzufuhr  wird  dadurch  erleichtert  und  beim  Biete 
eine  gleichniäß!>.'e  nnd  niögliilisi  vollständige  Verkleisterung  der  Stärke  l»c\virkt. 

Statt  de8  hetreflcnden  zu  verkleisternden  Meliles  krtnn  man  iuuli  elx-nso  zweebnifec 
gekochte  Kartoffeln  (10 — 12%  de«  Mehies)  oder  Kartoffel-  bzw.  PateutwalzmebL 
TitOBin,  (2—3%  dea  lieble»)  verwenden').  Zu  gleichem  Zweck  dient  eneb  de«  Beiibeck- 
mebl,  Risoferin,  Penifarin»  das  in  demelben  Weiae  wie  Kartoffalwalsmeh]  gewuan 
wird  und  von  dem  ebenfalla  2 — 9%  d«a  Mriilea  ▼erwendet  werden.  Auch  die  verkleisterte  Bei> 
stärke  gibt  dag  anfjrpriommenn  Weaaer  Bohwer  »b,  ontentfitst  daher  die  ^aobmifiig»  Vs- 
kleistening  heim  Backvorgan^r. 

Sollen  umgekehrt  sehr  zähe  Mehlteige  kürzer  gehalten  worden,  üo  pflegt  man  Rc^gecta^ 
wobl  8 — 5%  Geraten'  bzw.  Maismehl,  Wnaenteigen  4 — 5%  Bohnen*  oder  Boggennehl  animetea 

ßi  Ab  girnngbe  fördernde  Hilf  amittel  werden  1,5>-S;0%  dea  Hehles  oder  L» 
bis  15%  dea  Teiges  Weizenwalzmehl,  Sol.ifarin  oder  Gerstenwalzmehl  (Maliew. 
Maltin  genannt)  ?:upesetzt,  wodurch  auch  die  die  Meii)l>€«ttandtei]o  (Protein  und  Starke)  ab- 
bauenden Enzyme  im  Mehl  vermehrt  werden.  HtJitt  der  Malzmehle  selbtt  werden  auch  Abs- 
züge  daraus,  Dia  malt  genannt,  fürdenZwock  empfohlen.  „Reform- Bäckermalz'*  iatixli 
A.  Beythien  ein  Gemiaeh  von  Haltoae  mit  GentenmebL  Anoh  Sake,  Mono-  nnd  DikaKaB* 
phoephat  kfinnen  die  GXmng  unteratfltaan,  wihiend  ihre  Wirkung  aof  die  TeigbasohaffaiiWi 
noch  sweifelhaft  ist. 

y)  Die  Oare  des  Teipfes.  Der  mit  Loekeruncmitteln  vermischte  Teig  hleibt  erst  eiDf 
kurze  Zeit  sitzen,  damit  er  trockener  und  elastisch  wird.  Daim  werden  Teil©  des  Teigt»  nodi  bs- 
sonders  gut  durchgearbeitet  oder  „auf gewirkt",  was  vielfach  mit  der  Hand,  im  GraH*' 
triebe  aber  mit  HiÜ»  von  Wirk-  nnd  Brefi*  bsw.  TBihnaadhinen  geeduebt.  Von  dem  saigfiKl 
durchkneteten  „aufgewirkt^"  Teilstüok  werden  entweder  bestimmte  Mengen  Teig  abgcwo^ 
(große  Brote),  oder  bei  kleinen  Gebacken  nach  dem  Augenmaß  mit  der  Hand  oder  durch  TbI 
maschinen  Teile  von  gleicher  Größe  gebildet  nnd  in  beiden  Fällen  in  die  riehtice  Form  gpbrsdii- 
Die  Formen  bleiben  dann  bis  zur  Reife  auf  „Gare"  bei  30 — 35°  gestellt,  was  bei  groi3«sBC>* 
bäcken  etw»  1  Stande,  bei  kleinen  25— SO  Minntoi  dauert.  Je  eohoeller  die  Gkure  (Beife)  ^ 
moh  geht)  um  80  vollkommener  wird  daa  Qebiok.  Die  reifen  Teigformen  werden,  danrt*' 
eine  glatte  und  glänzende  Kruste  beim  Backen  erhalten,  mit  Wasser  (auchZooker-  oder  G- 
wcißlösung),  und  damit  sie  bei  (^■chtecki^en  Stücken)  an  den  Seiten  nicht  zusammenkl*!*'' 
oder  auf  der  Unterlage  festbacken,  mit  Öl  bestrichen  bsw.  mit  Streumehi  (S.  570  »•  3'^' 
bestreut  und  so  in  den  Backofen  gebraoht. 

3,  noB  Baohtn  de»  THgea,  Daa  Backen  besweokt  eineneito  ein  AnfnUiBlkn  (T«* 
Uebtem)  der  Stirkekamehen,  andereiaeita  eine  Anatreibong  dea  WaaaBn  nnd  der  OaMk  *^ 

^)  Das  Kartoffelwalzmehl  wird  in  der  Weise  erhalten,  daß  man  gut  gereinigte  RsrUij^ 
mit  äberhitztem  Wasser  nhkneht,  die  breiige  Masse  zwischen  heißen  eisernen  Walsen  tn  p»!**" 
dünnen  Schichten  auspreßt  und  die  Flookea  zu  Mehl  von  beliebigem  Feinheitagrad 
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dtirch  fine  größere  Ty>  kening  entsteht,  femer  eine  Vernichtunt?  (Tötunfr)  fler  Hefonformente, 
die  soiiM  eine  weitere  Zersetzving  der  Mehl  bestand  lejle  verursachen  wimien. 

Die  zum  Backen  verweudeten  Öfen  werden  bald  durch  luueufeuerung,  bald  dui cii  Außen- 
feuernng  (MufMSfen),  bald  duoh  GeiMnioigasfoaflraiig,  bald  dorch  Hrifiluft,  Hei&mMMr 
-oder  DMnpfhfiwing  auf  die  erforderUohe  ^Ten^ientiar  gebcadit.  Am  bestell  bewihrt  suh  s.  Z» 
die  WaseerdampfheiBiingi 

Von  wef^cntlichem  Bolarig  ist  es,  daß  beim  Einführen  der  Teipstiicke  der  BjAekofon 
von  Tomhercin  l)ehuffl  schnellerer  und  beä&erer  Verteilung  der  Wärme  genügend  Feuchtigkeit 
ciitlmlt.  Hat  man  hierfür  nicht  schon  vor  dem  Einschieben  des  Gk^bäckes  Soi^  getragen,  so 
«gtrcioht  ntui  du  in  großen  Betrieben  dundi  dm  Wraien»pp»rat*X  mittels  dessen  man  wah- 
rend des  Baakens  Wasser  in  den  Ofen  einlassen  und  cur  Verdampfung  bringen  kann.  In 
trockener  Hitze  \«'ird  die  Kruste  rauh,  rißig  und  unansehnlich. 

Das  "Backen  soll  ferner  nicht  ztt  raseh  bei  einer  zri  hohen  Temperatur,  aber  auch  nicht 
zu  langsam  bei  einer  zu  niedrigen  Temperatur  erfolgen.  In  ersterem  Falle  werden  daa  Wasser 
und  die  Gase  zu  schnell  ausgetrieben,  das  Brot  platzt  und  erhält  eine  brenzliche  Kruste;  im 
letateren  PlaDe  entweiciit  ra  viel  Wasser  nnd  Qas  ans  dem  Innem  des  Brotes,  man  erhält  ein 
sdur  dichtes  Brot. 

Die  Hitze  des  Backofens  soll  bei  großen  Broten  (besonders  festem  Roggenbrot)  250 — 270*", 
kleinen  Broten  (Weißbroten)  200*  nicht  übersteigen.  Große  Brote  von  4  kg  branchen  etwa 
60 — 80  Minuten,  solche  von  1,5  kg  50  Minuten,  kleineres  Gebäck  verhältnismäßig  kürzere 
Zeit  snm  Qeavmdea, 

IKe  fertig  gebaokenen  Brote  werden  gleich  nach  ihrer  Hermnsnahme  ans  dem  Ofen  nooh- 
mais  mit  Wasser  bestrichen,  tun  den  Glanz  dar  Kniste  SU  erhalten  mul  ein  Springen  nnd  Bl&tt 

deiselben  zu  vermeiden. 

Die  Herstellung  der  Zwiebäcke  ist  schon  S.  389  angegeben*). 

^TOiHU^eUte»  Die  gewonnene  Brotmenge  ist  je  nach  der  Art  des  Brotes  verschieden. 
Da  MbU  Wasser;  Brot  dagegen  30—50%  Wasser  enthUt,  so  werden  100  TUk  Hehl 

nm  28—35  OewichtsteQe  vermehrt,  nnd  man  eriiilt  im  allgemeinen  ans  100  Toilen  Mehl  etwa 
120— I4D  Teile  Ko^).  Die  Brote  vedieteii  nm  so  mehr  Wssser,  baw.  man  erfailt  aus  100  kg 


Wrasen  =  Waaierdamfl 
')  Der  Anneswriebaek  wird  a.  B.  wie  folgt  beigestellt:  Der  vocbenitete  Tag,  der  bei  20* 
SO  Iiianten  lang  der  Girnng  flberisssen  worden  ist,  wird  auf  der  Tsigpresse  geprefit  und  aal  der 

Tcigwalzmaschine  bb  auf  eine  Dicke  von  6 — 10  mm  aiugswalkt.  Diese  Tciyrbänder  werden  dann 
»tif  der  Zwiebackformmasohine  Lei  (>inrr  Walzen^telhmg  von  H — 4  mm  in  Flerkrn  mit  18  Kuchen 
bzw.  mit  72  Zeltohen  peformt.  Zwei  Kuchen  oder  acht  Flecken  kommen  auf  BU-cho  (Unterteile 
der  PreBbrotformen)  und  werden  etwa  30  Minuten  laug  der  Nachgärung  überlaeaen.  bodaan  werden 
■e  im  Dftmp&ohrank  6—10  Hinaten  lang  einem  Dampfdruck  voa  042  Atm.  ansgeeetat  Hierauf 
gelangt  da  Zwieback  sofort  tum  Ansbaoken  bei  einer  Temperatur  von  fiber  200"  wihrend  26  bis 
30  Minuten. 

Zu  dorn  dciit.ichon  Armee  -  FlciBchzwlobac k  wurden  vprwen  cict:  80,830  kg  Weizenmehl, 
«***,5s0  kg  gehackte»,  fett-  und  sehneafreics  Fleisch,  5.540  kg  .Spet-kfett,  1,120  kg  Salz,  0,120  kg 
Kflaunel,  2,210  kg  Hefe  und  8,880  kg  Wasser,  welches  tiemisch  etwa  120  kg  Zwieback  lieferte.  Dieser 
VMsahsviebaek  soHte  als  eine  volle  Nahnrngnation  im  Felde  (ab  sog;  eisenier  Bestand)  dieBsn. 
Es  kommen  aber  derartige  MeU-Ileisoligebioke  (gIdsobbisfcBits  nsw.)  anoh  frei  im  Handel  vor. 
Auch  hat  man  versucht,  das  Fkasbk  teils  durch  teilweise  entfettetes  Erdnuß mehl,  duroh  Alau« 
tonst,  Roborat,  Albumin.  Enerp;in  oder  auch  durch  Milch  rxi  ersctT.en. 

')  M.  P.  Neumann  berechnet  die  Brotausbcutc  wie  folgt:  Ist  M  die  angewendete  Mehl- 

»«nge,  Tg  das  Gewicht  des  Teigen  (S.  300),  B  die  Teigeinlage,  Jig  das  Gewicht  des  erbaokenen  Brotes, 

Ar  X  To  y.  100 

to  iABA  (die  Brotansbente)  s  ^   . 

Sx  M 
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Teig  unier  eonst  gleichen  VitIiüIi  lUK-^c-n  tim  ao  weniger  Brot  in  al^Iuter  GewiobtnMOgB —Bichl 
^Rockensisbatnni  —      klcim-r  die  Brote  sind  und  um^'ckt-lirt 

Hierbei  sind  jedoch  die  durch  Gäxung  bewirkten  8ubbtuiizveriu£te  (Stärke)  ebenfidU  xs 
berüoksiohtigen,  welche  1,5—4,0%.  dunshBehnittUdi  etw»  2.0%  betragen;  aus  88— 90% Iftlil- 
trockenaubetans  werden  daher  nur  88—88%  BrottrookADBQbetans  eriuüten  werden*). 

ICt  njnem  Wasser  angerulirte  und  ^cbackene  Trige  oder  Zwiebäcke  beaitwp  «mn 
mehr  oder  wenii^fr  dem  Meli]  gleichen  WnssrrjLrehalt;  nutti  erbllt  daher  auch  eine  amdir  odv 
weni^HT  dm,  Mehl  fjkiche  Gewichtsmenge  Zwieback. 

i  erhaltnis  zwischen  Krume  und  Kr  iUfte.  Daa  Verhältnis  zwischen  lÜTUoe 
und  Kroate  d.  h.  swis^ien  dem  vdefaeran  Inneren  und  dem  hittecen  AuSemi  bt  gewiKcn 
Schwankun^pen  unterworfen.  Sie  betragen: 

Menden  im  Brot  Wasscru-ehalt 
Scbwauk.  Mittel  Scliwank.  Mitte] 

Krume  87,ft— 64,5%       76,5%         37,0— ü0.ü%  44,0% 

Knute  12,5— JW.5«>i>      28,6%         15,0—20,6%  19,5% 

Beim  ganzen  Brut  »chwaukt  der  Wasäergeiiult  zwischen  etwa  36,0 — 45,0%,  und  beträgt 

im  Mittel  etw»  98,0%. 

NaturgeinftB  ist  die  Knute  (Binde)  vm  ao  atlilnr  und  hirter,  |e  hSher  die  BadEtnq»' 

ratur  ist  und  je  Ungor  daa  Backen  (die  Erhitzung)  dauert.  Aüoh  enthalten  kleine  EMeii 

Verh&ltnifl  7:tir  Kmme  mehr  Kruste  als  großi-  Tvr  fr 

Die  Rinde,  die  beim  Weizenbrot  dureliwep  eine  liclit i>raune,  l>eim  Roppenhrot  eine 
nienbraune  Farbe  besitzt,  int,  wie  obige  Zahlen  zeigen,  erheblich  wa«f»eräruier  als  die  KraM 

des  Brote«.  IKceea  {et  nioht  enden  sn  erwarten,  da  die  Infiere  Bchioht  dea  TWges  itiitor 
ala  daa  Innere  eriiitct  wird. 

Große  Brote  haben  in  der  Krame  nahezu  denselben  Wassergehalt  wie  der  Teip.  nämlirl! 
45%,  l*ei  klHneren  Broten  geht  er  auf  38 — 43"o  h«'innitor.  Die  braune  Farbe  der  Riivlf  f  Kruet«) 
rührt  teils  von  einer  Veränderung  dm  Kiebers,  teils  von  der  Umwandlung  der  Stärke  in  Dex- 
trin  und  einer  Caramelisierung  des  letzteren  her. 

Chmnische  ZlUSanim/en9etmmg.  DiaBMtandtaUedeelielileBeifkhieBdanb 
daa  Backen  eine  teilweiae  Veriaderang. 

1,  Proteine.  Daa  in  Waaser  lösliche  Pf  1  anzenal bum i n  wird  in  den  geronnenen 
unlöslichen  Zustand  übergeführt,  die  K 1  c  1»  e  r  p  r  o  t  e  i  n  e  erleiden  eine  derartige  ümänderang, 
daß  sich  der  Kleber  aus  dem  Brot  nicht  mekr  wie  aus  dem  Mehl  auawaachon  bzw.  voa  ^ 


^)  So  fand  Balland: 

Bande  Brots 
113         4  5 


Lani«  Brate 
1         S         •         4  I 

UageO^aSaa  HJtOm  0,00m  OfiHm  4^9» 


2,00  kg  1,60  kg  1,00  kg  0,50  kg  0,25  k« 
1,02  „  1,10     0,75  „  0,37  „  0,7A  - 

81%     79%     75%     73%  W% 


Dorohmemer  0,28  m  0|94  m  0^  m  0,17  m  0,12  m 
Tdg  äuge* 

wendet.  .  2,00kg  1, 150 kg  1.00 kg  0,50 kg  0,25  kg 
Brot  erhalten  1,70  „  ,,  0.80  „  0^  „  0,19  „ 
DesgL  i.  Proz. 

dee  Teigee   86%    84%    80%    78%  76«^ 

*)  V.  Liobig  berechnete,  daü  man  bei  einer  Annahme  tod  nur  1%  Substanzverluat  imBfOt 
im  Deatacben  Reich  mit  damala  40  Mflliotien  Einwohnern,  die  tiglieh  etwa  20  HDIiooeo  Vtai 
Brot  eeeen,  unter  AneedünB  von  Hefe  2000  Zentner  Brot  erapareo  kfinnte,  die  imataode  eil* 

noch  täglich  400000  Mcnsdicn  mit  Brot  zu  versorgen.  Dedhalb  redete  v.  Liebig  der  Verwpndocr 

dea  obitJcn  niincriilischcn  P.iu-k|Mil vrrs,  dfis  jrdt  ii  Suhntanzverlust  «ri'isrhUfßt.  whr  v/  ir"-!  de»V\oit 
Graham  hat  Inni  hnet,  daU  beim  Brotl>aok<'n  allein  in  London  jiüirlicli  :kMHM.)0  G<ill<>''«D 
(1  362  900  1}  Alkohol  iu  die  Luft  entsendet  worden.  Man  bat  vielfache  Vemuche  augetstellt,  in  groBai 
dieaen  Alkohol  zu  gewinnen,  aber  Ua  jetat  ohne  IMolg. 
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Stirlca  trenneD  ISfit  Bas  Glnionoasein  und  Glntenfibrin  aoheinen  mit  dm  gequol- 
lenen Stärkekörnchen  ein  inniges  Gemenge  zu  bilden.  Das  G  Ii  ad  in  (Pfbauenldm)  jedooli 

Iftfit  sich  nocli  aus  dem  Btot  wie  aus  tlfrn  Mi-hl  durcli  Alkohol  ausziehen'). 

Die  früiiere  Behauptung,  daü  die  Kni>(e  in  der  IVockenHubstanz  stct.s  weniger  Stickstoff - 
HU be tanz  enthalte  als  die  Krume,  daß  also  in  ersterer  ein  8tick8toffverluät  auftrete  (v.  Bibra), 
becUrC  nodi  der  Bestätigung,  und  keim  wohl  itnr  bei  eehr  aoberf  gebedEenem  Braten  m- 


2.  Fett,  Vom  Fett  ist  nur  in  der  Kruste  Von  soherf  exbitsten  Bioten  Spaltung  m  er^ 

vertan.    In  der  Knmc  bleibt  es  unverändert. 

.7.  Kohleuhijdrate.  Anders  aber  ijit  es  mit  den  Kohlenhydraten,  vorwiegend  der 
Stärke.  Ein  Teil  derselben  wird  durch  den  Einfluß  des  Sauerteiges  bzw.  der  bei  der  Gärung 
nebenher  snftxetenden  Sinren  in  Zwdeer  nnd  dieser  in  Siaven,  Alkohol  und  Xoldeneftim 


a)  Zucker  und  Dextrin.  Der  Zucker  (Glykose,  Maltose  und  Invertzucker)  erfälirt 
durcli  den  Backvorpnng  eher  eine  Ab-  als  eine  Zunahme,  weil  der  durch  die  Ciiirung  ent*^(ehende 
Zucker  in  dem  Malie  wieder  abnimmt,  ab  sicli  au.s  ihm  Säure  und  Alkohol  bilden.  Dagegen  er- 
fälirt daH  Dextrin  durchweg  eine  Zunahme,  und  zwar  infolge  der  stärkeren  RÖHtung  in  der  Kruste 
mflhr  ele  in  der  Erumey.  Durch  sehr  starkes  Erhiteen,  so  daß  die  Ernste  dnnkd  -wird,  nimmt 
«mter  Ümettoden  der  Deztringehelt  benm  Roggenbrot  wieder  ab^  beim  Weisenbrot  dag^tra  sa*). 
Die  niebt  deztrinierte  Stärke  wird  gesprengt  und  verkleistert. 

b)  Säuren.  Der  Säuregeh  a  1 1  des  Brotes  sfhwHnkt  zwi.schen  zißmlich  weiten  TJrenzen 
(zwischen  O.I — 1>,75%).  K.  B.  Lehmann  fand  aLs  Snir* n  im  Brot  stef.s  Essigsäure,  Milch- 
säure und  eine  geringe  Afenge  einer  höheren  Fettsäure;  zuweilen  auch  Ameisentiäure 
nnd  Aldehyd,  dagegen  keine  Bntters&nre.  Von  den  ersten  diei  Slmeii  varendnidiaduiitt- 
Goh  Vm  Eaai^inre,  Vit  MSebe&nre  und  Vis  bChece  (in  Weaser  md&Üehe)  Sletfainn.  M.  P. 
Ne  n  m  a  n  n  fand  dagegen  in  gilt  geführten  Sauerteigen  da*  vmgekehrte  Verhältnis,  nämlich 
61—74%  Milchsäure  nnd  39—26%  ]&Bigifture>).  JBÜB  geringer  TeQ  der  Sftoien  des  Brotes  be. 
rteht  aus  B  a  u  r  e  n  F  h  o  .s  p  h  a  t  e  n. 

c)  Alkohol  Der  Alkoholgehalt  dm  frischen  Brotes  wird  zu  0,05 — 0,45%  Migegeben. 
Bn  Teil  desselben  verflfiehtigt  sieh  wie  die  Kohlensäure  beim  Backen,  sin  anderer  Teil  beim 


M  H.  Kalning  nnd  A.  Schleimer  landen,  daß  vtnt  dem  Protein  in  Prozenten  deaaeiben 

löslich  waren: 


Ualisbi» 


Roffgen  (0—00  mit  SauerUig) 
Mehl      Brot  (Knuts  cKnuDs) 


WüBSPT 


  25»7% 

Alkohol   54,9% 


Weil 60  (ÄusBug 0— SO  mit  Hefe) 
Mdil       Brot  {Knasts  n.  Krens) 


30.0'??, 
60,30/^ 


fi.n  4.8% 

3,8—3^% 

*)  8o  fanden  H.  Kalning  und  A.  Sehleimer  in  der  Iteokeneabetsas: 

Rogvea-       Brot  (10—^  mit  Sauerteig) 
mehl       Krume  Knut« 

hell  dunkel 

I>erträi  11,23%   25,89%   20,84%  13,93% 

WtMlödiobeStotts  18,72%   31,27%   25,00%  23,24% 

')  K.  B.  Lehmann  ist  der  Ansicht,  daß, 
«Mm  100  g  Brotknme 

.....  1— fl     2->4      4~7  7—10 
ist:  Bioht  eehwaeh  eohmeh  lnifl% 
sauer  elnerUeh  eancr  eamr 


10,8-23,3% 
20,0-40,5% 


Weilen- 
mehl 

5,20% 
10,00% 


Brot  (90-70  nitRetohefd 
Krume  Kruste 

hell  dnnVnl 

4,63%  10,3Ü%  17,12% 
9,74%     16,42%  24,90% 


10—19  Iff— 20  eem  Komial.A]kal 


Die  Schrotbrote,  Schwarz-  und  Graubrote  erreichen  stet«  mehr  oder  weniger  die  höoh- 
•knSiinr^rrm,;«^;  Hje  WeiObroto  und  Semnui  gehen  Selten  über  den  fiiuregrad  von  4 — 7  oom  Kormal» 
AlUU  iur  100  g  Brotkrume  hinaus. 
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Brot. 


Anfbeirohi«!!,  ao  dafi  Bnsi  nadi  «inwSohiger  Aufbewahnuig  statt  0»40%  nur  mehr  0^1S--AU% 
Alkohol  enthieü.  Die  Sohlauini«  in  den  Pcaftk  wird  beim  Aufbewahren  nwdb  dmdi  LA 

Die  Zellf  a.scr  und  Mincralst  of  fe  de«  Meblos  erleiden  beim  BrntK^^l<en  keine  V«« 
änderung.  Etwa  30 — 40%  der  Photiphorsäure  bleiben  auch  nach  dem  Üacktn  lÖBÜch. 

Der  Qehalt  dea  Brotea  an  sonstige n  Bestandteilen  richtet  sioh  nach  dem  der 
spendeten  Mehle  mid  sonstiger  HUfstnittal.  Dnrch  Znsat»  Ton  Hefe  wird  die  ZnwimwMmsel—g 
knum  beeinflußt,  durch  den  von  Kochaalz  oder  Chlorcalcium  (S.  391)  oder  Locketungnaittah 
kann  der  fU-halt  an  Mineralfitoffrn  ein  weiiim  erhöht  werden.  Auch  die  Mitver\^*fTlf^^^£ 
perinper  Mengen  sonsti^a  r  G<'treideinehle  neben  Rogpen-  und  Weizenmehlen  %-eriindcn  die 
Zu^^ammensetzung  der  Koggen-  und  Weizenn^hlbrote  nicht  weaentUch.  Durch  Mit vei  weadiuig 
größerer  Mengen  von  a.  B.  KartofMaMli]  —  wie  n  dem  Erii^ibrot  1914/18  —  oder  Bdi> 
melil  wfirdederl^oteingdialtetwaaTermindert,  '▼on  a.  B.  Ibis- und  Halermehl  der  fMtgdieli 
etwas  erhöht  werden.  Dagegen  hat  die  ICtrerwendung  von  Hülaeafttiehtmehlen  oder  Pro- 
teinen  (Aleuronat,  Roborin,  Gluten)  oder  Maprrmilc!»  sehtni  bei  geringeren  verwendeten  Menim 
eine  deutlieli  nachweiHbaro  Erliöhunp  des  Proteins  zur  i'olge  und  bewirkt  die  Einteigung  mit 
Vollmilch  auch  eine  Erhöhung  dea  Fettgehaltes  des  Brotes. 

Grofien  ISoihiB  bat  die  Art  der  Rohstoffe  auf  den  Waaaergehalt  des  Brotse.  Bnl» 
ans  Weiien*  mid  fsinai  Mehlen  aind  irmer  aa  Waaser  ala  BTote  ans  Boggso-  mid  grSfaem 
Mehlen.  Besonders  die  8chwara-  und  Vollkornbrote  pflegen  viel  Wasser  zu  enthalt«  — 
es  sind  bi  -  und  mehr  angegeben  — .  Aueh  fite  Brote  ans  Gemischen  von  Weizen-  }<rr^. 
Roggenmehl  mit  Dari-,  Cernte-,  Mais-,  Heis-  und  JbLartofieimehl  sind  reicher  an  Wasser  «is  die 
aus  reinem  Weizen-  oder  Roggeomehi. 

Über  die  Verdanliehkeit  der  Ekotsorien  TgL  8. 138  imd  Tab.  I,  Ober  Znaammea> 
aetsnng  Tab.  II,  Nr.  709—791. 

Von  den  regelrechten  Brotsorten  sind  die  Hungersnotsbrote  sehr  verschieden*). 
nach  den  verwendeten  Pohstr.ffen  (vgl  8.389)  bikieo  aie  mehr  ein  FfiUmittel  (Ballaei)  für  des 
Magen  als  ein  Nahrungsmittel. 

IHe  physikalischen  Migenscha/ten  des  Brotes,  Im  allgemeinen  pikgt 
man  ein  Brot  fte  um  so  beswr  in  halten,  je  leichter  (für  gleidie  Ranmtcile),  je  kÄaat 
es  ist  and  je  gr6fier  (bis  an  einer  gewesen  Grenae)  die  Hohhftnaae  in  dems^  DiessiB» 

gemein  verbreitete  Ansicht  hat  ohne  ZweiÜBl  ihren  Grund  darin,  daß  ein  lockere«,  leichtes  Bio<, 
T.  B.  Weißbrot,  Semmel,  den  Verdaunnpssaften  leichter  zupänglich  ist  und  weniper  Besclivrfrde 
bei  der  Verdauung  bereitet  als  ein  diclite-».  porenfreic»  Brot  (z.  B.  Schwarzbrot  oder  ein  nicit 
völlig  ausgebackenes  und  hierdurch  oder  durch  sonstige  Lrsaclien  mit  VVasserstreifsB 
▼enehenea  Brot).  Diese  im  tigliehen  Leben  geltende  Anidiaanng  wird  vatsk  dnroh  die  &  131 
Ua  139  wkd  TkifaeOe  I  mitgeteilten  wiaseaaehaftUchen  Vcrradie  beatitigt 

K.  B.  Lehmann  hat  die  physikaliaohen  Eigeneohaften  der  ^«nohiedMMO 
Brotsorten  zuerst  aufgeklart.   Er  fand  u.  a.: 

a)  Spezifisches  Gewicht  bei  15  verhcliitxioneit  Brot^orten: 

PoreDhaltifes  Brot  Foreofreies  frlichas  Brot      1    Por«iifreie  Truckensubrtut 

(Semmel)  Us  1,0  (Punpeniiokel)  137^1,42*)  |  l,93-fl;i7 

^)  Die  Zusammensetsung  solcber  Brote  ach  wankte  nach  mehreren  Untersuchungen  zwiscbeo 
folgenden  Grenzen: 

<p   StickstolT-  Stickstofffreie  b^l«^.»  laaha 

wssssr  SulMitMi  KitrakUtoffe  MMkMK        -  iseN 

18,30-68,40%    4,36—13^%    0,88^,83%    30,00—70,00%    0,00-28,86%  1,30-^.M% 

*}  la  vstsohiedenen  Broten  wurden  andi  Zahlen  von  1,29—1,31  Ar  das  spea.  Qewidit 
porenfreien  Brotee  gefbndsn;  das  beruhte  dann  daratif,  daß  das  Brot  nicht  melir  frisch  war;  ^ 
altbackene«  Brot,  wenn  es  einsotrooknsn  beginnt,  veilisrt  ssime  plaetisolisn  BjgsnsehaHsn  cb* 
seinen  Wassergehalt. 


phjmkalifloha  Siganiohftfteii.  VerindenmgUL 


39» 


Weixenflchrotbrot   64,3% 


Weizenmehlbrot   73—83^ 


7o 


Nor  das  friMÜie,  ptneiilMltig»  Brot  aeigt  nennenmegrte  UntecMbiede  im  upern.  Gevioht; 
das  d«r  wuwwrlMJtigen  (42-^4/6%  Waamr)  poranfiraien  Brotoubetang  bettigt  dunliadimttliolL 
1^40,  das  der  porenfreien  TrodBeaMUbBtanz  2,05. 

h)  DaF  l*orc n  vol u mm.  Bezeichnet  <S  das  spe7.  Gewiclit  des  porenlmltigeii,  Sy  das  des 
porenfreien  Brotes,  80  ist  das  Foren  Volumen  d.  b.  die  in  einem  VolumenBrot  enthaltene 

(Si  —  S)  100 

Luftmeng«  in^^zenten  dee  BrotTolumeiu  P^s  ;odermnn  iff^xsl^ 31,  fl^OtSTS» 

I  ,  O  1 

Das  r  o  r  c  n  V  o  l  u  men  schwankte  nach  K.  B.  Leh  ma  n  n  auf  diese  Weise  in  15  Brotsorten 
von  2ö,6%  (Westfälischer  Pumpernickel)  bia  82,8%  (Würzburger  Semmel).  Die  Schrot-  und 
Roggenbrot«  liAbni  dnrehweg  ein  geringeres  Pbraivplumeii  sk  die  Helil*  und  Weiaenbrotej 
so  McgalMB: 

Bmtsorte  PorenTolumen  Brotsorte  PoreiiTolanMB 

Uoggcnschrothrot   28,5—49,2% 

iioggcninehlbrot   66,7 — 70,7% 

c)  Da»  Trockenvolumen,  lüerujxter  versteht  K.  B.  Lehmann  das  Volumen  der 
TwkaimhBtaxa  von  100  ccm  Mioheiii  Brot;  es  Tsrfamt  sioih  dvroliweg  umgskdirt  vis  das 
Ponuvohimen  und  betrag  s.  &  74%  bei  Woisbiiiger  Semmel  und  29,5%  bei  Westfälischem 
Pumpernickel;  es  wird  also  die  Mehlmasse  durch  die  Brotbereitung  aal  das  14lSiebe  bei  den 
Semmeln  und  das  3. 5 fache  Volumen  beim  Schwarzbrot  gebracht. 

d)  Die  PoreugröOe  entspricht  im  allgemeinen  dem  Ge^mt-Porenvolumen ;  die  klein- 
porigen &ote  haben  das  kleinste,  die  großporigen  Brote  das  größte  Porenvolumen. 

Ifit  diesen  Eignsehafleii  blngen  siudk  die  DurcJilässigkeit  dee  Brotee  fflr  hntt 
end  Wasser  sowie  das  WasseraafsaugungsYermdgen  deaeelbeD  zusammen.  Die  Durch- 
lässigkeit für  Luft  und  Wasser  sowie  das  WasseraufsaugungHvermögen  sind  um  so  größer,  je 
größer  die  Poren  nach  Zahl  und  Umfang  sind.  Hieraus  kann  ge8chlo*e«en  werden,  daß  die 
Poren  eines  Brotes  keine  voneinander  unabhängigen  Hohlräume  bilden,  sondern  wenigstens 
teilweise  untereinander  mBammenbingm. 

Veränderun^fen  des  Brotes  heim  Aufbewahren»  «)  FerM  «ms 

WoMer.  Das  Brot,  welohee  durchweg  35 — 45%  Wasser  entliält,  verliert  beim  Aufbewahren 
in  gewöhnlicher  Lufttemperatur  nach  und  nach  das  Wa-sser  bis  auf  12  bis  14*^^,  bei  welchem 
Gfhp.h  sieh  jahrelang  iialten  kann;  Weisen*  und  kleine  Brote  verlieren  das  Wasser  schneller 
aiä  iioggen-  und  große  Brote 

b)  VerhaUen  wm  Alkohol  und  SOure»  Daß  der  Alkdbol  beim  Änfbemümn  vom 
groBen  Teil  Terdunstet  und  die  eingeeehloesem  Kohlensäure  duroh  gewöhnliche  Luft  enetst 
wird,  ist  schon  S.  307  u.  f.  ge.'^ugt  worden.  Der  S&aregebalt  dagegen  nimmt  dier  sa  als 
sb^  besondere  bei  Brot,  das  mit  M  i  n  eingeteigt  ist. 

c)  A  Itbaeke^Hwerden  des  Broteft.  Unt  er  A 1 1  b  a  c  k  e  n  w  e  r  d  e  n  des  Brotes  verstehen 
wir  die  Erscheinung,  daß  die  Binde  des  Brotes  ihre  Brüchigkeit  einbüßt,  zäher  und  etwas 
Dsehgiebiger  wird,  dfo  Krame  dagegen  ibro  Widetstandsfibigkeit  Tetiicrt»  obne  Biob  jedodi 
swieeben  den  Fingern  leiebt  serbrocketai  su  lassen.  Dieser  Zustand  tritt  unter  Temperatur- 
eraiedtigung  naeli  !  /-a  i  nnerhalb  24  Stunden  nach  dem  Backen  ein.  Scheinbar  wird  das  Brot 
bi^rhei  trockener,  in  Wirkhchkeit  alx^r  ist  der  Wasservcrlust  nur  ein  geringer;  mu-li  kann  man 
altbackenes  Brot,  wenn  der  Wassergehalt  durch  längeres  Aufbewahren  nicht  imter  30%  ge« 

^)  So  Isnd  IL  P.  Neumann  die  Wssrnnreilaeto  in  FTOsenten  des  Brotee  irie  folgt: 


Weizenbrot  R o e^i,'« h'j  ro  t 

Semmel       Schrippen  2  kpt  I  kg  schwer 

isdcnenlen  94  Stmideii  .  .   1,89%        2,10%  1,18%  1,2S% 

„        zweiten  84  .  .   2,40%         8.08%  1,01%  1.00% 

Nach  27  Tagen   —  —  17,49%  20,12% 
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«ankeD  ist»  danstk  'BrwJkauBD.  auf  70—80"  «iedar  fcböhbtokan  maohen*  olathon  es  liierU 
iiooh  wi»ler  etwas  Wasser  verliert.  Man  muß  daher  iMiahmea,  cUkfi  das  ^ibaokfln-  oder  BMt- 

werden  auf  einer  Änderung  dee  Molekularzuetandes  der  Brotmasse  beruht,  und  die 
walirscheinlichste,  von  verschiwit  nen  Seiten  ft«Fpp<äprochene  Erklärung  i*:t  die,  daß  zwiacbec 
den  kolloiden  Stoffen  des  Brot^  (Kleber  oder  Stärke)  und  VVaaser  im  frischen  2^unUUHie  eine 
Verbindung  besteht,  die  beim  Aufbewahren  unter  teilweisem  Wasserrerlust  gelockert  wud, 
dafi  kolknde  Stoffe,  s.  R  vnrfclebterte  l»w.  gelSete  Stirke,  auB  dem  8oU  in  den  GefanatMMl  fibet*  i 
gehen,  indem  sieh  Stärke  zurückbildet,  die  Verbindung  bsw.  der  kolloidale  ^UjZostand  häa  \ 
Erhitzen  wiederhergestellt  wird.  Lorenz,  J.  R.  Katz  u.  a.  nehmen  an,  daß  aus  dem  Kleber  j 
des  Mehlcs  beim  Backen  ein  Oerü^t  von  f;p}mrteter  Stilwtanz  entsteht,  in  welchem  die  rerkl"*!-  j 
Sterte  Stärke  eingebettet  liegt,  ohne  eine  Differenzierung  der  Stoffe  erkennen  zu  lassen.  Beim 
Anfbetrabren  des  Bratei  aoQea  die  yerUeiettften  St&rketeikhen  das  Waaser  an  das  KUs* 
(Flrotein-)  Gerüst  abgeben  und  unter  ibdemng  der  Stniktiir  als  solohe  deatUoh  hervorttetea. 
dnvoh  Erwärmen  auf  00 — ^70*  soll  cduM  Aisata  Ton  Wssser  der  uieprangKofae  Zostand  irisdB* 

heBgestcllt  wenhn. 

Auffallend  ist  es,  daß  sich  das  Brot  bei  Tempernturen  7,i;^i3Phen  50 — 90°  läncrer  fri?ch 
hält  als  bei  25 — 0°;  bei  0 — 3"  geht  das  Altbackenwerden  schnell  vor  sich,  während  das  Brc* 
bei  ganz  niedrigen  Temperaturen  wieder  linger  frisch  blabt  Durch  das  Altbsdcanwwdei 
wird  sowohl  die  Wasseranfnahmefthigkeii  als  auch  das  Qnellongsvermftgea  dai 
IBkotes  vermindert. 

Urot fehler  hzu\  Urotkrankheiten,        gibt  eine  groiie  Reihe  von  Brot- 

fchlern.  die  teiln  in  H^r  mangelhaften  IVscliaffenheit  des  Mehles  und  der  Hefe,  teils  IQ  der  Vw- 
arbeitung  und  Beimndiung  ihren  Grund  haben.  Hierzu  gehören: 

fmd  Aböaeken  der  Kruste  von  der  Krume.  Bei  einem  guten  Brot  soll  die  Kinne  dank  j 
gleichmftffig  grolle,  weder  zu  große  noefa  an  kleine  Poren  durchsetzt,  die  Kruste  dagegen  kitWK 
gebräunt,  ehif*ti.«!ch  und  fest  sein  sowie  «ich  Ifickt'nlos  um  die  Krtime  legen. 

Lst  indes  zur  Teigbildung  zu  viel  \Vns.ser  verwendet,  so  daü  <»  beim  Backen  nicht  voll- 
ständig  gebunden  wird,  so  nimmt  die  Krume  cmc  glitschige  oder  pappige  Bescbaffenhat 
an,  nnd  kann  das  verdampfende  Wasser  infolge  einer  voneitig  gebildeten  nnduielilisngnt 
Kruste  nidit  genügend  eatweiohen,  so  bilden  sidi  besonden  an  der  Unterseite  Waeserstreifes. 
Hiermit  sind  dann  häufig  ein  Ab  backen  der  Kruste  von  der  Km  me  .sowie  die  Bildung  fawt- 
groOer  Hohlräume  im  Innern  der  Gebäcke  verbunden.  Zu  weiche  Teige,  unreife  Gänine. 
übermäßige  Ofenhitze  (ohne  genügenden  Wmsen)  können  die  Ursache  dieser  Brot  fehl«*  sau.  . 

b)  Verschimmein  ü€tt  Urotea,  Da^  Brot  ist  ein  beeonden  guter  Nährbod«i  für 
Sohinunslpilse,  wodurch  es  venchiedene  Ikrben  annehmen  kann;  Muoor  mnoedo  bsw.  Botajüi 
grisea  enevgen  eine  weifiliehe,  Aqmrgillas  gtsnons  bew«  Psnidllinm  ipanenm  eine  blia- 
liehgrftne,  Oilfinm  aurantiaoum  (bzw.  das  Thamnidium  von  Mucor  mucedo)  eine  gelb-  , 
rötliche  Farhunp  und  Rhizopu«  nigricRns  schwarze  Flecken.  I>ie  Scliimmelpilze  »r- 
setzen  (vemtmcn)  in  erster  Linie  die  Kohlenhydrate  unter  Bildung  von  Kolilensäure;  die 
Bildung  von  Alkohol  konnte  nur  bei  Aspergillus  ludulans  nachgewiesen  werden.  Die  Pro- 
teine werden  nur  an  in  Wssser  Uisliefaen  Verblndnngn  vngewandelt;  Peptone,  Ammwiiit 
und  salpetrige  Stare  werden  nidit  gebildet;  Aqpeqiilhis  iddnlsns  macht  anoh  hier  wieder 
eine  Ausnahme,  insofern  er  etwas  Salpetersäure  erzeugt.  Ob  eine  Säurezunahme  oder  -Ab- 
nahme stattfindet,  ist  bis  jeizt  nicht  erwiesen.  Dadurch,  daß  die  Kohlenhydrate  stJirk  ter- 
atmet,  aber  die  Proteine  nicht  zersetzt  werden,  nehmen  letztere  relativ  zu,  so  daß  ein  swii 
verschimmeltes  Gramineenbrot  einen  höheren  prozentualen  Gehalt  an  Protein  aonfihsiai 
kann,  als  wenn  sa  aus  Leguminosen  hetgestellt  ist'). 

^)  A.  Hebebrand  fand  z.  B.  in  der  TrockensubBtanz  des  unrrftlgliiybfn  Brotes  \VM% 
des  stark  verschimmelten  Brotes  dagegen  17,13%  Protein. 
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Die  gewfihnlUdiMiftVBtBndflikSohimmelpilse  (Pen.  glftooimi,  Asp.  oiger  und  Mao.  wboh- 

miat)  erxeugen  keine  giftigen  Stof  f  wechselstof  f  e  und  können  durch  ihre  Sporen  vom 
Darm  aus  kaum  giftige  Wirkungen  herromifen.  Auch  haben  Zippel  sowie  Welte  durch  Ver- 
füttern von  durch  Pen.  giaucum  stark  verschimmeltem  Brot  an  Uiinde,  Katzen,  Kaninchen, 
Segen,  Pferde  und  Katom  keinerlei  Gesundheitastörungen  wahrnehmen  künnen.  Indes  ist 
Tcnohimmeiltes  Brot  aohtm  wegen  der  widerliohea  Geraohs-  und  OeBchmaeksvertodeningeo 
fnr  dn  Itmiirhm  nmht  graueßbar. 

e)  Rotfleckig-  bzw.  Jilutigtcerden  den  Jfroteg.  Im  Sommf^r  bis  Herböt  treten 
auf  dem  Brot  mitunter  rote  Flecken  („blutendes  Brot"  mler  „blutende  Hostie")  auf,  ver- 
ursacht durch  den  Miorococcus  prodigiosus  Cohn,  genannt  Bacterium  prodjgiosum,  der  einen 
roten  Farbstoff  «msohMdet  und  »aak  anf  gekocAitaii  Bähneieiweiß,  gekoditea  lioliiTabai,  auf 
FWsoii,  IGkh  und  anderen  Speisen  vorkommt.  Die  mnden  Ua  ovalen  ZeUen  des  IGorooooeas» 
von  0,5—1,0  jLi  Länge,  selbst  sind  hfiofig  gMls  farblos.  Der  Farbstoff  ist  in  Wasser  un- 
löslich, aber  leicht  l(3«lich  in  Alkohol,  Xylol  und  in  Fetten.  Xeben  Farbstoff  scheidet  der 
Micrococon'»  ein  poptonisierendes  Enzym  aus,  daa  die  Gelatine  Terflü«sigt;  auf  einigen 
Stickstoff  reichen  Stoffen  bildet  er  Trimethylamin.  Das  davon  befallene  Brot  zeigt 
ioBerlieh  gar  knin»  YecindNiingen,  aondani  man  bameriKt  ent  beim  Anfachneidan  tola 
Stnifen  in  dar  Krume,  die  den  Wjwiw  und  Spalten  folgen.  Das  dnroh  Ifior.  prodigioein  rat 
gefärbte  Brot  gilt  ebenso  wie  daa  verschimmelte  nicht  als  gesundheitsschädlich,  ersclieint 
aber  schon  wegen  seine«  abnornipn  Aiifschem  als  nicht  genießbar  und  verkäuflir),  Der 
Micrococcus  pflanzt  sich  in  den  Bäckereien,  in  denen  er  sich  einmal  eingenistet  hat,  fort 
und  kann  nur  durch  die  peinlichste  Reinigung  aller  GefäÜe,  der  Gerätaciiafteu ,  des  i<\iß- 
bodana  wie  der  Wände  baäettigt  werden. 

^  tkUlienaUhmdwerden  de9  Brate»,  Daa  Fadanslahandwardan  daa  Bratea 
äußert  sich  darin,  daß  asuie  K™»»  klebrig aowie  meistens  etwas  verfärbt  ist  und  sich  zu  langen 
FiHpn  an-iziehen  läßt,  wenn  man  einen  Finger  in  daa  Brot  drückt  und  dann  wieder  herauszieht, 
iiabei  nimmt  daa  fadenziehende  Brot  einen  äußeiBt  unangenehmen,  muffig-säuerlichen 
<jt:ruch  sowie  widerlichen  Geschmack  an;  der  Geruch  haftet  oft  wochenlang  sogar  den 
Biunenan,  worin  aolebaa  Brot  aufbewahrt  wurde,  und  Biekareien  beModera  von  Weixenbrot^ 
daa  am  empfindHeheten  für  die  Krankheitaaaagar  iat,  m&aan,  wtnnaidi  die  Knokheit  einmal 
dngntellt  hat  und  wenn  mit  Sauerteig  gearbeitet  wird,  nicht  selten  fnr  lange  Zeit  den  Betrieb 
einstellen.  Axich  diese  Krankheit  tritt  vorwiegend  im  Sommer  auf  und  kann,  wie  schon  IT.  Bd. 
1904,  S.  869  ausgeführt  ist,  durch  verschiedene  Bakterien  erzeugt  werden,  die  aber  daa  eine  ge- 
meinsam haben,  daß  sie  hitzebeständige  Sporen  erzeugen.  Sie  leiten  sich  allgemein  von 
dem  KartoffelbaeUhu  (Bae.  meBenteriena  volgataa  Flügge)  ab^  hingen  inBerUeh  dem  Kon» 
an  md  gelangen  vorwiegend  durch  die  äußere  Schale  {KMe)  ins  Mehl. 

Der  Bacillus  bildet  schlanke  Stäbchen  von  1 .6-  5,0  yu  Länge  und  0,5  Dicke,  die  oft  zu  Fäden 
trreinigt  sind.  Er  gedeiht  am  besten  bei  20 — 28°,  jedoch  hört  .«ein  Wachstum  bei  6 — 8**  noch 
nicht  auf.  Die  Backtemperatur  reicht  meistens  nicht  aus,  die  Sporen  zu  toten;  erst  durch  ein 
tatfindiges  Eriiitaen  im  atrOmenden  Waaiardampf  von  100°  oder  eine  */«stündige  Einwirkung 
mit  geapaimtem  Waaaeidampl  im  Daaqpftopf  bei  113—118*  werden  eie  geftdtet.  Qagm  Sftnre n 
wt  der  Bacillus  ziemhch  empfindlich.  Die  Bakterien  bewirken  nach  hiesigen  Vanaohan  eine 
■namhafte  Veränderung  der  Brotwubstanz.  Die  Proteine  werden  über  Albumas^cn  und  Pep- 
tone bis  zu  Ammoniak  abgcl)aut ;  die  Stärki-  bzw.  unKisHclien  Kohlenhydrate  werden  in 
Zuckerarten,  Deztrine  und  zum  Teil  auch  in  Säuren  (Milchsäure}  übergeführt,  gleichzeitig  aber 
veratmet.  Die  Bildung  daa  Sohleimea  bamht  anf  «iner  aeUeimigen  Verquellung 
der  iafierea  Sduditen  der  Membran  der  Bakterien,  auf  der  BQdung  schleimiger  Zoo^oeen, 
nicht  auf  der  Zersetzung  der  Proteine  und  Kohlenhydrate  (eventuell  unter  Bildung  von  sog. 
Dextran  bzw.  ^'iliktan).  Zur  Ausrottung  dieser  Krankheit  sind  dieselben  Mittel  wie  vor- 
stehend bei  c)  zu  ergreifen;  auch  Anwendung  von  Milchsäure  bzw.  sa  urcr  Milch  oder  Essig« 
säure  werden  als  Mittel  zur  Verhinderung  dea  Wachstums  empfohlen. 

König,  NabrangKniUel.  II.  5.  AuXl.  26 
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e)  Die  nogenannte  KrHdekran/eheU  des  Brote»,  bei  der  das  Brot  weiße  Fleckes 
zeigt,  ■nird  nach  P.  Lindner  durch  einen  Pilz  hervorgerufen,  der  Hutaporen  in  Asci?  er- 
zeugt und  morphologisch  durch  die  Bildung  von  ächnallen  am  Mjod  gekennaeichnet  ist;  et 
vergärt  verachiedene  Zackermrten  und  steht  dn  Gattungen  EDdomyoes  and  WaUia  nabe. 
Lindner  nennt  den  FOs  Itedomyoee  fiboliger  n.  ep. 

Verunreiniffungen  und  VerflU$ekmngen  des  Brotea»  Die  meisten  bei  itm  UM, 

8.  37fi,  und  dt-n  R()hntoffen,  R.  3flC,  vorkommcndi>n  Verunreinigiinftpn  imd  YerfalHchungen  könm 
auch  mit  in  dn«  Brot  übergehen  bzw.  auf  dieses  übertragm  wprflfn  Nur  die  etwaigen  tierisch  c 
Parasiten  (Milben,  Käfer,  ihre  Larven  und  Pappen)  dürften  durch  den  BaclLvoigaog  wohl  voUstäodij, 
die  paiaatlm  FSae  und  Saprophyten  bcw.  dem  Bpom  ««U  nur  mam  TeQ  abgetötet  eudui 
(T^  TomaliMtd  B.  401).  AttBiadem  rind  noeli  n  beeehten? 

a)  Die  S.  3^  and  394  erwähnten  Backpulver  und  Backhilfsmittel.  Wenn  diese  riebtig 
bezeichnet  werden,  ihrem  Zweck  entsprechen,  kfine  sehadüchen  Stoffe  enthalten  und  dem  MfU- 
tt'iß  nur  in  Holcher  Menpe  zugewetzt  werden,  dftü  dadurcii  die  Wesensbescbaffenheit  de«  Brote«  nioct 
verändert  wird,  ao  laßt  »ich  gegen  die  Anwendung  nichts  erinnern.  Sind  diese  Bedingungen  mein 
tttm,  10  iil  die  ▼«trandnng  ele  VaBkehnn«  unlMD  (vgl.  «neb  B.  888). 

b)  Verwendvng  von  MinerelSl  en  Stelle  ven  fetten  Olm  snm  Beatreichea  von  Ibti 

c)  Verwemdung  von  fremden  Fetten  an  Stelle  von  Bnttor  beiOebleken»  dienealiftnr 
Bczeichn'ini;        'Rnttergpbäek*'  ftnt'e«ehen  werden  niÜRsen. 

d)  Verwendung  von  Seife  (Natronseife)  oder  Zwiebacksüß  (Miachnngem  von  F^t,  Zociw 
mit  etwas  Alkalioarbonat)  bei  der  H^teUung  von  Zwieback. 

e)  Wei0ni»elien  und  Firben  von  Nibrteigen  (^eiaeleigen)  »tlcle  eehweiUgar  (SIb» 
bnr.  Anflinliarbitothn. 

f)  Verwendung  von  Brot-  und  Teigresten. 

g)  Wrwtndunc  fremdartiger  Streu mehle.  Zar  Verhütung  des  Anbaokeos  eolkn  rv 
Weizen-  bzw.  Koggenkleie  verwendet  werden. 

Untersuchung  des  Brote»,  Für  die  nähere  efaemisohe  und  miJcroekopieoiie  UatenHMbnf 
dee  Brotee  trennt  nwn  entweder  die  Knite  von  der  KivaM^  eteilt  ibze  OeiriohtinieBgen  fNt  aai 
untersucht  jeden  Tefl  fBr  sieh,  oder  man  xersohneidet  einen  ganzen  Laib  Brot  in  dfinne  Scheibea, 
trocknet  dio«e  erst  bei  40 — 50",  mahlt  die  lufttrockene  Masse  und  untersucht  das  Pultrr 
von  Kruste  und  Krume  in  üblicher  Weise  zusammen.  Für  die  Fettbestimmu  n  f.-  muß  dit 
Brotmasae  nach  Polenske  erst  mit  Salzsäure  —  ähnlich  wie  bei  Käse  —  aufgeechlossea  und 
die  Kaeae  mit  Chloroform  eoagezogen  laorden.  Sie  Art  dee  Terwoideten  Hehke  lIBt  rieh  mr 
mikroakopieoh  m  den  Fonnelementen  criEennen»  dn  die  Stirke  duebweg  gnna  vefqodba 
ist.  Von  physikalischen  Untersuehun^.sv^febien  kommt  nm  binfigrten  die  Bueliwowi 
dee  Qeaemt'  and  Forenvolamena  in  Betracht. 

Feinbaekwiaren,  Zuok«rwaraii  (Komlitorwariii,  IC«niiit8ii). 

Begriff»    Unter  FoinbnekwnTOn,   Znokorirnron   (alIgMMiii  Kondftflr* 

waren)  versteht  man  eoMin  Bteugniae,  die  angenehm  süß  bzw.  eftßi^romAtiscl 
schmecken,  bald  fn'^t  nur  au«  'Avrkor  bc«tehen,  bald  neben  diesem  anch  größere 
Mengen  Fett  und  Stärke  sowie  Frücisto  und  Fruohteiifte  entiiaJten  und  teiJa  mit,  teils 
ohne  Backvorgang  hergeetellt  werden. 

Unter  dieee  aUgemeine  ErUinmg  fUlen  die  vendiiedeneteD  ftseugmaee,  fOr  mlobe  ma 
TWl  nodt  engere  Begritttbeetimmiiagen  gelten;  aie  eoOen  bei  dieeen  aelbet  neohfolgend  auf»- 
geben  werden. 

Herstellung,  Zur  Herstellnng  der  Eeinbadc»  and  Zookerwweo  inid  eine  gmfie  Ab* 

zahl  Stoffe  verw'endet,  nsmlioh: 
1,  Grundstoffe: 

•)  Mehle:  Weimn-,  Roggen-,  CMeft-,  gerlMetee  Xrbem*»  Kertoliel.  nnd  Semmeimshl 
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b)  Zuckerarten:  Honig'),  Zuckerhonig  (sog.  Kunsthonig),  Rübenzucker  in  allen  Handels- 
tortvn,  brauner  Backsirup,  KoloniaUirup,  Stärkecucker,  CapiUärairup,  Melaueairup,  Bonbons-  uaw. 
Abüüle. 

•}  Ff  lieht«;  m^mAJ»,  PiatadMi*),  HiMdiifisae,  getrfMAneto  BiniMi  und  Zin/t&obm,  D»ttalii» 
n^pn,  Rorinwi,  Korintkeiit  Oltmutn,  OoeoMinlL 

d)  Ikiiahl>  tud  PfkuMdriUto:    B.  »uoh  tob  Bibtooliwiinel,  B^tidiMfti  IblvMifgaß  o. 

a)  DieBeschaf  fe  nheit  verbessernde:  Eier,  Eigelb,  Eiweiß  (als  Schnee).  Butter,  Maigprine, 
Kuostaputefotte»  Kakaobutter,  Schmalz,  Idiloh,  Gelees  und  Marmeladen,  Kochsalz. 

b)  Den  Ctoseh  m*ek  tind  Oerueh  beeiaflnMende:  «}  Anla,  Btenuuiis,  Mmlwt&ii^ 
Slnikfttfalftte,  'GÜMiiftt*),  OmagiMi*),  Smt,  NcUnai,  GudMiiooMD,  Bmait,  HendtMl,  Pomeranien- 
ultmUM^  Ingwer,  Rum,  Arrak,  MatMolÜno,  Kakaomasse,  Zimtarten,  Pfefferminzöl,  Kosend], 
CStroQpn.saft,  Fruchtaroma.  KirschwaMer,  Vanille  und  Vanillin,  Marzipan,  Zuckercouleur,  Pfeffer, 
Oblaten  (als  Unterlage  für  feine  Lebkuchen),  Samen  (Semen  cinae  von  Artemisia  cina  Berg),  Peru- 
balsam,  Honigkuchengewütz,  englisches  Ciewürz. 

ß)  Alfcoholieehe  Avasüge  (Tinkturen)  aus  iWOTtehmdan  und  «nderak  atoauttiMiwit  Mto« 
stateilea. 

; )  Ätherische  öle  von  OewflzMtt  and  OnagnUitteD*,  OrangenaohaleQ-,  CftraneoOl  eu  ». 
Künstliche  Frnohteeter. 

S,  Hilfsmittel:. 

a)  Treibmittel:  IMe  Carbonate  von  Kalium  (Pottasche),  Natrium  (Soda)  und  Ammonium 
(mndihftnwftix). 

b)  VereteifanganiiUe]:  Tmg^nt,  Gelatine. 

c)  Färbttfliittel.  Eigelbiurbeb  rote,  gelbe,  orange,  giftfreie  künstliche  Farbstoffe*). 

d)  Glasnren,  bestehend  aus  säurefreier  Gelatine,  Gummiarabicum,  Dextrin,  Eiweiß,  Schoko- 
ladelack  (Gummi,  Benzoe  und  96%  Spiritu«),  Couverture  unter  Zusatz  von  Alaun,  Zucker,  Kakao- 
pal ?er  oder  EssigHiiure. 

Schon  auB  dieser  groUca  Mannigfaltigkeit  der  verwendeten  Stoffe  geht  hervor,  wie  mannig- 
ftdt^  die  Ftoback-  und  aiobwrwwn  «mmmw^eetetgt  ecin  kdimwu  Auch  iet  ee  kaum  mfig- 
lieh,  Ifir  de  eine  wiMwatthaMiche  Eüitrilimg  tn  geben.  Stroh  iner  und  8 tili  haben  f6r  aie 

eine  erste  Einteilung  gegeben«  die  auch  von  dem  Oodnc  aJimentarins  anttriacua  aufgenommen 
ist.  Man  kann  hiernach  zunänh^t  zwei  Hnuptgruppen  unter^clieiden,  von  denen  die  erste  außer 
Zocker  auoh  noch  andere  ätoffe  in  wesentlicher  Menge  eutiiält  und  teila  mit,  teils  ohne  einen 

^)  Im  Großbetrieb  wird  meist  der  Irilligere  CSiile-,  Havanna-  and  Mexikohoiiig  vetweudet; 
ßr  feinere  Sachen  aber  Horb  der  aromareicherc  deutsche  Honi? 

*)  Mandelähnliche  Fruchte  ron  Pistaiüa  vera  L.  (eine  Therebinthacee). 

^)  Die  in  Zucker  eingemachten  Schalen  des  Cedratbaumes  Citrus  medica  Bajoura. 

*)  Li  Zoohor  cingHiiMhie  Orangeneohalen. 

*}  All  erUnbte  Fhrbstofle  gelten  fBr: 
Rot:  Cochenille,  Carmin,  Krapprot,  Saft  von  roten  Rüben  and  Kirechen. 

Grün:       Saft  von  Spinat  und  Mischungen  von  erlaubten  gelben  Fttbetoffen  mit  Uanen  (Indigo). 
Blau:        Indigolösung,  Lackmus,  Saftblau. 

Gelb;        Safran,  Saflor,  Korkama,  Ringelblumen,  Cielbbeeren  (Avignon,  persiaebe). 
WeiSt       StirkeneU  «nd  WetonneU  (leinttet). 
Schwarz:  Chineeiaahe  Tinohe  usw. 

Violett:     Mischungen  von  unschädlichen  blauen  nnd  roten  Farben. 
Braun:      Gebrannter  Zucker,  Lakritzensaft. 

AUe  anderen  Farbstoffe  sind  nicht  erlaubt  (vgl.  auch  unter  Giebrauchsgcgenstände  S.  784). 

Die  nneehidtiehen  KonditoorfMbetoO»  irwden  Jetst  vieUMh  hi  Teigform  IhbilbttiBIg  her* 

fMUllt, 

25» 

.  j  ^  d  by  Google 
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SWBbftokvarain. 


Bockvoiig^og  gemmnen  wird  und  eine  sweitie  Gruppe»  die  rwmegfisod  nur  an*  Znoinr  be- 
steht. 

L  Gruppe.  Dieselbe  umfaßt  solche  Zuokerwarcn,  welche  neben  Zucker- 
arten  nooh  andere  Nahrnngs-  und  NIhrstoffe,  die  für  die  Eigenart  des  betreff  en« 

den  Erxeugnisses  mitbestimmend  sind,  in  größerer  Monge  enthalten. 
A.  Zttckenraren,  clie>  mittils  des  Backverf ah rons  heigesteUt  werden. 

a)  Zuokf-r-  und  fettreiche  Zuckerbackwarc n. 

Mehl  und  Üutter  oder  sonstige  Fette  oder  fettreiciie  Samenmciilc  {z.  B.  Mandeln,  Nüsse  a.&) 
weiden  mit  und  ohne  ZasatB  von  Eiem  m  einem  Teig  angerührt,  der  Teig  wild  dann,  olnr 
gSjgoiren  zn  habsiu  mitZueker  vennenglnndingewdhnlioherWeisegebaoken.  SowerdsDin 
allgemeinea  die  Oake«,  Waffeln,  Biskuits,  Speknlatins  oder  Linserteig  u.  &  ^ 

Wonnen;  Iftzterp  pind  nur  etwas  mürber  gebacken. 

Für  die  Biätterti'igwaren,  die  vorwiegend  im  Kleinbetrieb  hergestellt  werden,  wer- 
den Butter  und  mit  Wasäcr  angerührtes  Mehl  lagenweise  übereiuandergeschichtct.  Dann  vuc 
der  Teig  gezogen  und  ausgerollt»  woatt  «ine  besondere  Eerügkeit  gehört,  imd  mit  oder  clmsnf- 
gsetrenten  Znoker,  Simp,  Üraohtgdee  osw.  in  gewShnlioher  Weise  gebaoiten. 

Im  einzelnen  ist  no<di  BU  bemerken: 

1.  Blätterte igwarcn  nur  ans  Mclil  und  Butter  bestehend;  der  Zucker  dient  baopt- 
sächlich  nur  zum  Bo-lreuen  cxler  zur  Bereitung  von  Füllmitteln  (Pasteten,  Schaumrollen  ii«^.; 

2.  Hefe  •  (Gerui-)  Teigwaren:  sie  bestehen  aus  Mehl,  Butter,  Eiern,  Milch  und  luec: 
oder  weniger  Zaflkflr;  ab  Lookerungpmittel  dient  Hefe  oder  BsokpolTer.  Der  Zatket  vnd 
hierbei  entweder  «ntergemisoht,  anlgestreat»  oder  mit  Fhxohtwasser  als  FüUusg  benntit 

S.  Weiche  Backwaren:  Hauptbestandteile  sind:  Mehl,  Butter,  Eier,  Zucker,  Milcii, 
mit  verschiedenen  eßbaroi  Samen,  SVuobten  oder  Frucht msswen  und  Gewürzen  (wie  Jbta- 
b^n.  Fnichtachnitten  usw.). 

4.  Tocbackwaren:  Hauptbestandteile:  Mehl,  Zucker,  Eier,  Butter  und  Gewüne; 
in  manchen  nUlen  auch  genießbare  Samen,  wie  Msndwhi,  Haselnüsse  usw.  Hierzu  gebsno 
Waffsln,  Cakes,  Biskuita,  Spekulatius  u.  a. 

5.  Mandeln-  und  Xuß- Backwaren  (liart).  Diese  enthalten  als  Hauptbestandteil 
genießbare  Samen  (Man(i(>!n,  Haselnüsse  usw.),  Zucker,  Eiweiß,  MeU  und  Gewüxze  (Msnqpu* 
waren,  Mandel brot,  Makronen,  Haa^ußbiskuit  usw.). 

Unter  „Marzipan**  Toretelit  man  eine  aus  S Teilen  fenohter  geriebener 
Mandeln  und  1  Teil  Zucker  bestehende  Masse,  der  zuweilen  etwsi 
InTortzuoker  zugesetzt  wird. 

Makronen  bestehen  aus  geriebenen  Mandeln,  Zucker  und  Eiweiß. 

0.  Patience  •  Backwaren  sind  Gemische  von  Mehl,  Eiweiß,  Zucker  mit  oder  obae 
Gewürze.  • 

7.  Windbaekwaren  (Biiestz)  bestehen  ans  Biweifi  und  Znoker. 

8.  Seikau m-  und  Bah mbaek waren.  Sie  werden  aus  Mehl,  ZadkM,  Eiern  mit  odkr 
ohne  Zusatz  von  Gewürzen  hergestellt  und  dienen  zum  Einhüllen  von  Oeme  oder  WS* 
Eiweiß  und  Zucker  oder  aus  Rahm  und  Zucker  'lerrestclltem  Srhaum. 

9.  Kuchen  und  Torten.    Diese  enthalten  die  manrngtaiiipsten  Bestandteile  u. 
Mehl,  Zucker,  Eier,  genießbare  Samen  (Mandeln,  Nius^e  usw.),  Butter,  Gewürze,  Früchte. 
IVuohtraassen»  alkoholudie  Jlflssi^eiten  usw.  Sie  erhalten  hiufig  einen  Überzug  (Glsnir)» 
bestehend  aus  psifflndertem  bzw.  gefSrbtem  Zucker  (mit  und  ohne  Eiwdß)  oder  ans  Sehdfcelsfr 
und  etwas  Zucker. 

10.  Früchtebrote:  Hauptbestandteile:  Zuckerreiohe  Früchte  (Birnen,  Datteln,  Vägm, 

Korinthen)  mit  Samen. 

b)  Zuckerreiohe  Ecinbackwaron. 

Bei  ihrer  Herstellung  wird  im  allgemeinen  folgendermalten  Tsifshren;  Jede  Zadcisft 
wird  ffir  sieh  gelfist  und  zur  Slmpifielce  eingekocht  und  daraus  mit  Mehl  ein  Grundteig  l*- 
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nitotb  Die  Teige  bleiben  längere  Zeit  stehen,  meiBt  obne  Hefezmatz,  da  eine  alkoholische 
Gäninfj  den  Ztitker  größtenteils  verbrauchen  würde  Je  nach  der  Art  des  gewünschten  Ge- 
bäckes werden  dann  verschiedene  Teile  der  einzelnen  Gnindteige  zusammengemengt,  und  mii 
den  nötigen  Zutaten  versehen,  gebacken  und  veräert.  Zur  Verzierung  dient  vielfach  ein  über- 
rag von  Zuoker  oder  von  geftrbten  Znckerwuen  oder  auch  von  Mrnideln. 

Hienea  geh&en  die  Honigku oben,  Lebkueben,  Frübstüokskuchen,  Aachener 
Printen,  Pfeffernüsse  u.  a.  Bei  den  meisten  Erzeugnissen  dieser  Art,  besonders  bei  den 
Honigkuchen,  wird  die  Mitver\\endung  von  Honig  als  «elbstverst&ndlioh  Tf^MUgesetst.  Die 
Aachmer  Printen  enthalten  als  Zucker  auch  Maltose. 

ü.  Ohne  Mackvorgang  hergestellte  ZucAerivaren: 

1.  Gefröre  nea  (Eise)  und  swar:  Creme-,  IWidit-,  SiJine-  und  balbgeCroccne  EÜae'). 

SL  Cremes  und  Sülsen.  Die  Oemee  bestehen  ans  Zocker,  SSweifi  und  ünehtsiften 

mit  oder  ohne  Rahmsosait^  die  Sulzen  aus  Zucker,  Fruchtsäften  und  Gelatine. 

TT.  Grtipp<».  Bei  dieser  bildet  der  Ztickor  den  Hau  ptbostandtoil,  andere 
Beimengungen  dagegen,  welche  die  Bezeichnung  bedingen,  nur  Ncbeubestand- 
teile. 

Biese  Ekwngmaae  sind'dalier  die  Kanditen  im  engeren  Sinne  des  Weites;  de  werden 
jefrt  mejatsMs  durch  iPafarikbetrieb  hergestellt.  lEBentn  gehttren; 

1.  Caramelbonbons  (oder  auch  kurz  Caramellen  genannt).  Sie  bestehen  fast  aus- 
5chlieBlich  aus  geschmolzenem  tmd  parfümiertem  Zucker,  dera  zumeist  etwas  Starkezuckor 
zugesetst  wird;  sie  bilden  feste  glasartige  Massen,  die  im  Munde  nur  lang&am  zerfließen. 

^)  Die  snr  Herstellung  des  Speissslsas  nfitigs  Eismatehiiift  besteht  ans  einem  KeHsl  Ton 

Tvaa  oder  verzinntem  Kupfer,  der  in  einem  starken  Holzkiibel  drehbar  ist.  Die  Drehung  erfolgt 
plcichmEßig,  entweder  mit  der  Hand  oder  auf  rm^chftni'^chem  Wege.  TTienlurch  soll  rrrrifhfc  werden« 
daä  die  Masäe  nicht  zu  einem  harten  Klumpen  erstarrt  und  daß  ein  gleiobmaOigeü  starrcB  Erzeugnis 
enidt  wird.  Der  Raum  zwiachen  Keasel  und  Holzkübel  dient  zur  Aufnahme  der  K&ltemi«chung 
(leiUeiiMctes  Rdieis  «f  '^eiiaals).  Nach  den  venrandetsn  Bolistolfen  sind  felgpnde  Qtvgjgtu  m 

a)  Cremeeise.  Ihr  Hanptvertreter  ist  das  Vanilleeis.  Mehrere  ganze  Eier  und  Eigpllie 
werden  mit  Zncker  schaumig  gerührt,  dazu  kommt  Milch  oder  Sahne  und  eine  aafgc»chnittcne 
Vamllescbote.  Die  Hasse  wir  unter  st&adigem  Umführen,  um  Anbrennen  zu  verhindern,  auf  dem 
Iboet  nkht  gans  mn  Koahea  «ridte^  duoh  ein  Haarsieb  in  die  Gefnerbüobae  g^omen  und  ge- 
frieren  gdsmsn.  In  dieser  Grüne  IcSmieu  natfiriieb  alle  mfl^iehen  anderen  Zutaten  voriiandeii  sein, 
so  (ko  Else  von  gana  versohisdensm  Gesofamadc  sntstshen.  Bssondess  hekamit  ist  das  Soboko- 
ladeneiä. 

b)  Fruchteise.  Sie  werden  durch  Gefriercnlassen  einer  Masse  aus  frischem  oder  cingcmach- 
t«m  Frxichtmark,  in  Wasser  gelöstem  Zucker,  unter  Zusatz  v<m  Citronens&ure  hergestellt.  Die  Masse 
mB  daea  BehiaaehMgshalt  von  17—18%  «  9,6—10,2*  26.  haben.  UsnehmaJ,  aber  nioht  hiufig, 
wird  Iwi  ilir«  Herttdlnng  da«  Wasser  dujoh  IClch  oder  Sahne  ersetzt.  Am  bekaanteetim  dnd  Ananas- 
«i%  KdiMcr-,  Himbeer»  und  Pfirsioheis. 

c)  Sahneneisc.  Hierunter  werden  die  a'iF?  Schlagsahne,  d.  h.  aus  mit  Zucker  geschlagener 
Salme  bereiteten  Eise  verstanden.  Wegen  der  si  luiumigen  Beschaffenheit  der  Sahne  kann  man 
«ie  nicht  gefroren  formen  wie  die  anderen,  soudem  die  Maseen  werden  gleich  in  Formen  in  die 
KUteaaiaelnng  eingsMtst.  Daa  bekannteste  Sahneneis  ist  das  Ffirst-Pfiokler.Bia  Ee  besteht 
ess  dfd  fibereinaadeKgelegten  Sehiditen,  a)  von  SeUagmiuie  mit  Sehefcelade  uidYanillsgesehniaoli, 
b)  von  weißer  Sahne  mit  Maraschinogeschmack,  c)  von  rOsa  geSsbter  Erdbeerschlagsahne.  Andere, 
einfsehere  Sorten  erhalten  eioen  Zosats  von  Nflsaen,  MaransB  und  äbnliohen  ftttohten  nebst  Ge> 
würzen. 

d)  Halbgefrorene  Eise.  Sie  werden  hergestellt,  indem  man  unter  Creme-  oder  Fruchteise 
^  den  Qefiietvti  Seldagmhne  untennisebt. 
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Behufs  Herstellnng:  derselben  wird  Zucker  in  wenig  Wasser  pelo-^t^)  und  in  oöenen  Kes.>i?b 
oder  aoob  in  VftkuumapparateD  bei  eiuer  113'  nicht  überKteigeadeu  Temperatur  gekocht,  die  er- 
haltene geeohmolxeoie  ZnokermMae  auf  meist  mit  Kühl-  und  AnwÄniie%''orrichtungen  vendieoa 
Hetali-  oder  HanaorplstteD  »mgegOMen  und  in  dv  W«to  weiter  Tertrheitet^  dftB  die  giriehmiBt 
T«1»ilte  Masse  entweder  mit  Walzen>  oder  RoUnutiMni  od«r  in  Sahneideinaefthineo  (Boltjen*  ete 
Berlingotform)  in  gleichartige  Stücke  zerschnitten  oder  zwischen  gravierten  Stahlwalzen  oder  Ptmuq 
in  verschieden  geformte  Stücke  zerlegt  wird;  auch  wird  die  gekochte  Zuckermasse  in  FonBro 
(Figuren,  Pfeifen,  Tiergeetalten  usw.)  gt^ossen;  mau  spricht  daher  von  gerollten,  gepreßtes, 
geschnittenen,  geh*ekt«n  tmd  gegoseenen  Carftmellen. 

Um  das  Auklebea  und  Trflhwerden  der  fertigen  Bonbons,  wdehee  aof  eine  nndilriglicht 
KiyitaDisation  der  geschmohoMn  Zuckermasso  zurückzuführen  i«t,  za  vermeiden,  irird  den 
Zocker  beim  Verkochen  bis  tu  10'\,  Ki-ines  Gewichte«  Stärkezuckersir  n  p  zugesrtit. 

Purchwoi;  wird  die  Ziic  kerloaiuis;  oder  die  ausfifpf^osscne  Masse  mit  ätherischen  Ölen,  "nak 
toren,  Frucbtutheru,  Frucht-  uder  Pfianzenextrakten  parfümiert  oder  aromatisiert  und  m 
kflnetüch«  FerbetoChn  gef&rbt;  «nden  «rhUten  einea  Zoantn  tod  CttroMmbircb  Wmäm 
oder  BmigiKiiint  i 

Die  fertigen  Carameil^n  «erden  häufig,  um  dM  Armda  zu  erhaltin,  i  ntweder  mit 

einem  GemiBch  von  feinstem  Zucker-  und  Sturkeirphl  ühcrstrcnt  (gepudert)  oder  kandiert, 
d.  h.  mit  einer  ZuckerIo:4iing  —  aus  welcher  der  Zucker  auf  den  Bonbons  auskrystaUiekrt  —  od« 
mit  Oelatinelöauug  überzogen.  ^ 

Zu  dun  Caramellen  sind  zu  rechnen:  der  sog.  Gerstenzucker  (eine  exiiiacn  gescbmolxeor 
und  gef &rbta  ZackermMse,  nieütitt  Stangen),  die  gewöhnlichen  Bonbons»  Eibisohinoker, 
Mftlsxvoker  usw.  (geeohnioliea»^  forte  ZnokermaMen  -wa  TenohiedeiMr  Gestalt^  mit  Zninea 

vnn  ätherischen  ölen,  Tilkktonn  oder  Pflanzenextrakten  und  verschiedenen  Farbetoffml 
die  Rdcksdrops  (Zuckerninisen  mit  Fruchtäthern  parfüniiert,  mit  oder  ohne  ZusatX  TQO 
FruchtHiiftcn,  gefärbt  und  ungefiirbt.  in  Stangen-  oder  Frachtformen). 

Die  gefüllten  Caramellen  enthalten  im  Innern  entweder  Fruchtui&ruielade  ote 
Liköre  (Likörbohnen).  H.  Witte  fuid  in  nUtx>hölhel(igen  Konfitüren  (je  10  6(fiokdS-M|l 
0,09^10  g>  A.  Böhrig  1,05—103  Gewiohtsproseote  Alkohol»  wihrand  A.  Foreter  Bt 
eine  likörbohne  (FtnUnte)  0»0D7— 0,29%  Alkohol  bereclinetc 

Bei  den  Honigcaramellen  (Honigbonbons)  soll  der  Bohrzncker  in  der  MMaeoua 
Teil  durch  Bienenhonig  ersetzt  sein. 

2.  Fondantbonbons.  Bei  diesen  wird  der  Rohrzucker  unter  evtl.  Zusatz  vonUkn- 
benxuoker  und  Ifiloli  ebenfeUs  in  tranig  Waaser  gelöst^  »her  die  LOsung  nicht  «rf  11S^  toodat 
'  nur  auf  90*  erwirmt  und  die  erhaltene  Masacb  welche  beim  AbkfilileD  eiatarrt,  in  vendiiedio- 
artiger  Weise  weiter  verarbeitet.  Das  Färben  und  Parfümieren  wird  in  derselben  Weise  und  mit 
denselben  Stoffen  vorgenommen,  wio  Ixi  den  CViramellen;  die  Fondantbonbons  halben  nurwoe 
weichere  Konsistenz  als  die  Caramellen,  so  daß  sie  im  Munde  rasch  zerfließen.  Für  die  ü«' 
Stellung  der  geformten  Fondanta  benntst  man  mit  St&rkepuder  ausgekleidete  Gipsf (wnim  odff 
auch  Formen  aus  Qunmüplatten. 

8.  KonserTcbonbons.  Dieselben  werden  aus  Zucker  ohne  Kochen  und  ohneB^tm 
auf  höhere  Temperatur  in  der  Weise  hergestellt,  daß  man  Zuckerpulver  mit  Wasjirr 
b«»<»fpr  Ziickcrlösung  zu  einem  Brei  verrührt,  diesen  mit  ätlicrischen  ölen  otier  Fnicht.säft'n 
parfümiert,  darauf  —  gefärbt  oder  ungefärbt  —  in  Papier-  oder  Blechformen  gießt  und 
dann  erstarren  läßt.  Die  Konsenrebonbons  sind  von  harter  Beeehaffenheit  tmd  nkdaldMcb* 
scheinend. 

4.  Horsellen.  Es  sind  dies  Konservebonbons»  deren  Masse  vor  dem  Giefien  vilf^ 
zerkleinerten  Samen  trie  Haselnüssen,  Mandeln  usw.  vermengt  vird. 

>)  Sauer  gewordene  Znckeiiösungcn  «erden  voriier  dnrdi  ScUimmlcreide  oder  doppeltkoUs- 
aanrea  Natrinm  neutralisiert. 
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5.  Plätzchen.  Oioselben  werden  aus  halberatarrtem,  gefärbtem  oder  ungefärbtem 
Zucker,  in  welchen  aromatisierter  (d.  h.  mit  äth^iaohen  ölen,  Frucbteesenzen,  Rum,  Kognak, 
Bfttafia,  FniMlMxftiltt  weftiter)  Stralisiioknr  cingefGhrt  iriid*  «ad  dank  Anfgiefleii  oder 
Auftroptfao  der  to  arhaltenen  Mmm  auf  dünne  Bleche  —  evtl.  mit  eingeBtanxten  Formen  — 
hogeetellt. 

über  den  etwaigen  Alkoholgehalt  vgl.  vorstellend  unter  Nr  1 

6.  Pastillen.  Dieselben  werden  aus  gefärbtem  oder  ungefärbtem,  aromatiaiertem,  ge- 
schmolzenem oder  ungesohmolzenem  Zucker  unter  Zusatz  von  Stärkemehl  mit  Hilfe  von 
Prägeprenen  hcqgerteUt  und  nach  dem  Troeknea  mit  Gummi  oder  Dextrin  gluiert.  Die  hier- 
her gehSrignn  engtteehen  Pfefferarin^aelltlen  eoHiielteii  BMih  einer  Itobe: 

1M»%  Weiser,  W,BO%  Seoohenae.  3.21%  SUrfce  und  Tfeegenth,  0^6%  Aaob». 

7.  PralinAs  (Pralinen).  Demnter  vereteht  man  TeraeluedenaTag hergeetellte  Bonbone 
(Kerne),  die  einen  Überzug  von  entweder  aromatiaertem.  geHtUem  tew.  nngeOrbtom  Znoker 
oder  einen  solchen  von  Schnkolado  er!i«lten 

8.  Dragees.  Dieselben  bestehen  aus  einem  inneren  Teil,  nämlich  entweder  einer 
Frucht,  bzw.  einem  Samen  (Bfondeln,  Koriander  usw.)  oder  einer  Bonbonmasae,  nnd  ane 
einer  UmhüIhuigBmasee,  die  ans  SSaeker,  Uregent  nnd  Stftrkemehl  nibereitet  und  meist  nur 
inAnlioh  gefSrbt  wird;  diejenigMi  Drageee,  wdohe  im  Innern  SrUdite  und  Samen  entiielteii, 
beißen  Kesseldragees,  die  mit  Bonbonmassen  im  Innern  Siebdrageos. 

9.  Lakritze nbonbon.«?.  Sie  werden  Ans  arabischem  Gummi  (50 — 55%),  Saccharose 
oder  Glykosesirup  (4U— 45%)  und  5%  Lakritze u,  d.  h.  Süßholzsaft  hergestellt,  welches 
Gemisch  zur  Vortaneohung  eines  beeren  Gehaltes  an  Süßholzaaffe  mit  KienroA  geOrbt  wird, 

in.  Gruppe.  Hiersn  gehören  die  mit  Znoker  fibereogenen,  aog.  kandierten 
frischen  Früchte  oder  andere  friaohe  Pflsneenteile,  bei  denen  der  Zucker  sie 
Frischhaltungsmittel  dient. 

Der  Zucker  überzieht  di>  Früchte  entweder  nur  in  dünner,  glaaiger,  gleichförmiger 
Schicht  (glasierte  Früchte)  oder  in  einer  mehr  oder  weniger  starken  Krystallkniste  (kandierte 
FMnhte  im  eigentüehen  Snne). 

Dae  allgemein  bekumte  Gitronat  wüd  von  den  Friibhten  von  CStme  medioe  meoro- 
cerpa  eedra  hergestellt.  Die  in  Salzwasser  aufbewahrten  halbierten  Früchte  werden  zur  Ent- 
fernung des  Salzes  mehrfach  mit  Wa.s.ser  l)ehandelt,  an  der  Sonne  gebleicht,  zunächst  in  eine 
Losung  von  Zucker  und  dann  in  Lösutigen  von  Zucker  und  Stärkesirup  mit  ansteigendem 
Gehalt  —  auf  120  Teile  Zucker  etwa  40  Teile  Stärkesirup  —  gel^.  Zuletzt  bleiben  die  Früchte 
4  Woobeo  in  komenttiertar  Zneker löeimg  liegen  nnd  werden  dann  mittelB  einer  eolehen  gia* 
«iert  Bi  kommt  nach  F.  Hirtel  aber  enoh  im  Hendel  Cttronat  vor,  dae  ohne  Hitverwendttog 
von  Stärkesirup  hergeetellt  wird^).  . 

Die  Zusammen.setmng  der  vom  Zuckerüberzug  Ix^fr^irnn  Masse  muß  der  der  verwendeten 
natürlichen  Frucht  u.sw.  entsprechen  (vgl.  unter  Obst-  und  Beerenfrüchte). 

Im  Anschluß  hieran  mögen  einige  ausländische,  nämlich  orientalische  und  ameri» 
kanleehe  Kenditen  erwähnt  eein. 

^)  F.  Härtel  fand  im  Mittd  mehrerer  Proben  fSr  die  SSuaanuMneeteinig  der  ohne  and  mit 
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IWiibMkwMaB. 


Unter  türki«iphi'm  Honig  (bzw.  Türkenbrot)  versteht  rntiri  f mf  weiße,  harte,  w. 
der  Oberflache  zerfließende  Maötie,  welche  aua  teilweise  invertiertem  Hoxirzucker,  Maudein, 
Ntaut  und  eflbanii  IVäohten  hergeitaUt  wird.  Du  sog.  Snltonbrot  (Batclink,  8nt* 
■ohak)  cntiiilt  ala  Koni  Hudeln  nnd  weitar  ebotifalli  warn  Teil  inverticrtMi,  mit  Hube» 

und  Ornngenaoang  TWsetzten  Rohrzucker;  die  feinere  Sorte  ist  in  n'ne  OclatinehüUe  eii^ 
hüllt.  Die  Emeupnisse  entlialfcn  30,0 — 67,5%  Invertzucker  tind  40,0—23.0%  Saocharc«. 
In  amerikanischen  Kanditen  wurden  8»7 — 24,1%  Invertcucker  und  77*1 — 33»3%  Saocb»* 
rose  gefunden. 

Anf  Jav»  Wied  iurah  PrinNn«Qeerlig«  ein»  Ziiokerw»r»  „Brem**  in  dar  Ww» 
hergestellt,  daß  man  Baggi  (ein  XMMnt  «ne  Reinrtroli)  di«i  Tige  «nf  gekochtaa  Kleferaeai- 
irifken  läfit,  bis  nahezu  alle  Stärke  verzuckert  ist,  darauf  die  abfiltrierte  Zuckerloeung  an  der 
Sonne  zum  Sirup  eintrocknet,  latsterai  in  keg^finnige  Dütcben  von  BanananblAttem  fanngt 
und  darin  erstarren  läßt'). 

über  die  Zusammensetzung  verschiedener  Feinback-  imd  Zackerwaren  TgLTakll 
Nr,  79i-8S0. 

Fjmuralnlgnwjwii  und  VerfäUdkunfftn  der  KondUorwatr^n,  A]sTeniiiMn< 

gongmnnd  Tviabchungen  können  bei  den]\-tui:i'ii  Kondito^aren,  bei  denen  Mehl  und  flttriweiM 
angewendet  w^r(lf>n,  n^<^  hei  Mehl  bz-w.  Brot  S.  lt7Öu.  402  aufgeführten  Verunreinigungen  Udw.  in  Be- 
tracht kommen.  Die  dort  schon  alit  selten  bezeichneten  iiiiiuralisphen  Beschwerungsmittel 
wie  Schwerspat,  Gips,  Kreide,  Infusorienerde,  Pfeifenerde,  Tun,  Sand  dürlten  auch  hier  nur  Tereiosdl 
▼eekoaunen.  Erwilmtwerdnrie  ab  IfiMdsiiniBeatietten  an  Stalle  von  Zoote 
Bmeto  Beaehtning  veedienen  Jedoeh: 

1.  Anwendung  vgn  wdorbenen  Rohstoffen  oder  in  Zersetzung  üborf^egangene  und  ver- 
dorbene Konditorwaren  selbst;  ho  sind  die  mit  Milch,  Rahm,  EiwciD  tind  Fr'irhtaäften  bergerteita 
Erzeugnisse,  femer  atich  solche  mit  flüssigem  Inhalt  sukr  leicht  dorn  Verdorben  ausgesetzt 

2.  Anwendung  von  Farbstoffen,  von  Gelatine,  Tragant  u.  a.  zur  Vort&aaohyng  WM 

5.  Anwendung  von  Eteataatolten  elina  Deklaration,  wo  man  Naturatoffe  «mitt^ 

z.  B.  Anwendung  von  Margarine,  Kunstspeisefetten,  Cocosfett  usw.  an  Stelle  von  Butter 
oder  Rahm  überall  da,  wo  man  nach  der  BezetohniXQg  oder  alter  Gewohnheit  reine  Buttetgsbicb 
bxw.  solche  mit  Rahm  oder  Milch  erwartet. 

Anwendung  -ran  Hirriboh-,  Aprikoeen-  und  anderen  Kernen  an  Stella  von  Kanid- 
kernen. 

Teil  weiser  Ersatz  des  Honigs  in  den  ala  Honig*',  Lebkuchen  bezeichneten  Zuckerwaren  dardi 
Stärkesirup  sowie  die  Anwendung  von  unreinem  StiirkcRirup  ülx^rhaupt ;  in  diiser  Hinweist 
kommt  vorwiegend  der  (iehalt  der  KrystaUsirupe  (besonders  der  amerikanischen)  an  »chwcflip^f 
Säure  in  Betracht.  (Bei  den  Zuckerwaren  im  Migeren  Sinne,  die  ohne  Back^  hergestellt  mr^na, 
ist  die  Anwendung  von  Stiikesirup  uhna  Deklaration  geetatlet) 

Itener  teiiweieer  Bnata  des  Zvokere  doroh  k&natliohe  Sfifietofle  (Saeeharia,  Ddaib 
Obwin). 

4.  Verwendung  von  ZinnchlorQr  l)oi  der  Herstellun«?  yot>  l'fefferkiichen  (hesond'r=  ^ 
Belgion  und  Nordfrankr^oh),  um  schlechtes  Mehl  auizubessem  und  Melasse  an  Steile  von  Houg 
verwenden  zu  können. 

Ab  Venesidung  unxeiner  mineraliaoher  Loekerungemittel;  so  iafc  dae  Terweodete  itoU» 
taoie  Anunon  (HicsdiboRisala)  auweOea  als  bleihaltig  belonden. 

6.  Verwendung  von  gesundhoitsschädliohen  Stoffen,  z.  B.   bla usäurehaltige*»  ' 
Bittermandelöl  oder  vom  Nitrobenaol  an  BteHe  v«m  reioBm  Bittarmaodelöl;  Anwsndnag 
Saponin. 

1}  Sie  weiBe  Keeee  von  alileni,  aeiiwaeb  ilnerlioheitt  Geaohntaek  enthilt: 
18»75%  Waeaer,  GlyinMe^    10^<»%  Dnrtiln,    0.88%  ioiMlige  StoOe  und  1^2%  i«^ 
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7.  Verwendung  von  gesundheitsschädliohon  Farbstoffen  sowohl  zum  Farben  der 
Zuckenniato,  besonden  bei  den  SohaumbMkwftMD,  *b  sur  Venierang  der  Zookerwaren  sowie  IQr 
die  UmhfiUiingeii.  Aoeh  Hsknlfttiir  und  »bl&rbendee  Papier  eind  für  direkte  Ümliüllungen 
vefbotcn» 

8.  Anwendung  von  Frisohhaltungsmitteln,  die  »b  fremdartige  imd  unnStige  BboU» 
ohne  iH^kkratiuti  nicht  zugelassen  wenlen  können. 

Uulertmchitny  der  JFeinöaek~  und  Zuckerwaren*  üieriür  lassen  sich  wegen  der 
grotai  ÜMinigfaliigkeit  der  lünffligiiimn  keb«  *^"c*™*^  giltigen  Tondailten  geben.  Die  Unter- 
«Qokvag  nmfi  faet  jedem  Eneognie  beeonden  engepaBt  werden. 

Ob  dM  vodtandene  Fett  der  Milch,  Bntter  oder  dem  Biilwn  entetammt  oder  ob  sonstige 
Fette  verwendet  eiud,  läßt  sich  uuschwer  an  deu  Konstanten  {Reichert  -  Meißlsche,  Jod- 
zahl) und  den  qualitativen  Reaktionen,  Fett  aus  Eigelb  durch  die  Iiecithiaphosphotsäure 
nachweisen. 

Die  Zookerarten  und  Btirkeainip  kaoMu  an  ihrem  B«diiktioiievm^(Mi  und  der  Fola- 
rnalioD  -foir  wad  iwoh  der  Inveeiioii,  aa  dem  Yeriiallen  gidgiMi  Alknh«»!,  die  Proteine  an  ihrem 

Verhalten  g^en  Wasser  und  Säure,  an  ihrer  Gerinnungstemperator,  an  der  Fällbarkeit  dllioh  wieee> 
rige  und  aUboiioliMhe  PikriiMiä<iw>UkMmg  lowie  durch  QueoluübeKohiotid  nntereohiedan  mkl  crkauift 

werden. 

Die  Art  der  Mehle  oder  Stärke  mehlo  und  der  SauittU  muü  mikrosikopisoh  festgestellt 
Der  Na«hiieie  von  kanatliohon  Sfiftatolfen,  Baponin  u.  a.  erfolgt  in  abUeher  Weit«» 


SuMoffe. 

Unter  die  uruppe  der  buüätuffe  im  weiteren  Sinne  fallen  verscliic-deue  Nahrungs-  und 
GettoBmittel,  die  dnidi  «inen  beBondm  sflßen  Qeschmaok  ausgezeichnet,  bnld  lest,  bald 
fiisaig,  bald  tieriaohen  (Honjg),  bald  pllaniUohen  Ursprung«  and.  Bb  sind  dien» 

fast  ansachließlich  die  wahren  Zuckerarten.  Glyqrrrhizin  sohniMkt  auch  süB,  gehört  aber 
nicht  zti  den  Zuckerarten.  Als  solche  kommen  in  den  Nrtlmmgfmitteln  vor:  Rohr-  oder 
Rübenzurker  (Saccharose),  Traubenzucker  (Glykos«^,  Fruchtzucker  (Invertzucker, 
Gemiach  von  Glyko^e  und  Fructoee;  atich  wird  letztere  wohl  allein  Fruchtzucker  geuamit), 
MilohsQoker  (LAotoM),  Malssiicker  (Ifaltow),  Sirupe;  auch  die  mgehörigen  Anhydrid» 
diMT  Zackararfeeii,  die  I>extrine,  Mnvie  ihre  entspredienden  Alkohole  (Maanit^  Dnldt 
mm.)  können  hierzu  gerechnet  werden. 

Unter  der  einfsolien  B»'zeiohnung  „Zucker"  versteht  man  im  praktischen  Leben  die 
Saccharose,  die  in  zahlreichen  Pflanzen  vorkommt,  aber  in  dem  Rohr-  oder  Rübenzucker 
die  weiteste  Verbreitung  im  Handel  geftmden  hat  Hierzu  gesellen  sich  vereinzelt  noch  Aho  r  n  -  ^ 
Palmen-  nnd  Hirsesneker. 

Rohr-  und  RQbenzuokcr. 

Der  aus  dem  Zuckerrohr  und  der  Zuckerrübe  gewonnene  Zucker  de» 
Haadds  ki  eheniMdi  kaum  'venebieden;  beide  ZadamUm  beatelieo  bis  anf  aehr  ge- 
ringe  Mengen  Warner  und  AMShe  nor  ans  Saccharose.  Der  Zucker  aus  Zuckeirdir  ist 

im  allgemeinen  etwas  aromatischer  als  der  Rübenzucker.  Für  den  deutschen  Markt 
kommt  z.  Z.  fast  nur  der  Rübenzucker  als  Handelsware  in  Betracht.  Er  findet  als  Roh- 
zucker, Verfaa:anchs-(Konsam-)  Zucker,  als  Invertzucker,  flüäAige  Raffinade  und  Zucker- 
tanip  Temendung. 

Bedeutung»  Die  Bedeatang  des  Zaokn»  fOr  die  Smihrnng  eifaellt  ans  folgeiideii 
Zditoa  (1910/11): 
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Bohr*  und  BttlMMMidnr. 


W«tt. 

erzeurnnir 


DftTOD 


Von  KQbenzucker  In  DeutachUnd 


Rohr- 
zucker*) 


RQb«a> 

racker 


fi,r  ilMr.  K. 


OMamt*  Aatführ  Vemhr 
erxeocooir 


Rohzacker  Riffinid« 


16890800t  a433Q00t    8487800fe    2688860t   ill6635t  i24imt     21,15kg  lOjOOks 

Der  Verbrauch  an  Zucker  war  von  1890 — 1910  auf  das  Doip|ielte  gMtiegen,  ist  aber  ii 
anderen  Ländern,  besonder»  in  t^giimdj^  noeh  wmatlich  hdhflr;  er  steigt  und  ftlh  mit  der 
Wohlhabenheit  der  Bevölkerung. 

Der  Zucker  i«t  ein  aohnell  verdaulichee  Nahrungs»  und  Genußmittel  und  hat  eiae  be- 
■ondero  ilRikung  auf  die  LeiitiiqgrfUilgkflit  der  Miukeln,  sowie  auf  die  Hentitii^l  Br  viid 
daher  beeonden  bei  Oebirgistejgnngen  und  «of  HSnohmi  ah  ErfrwohnngB-  und  fitiriongi- 
mittel,  welches  HvogW-  und  Durstgefiihl  zurückhält  oder  vernaindert,  hochgeschätzt.  Nach 
Sch  üc  ki  ng  soll  nhnbVh  wie  die  Wrhirdunp  (]r-^  Cilobulins  mit  Natrium,  das  Globnünnfitriutn, 
auch  das  Zuckematrium  (Xatnuniaacchai at  i  K  -Iilcnsäure  aus  dem  Bl^it  weinipfiiM  u.  uot« 
Bildung  von  Natriumcarboxmt  Zucker  al«  bpannkxaft  Ueferades  Mittel  an  da.si^eltx'  abgebet 
und  10  die  Herstitägkeit,  eelbtt  die  nalieiu  eieehöpfte,  anfii  nen»  encuregen  vermögen.  Vk 
2iioicerl8iimg  nniB  nur  dem  Vkat  iBotoniieh  Min,  d.  h.  deoeelben  oemotMefacn  Dmok  «neffibm 
wie  das  Blutserum,  und  eine  solche  Flüssigkeit  erzielte  Schüoking  dnraii  eine  LSnnig  von 
3%  Pruclitzucker.  0.3°o  Natriumaaccliarat  und  0,6"o  Kochsalz. 

.Auch  l>ei  Tieren  liat  sich  der  Zucker  in  Form  von  Melasse  «ehr  bewahrt.  Ei  be- 
wirkt (bei  Melasse  bis  zu  einer  Menge  von  1 — 2  kg  für  den  Tag  und  Kopi  (jiroßvieh)  nicht  nur 

eine  grftfiere  Fnttemifnahme,  beeonden  von  Raahfnttar,  «ondem  auch  eine  gedeiMk*r 
Wirkung,  indem  bei  lOohkfihen  die  lOlofaabeondernng,  bei  Hasttieorea  aU«r  Art  der  Aneats  voe 

Heisch  und  Fett,  bei  Arbeitatieren  (Pferden)  die  Arbeitsleistung  gefördert  wird. 

Hohstoffe.  Der  in  Deutschland  und  in  Lnnf}f»rn  mit  gemäßigtem  Klima  erwugte 
Rohrzucker  ent.stammt  auhwchheßlioh  der  Zuckerrübe,  deren  .\nJ>au,  Zusammensetzung  HSV. 
weiter  unten  unter  „Wurzelgewäclitte"  (8.  441)  beuprocheu  wird. 

In  der  tK^isohen  und  sabtrapiMhen  Zone  mit  einer  ndttkMk  Jslifsetein|Mratar  vos 
2i— dient  fest  «nsMlüieflljdi  des  snr  Ikmilie  der  Bispengriisr  gehScends  Zuckerrohr 
(Sorghum  officinanim  L.)  zur  Gewinnung  des  Zucketa,  und  rührt  von  diesem  der  Naow 
..Rohrzucker'*  her.  Der  Anbau  dea  Zuckerrohrs  in  Ostindien  und  China  ist  schon  nr- 
alt,  hat  »icii  lauge  auf  diese  Länder  beschränkt,  ist  aber  jetzt  über  da«  ganze  Tropengebiet 
▼erlveitet,  da  es  sich  den  verschiedenen  klimatischen  und  Bodmverhältnisaen  uozupaHm 
TSmteg*). 

Der  Gehalt  an  Saoohsrose  ist  bei  Zuckerrüben  und  Zuokerrohr  nehem  f^eioh,  der  Ge- 
halt an  Glykose  dagegen  in  letzterem  erhebUch  höher  als  in  ersteren.  Fructose  fehlt  iß 
gesundem  Zuckerrohr  ganz,  auch  Raffinose  scheint  nif>ht  darin  vorzukommen.  Dagegen  l>iW«t 
Stärkemehl  einen  regelm&fiigen  Bestandteil  desselben  und  findet  sich  zienüich  reichkh 
in  den  unreüen  Teilen.  Von  anderen  Bestandteilen  der  Znoksrrfibe  sind  im  Zookenohr  sBoh 
Aqiaregin,  Glutamin,  Lseithin,  BemstsinsKors  «md  Äpfeisinre  naehgewiessn.  Der  ZnekH^lb^ 

Als  Kolonialzucker  bezeichnet.  Die  Rohrziickcrerzeugung  betrug  1900  nur  31%  der  RübeD- 
zuckerozeugung,  hat  sich  dann  aber  anscheinend  fortgesetzt  gehoben. 

Das  Znskennbr  fiebt  einen  leekeren,  dofdditftsfeeB,  nlQig  ieoohtsn  Boden,  aber  ein  bnoliln 
warmes  Klima,  weshalb  der  Anbau  auf  Inseln,  an  Meereekfleten  und  FluBl&ufeo  am  lohnenifa*'» 
ist.  Die  Vermehrung  danelben  geschieht  ausnahmslos  durch  Stecklinge  —  es  läOt  sich  aber  »odi 
durch  Samen  fortpflanzen  — ;  der  Wurzelstock  \»t  jfhr  auHtlauemd  und  treibt  bi.s  20  und  mehr  J&tre 
hindurch  immer  neue  Halme  (Stengel),  die,  durch  Internodien  gegliedert,  eine  Höhe  von  2 — ö  BU 
ja  bis  9  m  bei  einem  Durch me»*sei  von  3 — 7  cm  erreichen;  da«  Durchschnittsgewicht  eines  Rois* 


■eengsls  betrigt  3  kg.  ESn  Steekling  treibt.bis  sa  26  nnd  msbr  StangsL  En«  besonderen  Düflgeni 
kedsrl  das  Znokerrobr  meietens  nkht,  aber  einer  efacnio  gnten  Fliege  wie  die  ZvokeRftbe;  aoob  irt 
«s  manchen  Krankheiten  ansgeeetxt,  die  aber  noch  wenig  untenooht  sind.  Die  WaoheteswdH« 


Gewimumg  rnni  Ziiokerrohr  und  Znoknrfiben. 
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saft  enthält  weniger  Nichtzuckerstoffe  als  der  Zuckerrül>en.saft,  läßt  eich  daher  leichter  auf 
2ucker  verarbeiten.  Der  Rein  hei  ts  quo  tient^}  der  Zuckerrohrsäfte  beträgt  8&— 90%» 
dtt  «tor  Zmterabaiiagte  flO— 85% . 

Gewinnung  desZwOiers  au»  Zuckernd.  Die  Verarbeitang  des  Zaoker< 
rolirs  auf  Zucker  geschieht  meistens  noch  nach  den  von  alters  her  gobräuchhchen  VerfalmiL 
Das  Rohr  wird  entweder  unzerkleinert  oder  zerschnitten  ein-  oder  mehrmal  unter  Mitanwen- 
dunQ-  von  heißem  Wasser  zwischen  Walzen,  den  sog.  Mühlen  ausgepreßt.  Der  Saft  wird 
um  Kaik  versetst,  erhitzt,  durch  Filterpressen  von  dem  gebikleten  Schlamm  befreit  und  weiter 
irie  Bfibannift  anf  Zookar  Twubeitel  Dmofa  dreifMhe  Vnmog  unter  HBtBwaaeiimbtbitioii 
erhilt  man  bis  gegen  90%  des  in  dem  Rohre  enthaltenen  Zocken,  durch  einmalige  Freesung 
nur  60—70% . 

Man  hat  in  den  letzten  Jaliren  auch  angefangen,  das  Zuckerrohr  naeli  dem  l>ei  den  Zucker- 
rüben gebräuchlichen  Diffusions  verfahren  zu  verarbeiten,  und  dabei,  wenn  gleiclizeilig 
kalkhaltiges  Wasser  —  zur  Neutralisation  —  angewendet  wird,  nicht  nur  eine  größere  Aus- 
beute*) an  Zneker  —  mon  13»13%  s.  B.  12,60%  ^floodem  mm  aahr  ninen  Saft  eriialten, 
bei  dem  eine-  «ettere  Heinigmig  niolit  nfttig  ist. 

Man  scheint  aber  von  dem  alten  Verfahren  in  den  Ländern,  wo  es  an  Heizstoffen  fehlt, 
nicht  gern  abzugehen,  weil  sich  der  Preßrüekstand  (die  fiagaase)  beaaer  snr  Heisnng  eignet 
als  der  Rückstand  vom  EHffusionsverfahren. 

Die  Rohrmelasse  entliäit  weniger  Saccharose  und  mehr  direkt  reduzierenden  Zucker 
(Invaitviibker)*)  ala  die  R&benmelaaBe;  ne  dient  taib  rar  HemteUnlig  de»  Bnma»  teSht  mm 
menaehUehen  Oenufi,  ealtan  snr  VUbSiliibaaog*  vaad  wo  aioh  aoldie  Verwendungen  nidit  finden, 
nild  sie  auch  als  Heizmaterial  oder  auch  zur  Düngung  verwendet. 

Oewinnunff  den  Zuekers  aus  der  Zucker-Hibe*  Die  Verarbeitung 
der  Zuckerrübe  wie  des  Zuckerruhrs  auf  Zucker  zerfällt  in  vorwiegend  3  Ab- 
schnitte: L  Gewinnung  des  Rohzuckers;  II.  Reinigung  des  Rohzuckers;  m.  Ver- 
arbeitnng  der  AbflUe,  der  Melaaae  new. 

J.  OeuHnnung  des  Sohzuckers»  Diese  gliedert  sieh  irieder  in  5  Stufen,  nimlieh: 
1.  Vorbereitung  der  Rül>en ;  2.  Gewinnung  des  Saftee;  3.  BeinigangdeaSaftea;  ^  Sndampfang 
des  Saftes  und  5.  Verarbeitung  der  Füllmasse. 

t.  Ole  Vorbereftuag  der  Rübe.  Diese  besteht  einerseits  in  der  Reinigung  der  Rüben 
dneb  die  R&benaehwenune,  Itommel-  bzw.  Quirlwäsche,  womit  noch  ein  Steinfänger  var* 


beträgt  je  nach  der  Lage  ^20  Monate;  in  Java  wird  nur  einmal  geaoiuitten»  in  den  meialen  anderen 

liuidem  4 — .5  mal,  in  Otiha,  Jamaika  und  C3uHd»'l(>n|>c  sogar  6 — 7  mal. 

Infolge  hiervon,  sowie  der  angebauten  Art,  des  Bodens,  der  Düngung,  Witterung  usw.  schwankt 
d«  Brtng  swiachen  weiten  Grenzen,  und  beträgt  ip  Doppelzentnern  (100  kg)  für  1  ha  und  Jahr: 
Zookenohr  420—900  dz.  Zookar  71^140  dz. 

Sie  ohemlaebe  Znaammenaetsung  daa  Zuekanobra  ist  folgande: 

WanSr  Stickstoff-       -  .i.  -nr    .  o      V  Ol  1.  Zellstoff  .  , 

-stanz       Fett,  Wachs       SaccharoM         GlykoM  (Mark) 

76,0—69,0%      1.2-2.0«o      0.5— 1,0^0      15,0-17.0o^      0,3— LS".;      9,0—12,0%  0,4—0,9% 

*)  Unter  Reinheitsquoticnt  versteht  man  die  Zahl,  welche  angibt,  wieviel  Prozente 
Zacko-  üi  100  Gewichtsteilen  Safttrockeosubstanz  enthalten  sind.  Ein  Reinheitsquotient  von  85% 
MeDtefe  alaob  daS  von  100  TeOen  SafttrodKneabatana  85  TeOe  Znohar  aind. 

*)  Der  Zoohemrlnat  in  der  Bagaaae  böm  FreB-<HttUan-)yecfaliren  betrog  8,90%,  bei  der 
Siffurion  nur  0,44%. 

*)  Nach  Prineen  •  GeeTligs  entfallt  BohrmelaMe  im  Mittel  von  17  Analysen: 

Wamar     Saacharaae   latartanelar    SSmSÜ     ^  ^  ^  ^^HS!'' 

20^38%     83,30%       S8,00%        1^86%       5,30%        2^1%        0,90%  0.14% 
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bundoa  2U  sein  pflegt,  andererseits  in  der  Zer  kleine  rung  der  Rüben  zu  Schnitzoln  mittieii 
der  ächniUel maacfaipe.  Ein  Verreiben  der  Rüben  zu  Bm  ündet  kaum  inehr  statt. 

2.  Dto  OtwlMim  dM  SafiM.  Ffir  die  Gewimrang  dw  Saftet  ana  der  Zookerrübe  and 
5  VesMifMi  in  Anwendung  gDbnoht  «otdni,  idbnlioli  das  Anapreasen  dea  Bfibenl«!«^ 

daa  Ausschleudern  (Zentiifugieren)  desselben,  das  Auslaugen  desselben  mit  Wsfif«r 
(Jluccrution),  das  Auslaugen  der  SehnitTr-!  in  geschlossen on  Z-^llen  mit  Wasser  nach  dm 
Diff  usionsvcrfahrc  n,  das  Auslaugt- u  inu  95 — 89°  heilkai  ßiöhwasser  nach  Steffen. 

Letztere  beiden  Verfahren  haben  die  drei  ersten  jetzt  wohl  vollständig  verdrängt ;  deoa 
schon  1800/91  arbeiteten  von  401  Zooketf^hrikea  308  nach  dem  Düftodonavorfahim. 

DaaDiffusionsTerffthren.  Wenn  swei  FlfiaalgiBeiten  ron  TeEMhiedenem  Gehalt  an  ge- 
lösten Stoffen  durch  eine  tierische  oder  pflanzliche  Membran  voneinander  getrennt  wccdeo,  «o 
findet  ein  Austauscli  ihrer  Bestandteile  «tatt.  Man  nennt  dief>e  En-cheinunp Me mbrandiffii- 
sion  oder  Osmoee  und  unterscheidet  die  beiden  Beweptingen  als  Endosmose  und  Ezosmo^ 
Die  Membran  sättigt  sich  nicht  nur  mit  Wostier,  bonderii  auch  mit  den  in  deuu»elben  gelösten 
Stoßen;  aind  letateio  anl  beiden  Seiten  Tetadüeden,  eo  mdht  a»  nch  mit  duieelben  anf  bei> 
den  Seiten  rai  aittigen  und  kfinnen  die  Tenchiedcnen  Stoffe  ihr»  AmMungBlsifta  enttaHm; 
ea  findet  zunächst  eine  Mischung  innerhalb  der  Membran  statt ;  infolgedeawn  gelangen  die 
Beetandteilc  der  FliLtsigkeit  auf  der  einen  Seite  der  Membran  in  den  Anziehungsbemdi 
der  Bestandteile  auf  der  anderen  Seite  dei^clben  und  gehen  in  dies&  über  und  umgekehrt 
Daa  dauert  so  lange,  bis  Gleichgewichtszustand  eingetreten  ist.  Je  gröfier  das  Aufeaugon^- 
vnrmflgen  der  llemfacaa  ffir  eine  Ilfiaaigkeit  iat»  und  ferner  je  größer  die  VenchiedettlMk 
in  dem  Gehalt  an  geUMen  Stoffen  in  den  beiden  durch  die  Membran  getrennten  floMig» 
keiten  ist,  desto  rascher  geht  die  Diffxision  vor  sich ;  auch  eine  höhere  Temperatur,  wens 
sie  die  Membran  nioht  sdiftdigt,  unteiatätct  wie  die  Molekniarbewegnng  überhaoptk  ao  asdt 
die  Diffusion. 

Im  allgemeinen  sind  aber  nur  krystallieierende  Körper  (wie  Sake,  Zuofcer)  difibsiou- 
IShig,  und  werden  eoiohe  Stoffe , JLry stalloide**  getMomt,  wihiend  Ftoteine^  CNunmi,  Bekti»* 
Stoffe  utw.  nicht  diffusionsfalüp  sind. 

Auch  besitzen  nicht  alle  Krj'stailüide  gleiches  Diffussionsvennögen:  von  Kochsalz-  und 
Zucker]f>!^ungon  niit  dem  gleichen  Gehalt  diffundiert  in  gleichen  Zeiträumen  duich  die  gleiche 
Membran  vom  Zucker  nur  halb  soviel  wie  vom  Kochsalz. 

Auf  der  McmbrandHMnion  beruht  audi  <&e  Gewinnung  des  ZockerB  «na  der  Bäbe  mtk 
dem  Diffnatonsverfahren. 

Die  geschnitzelten  Rüben  gelangen  in  die  sog.  Diffuseure  (ei.semo  Zylinder  VQQ  ^0 
bis  2,5  ni  Höhe  und  1  m  DurchmessCT ),  »Ko  reihenweise  zu  durchweg  0—10  Stück  zu  einer  sop. 
Rnttfrie  vereinigt  Kind.  Wenn  die  Diffu.«-ru[  p  mit  Schnitzeln  gefüllt  sind,  läßt  man  in  den  ersten 
Zylinder  warmes  Wasser  eintreten;  wenn  os  genügend  lauge  mit  den  Schnitzeln  in  Berührung 
gaweaen  iat,  wird  ea  dunih  fnaohea  wannea  Waaeor  Teidrängt  und  m  den  2l,  von  da 
S^Diffnaeur  usw.  gepreßt;  damitdaaWaaaeraufdieeem  Wege  aidinielitablEfililtk  aind  swiadiCD 
den  einzelnen  Diffveeuran  Calorisatorcn  angebracht,  wdche  den  Saft  auf  der  Tcmperatxir 
von  50 — 70"  halten.  Oder  man  bringt  in  der  1  Diffuseur  20*  warmes  Walser  un^^  tr-iccrt 
die  Temperatur  beim  Übertritt  in  den  folpencii  n  T>iffuseur  um  je  10°  bis  ttu  etwa  80  \  Wenn 
düH  zuckerhaltige  Wacuter  bzw.  der  Saft  den  9.  oder lü. Diffuseur  durchlaufen  hat,  hat  es  eiueo 
Gebalt  Ton  8 — 10%  Zucker  (alao  annttiemd  ao  hooh  wie  dnr  Bubenaaft)  angenommen  und 
wird  dann  weiter  verarbedtet;  die  Schnitad  im  1.  Diffuaenr,  dnroh  den  9 — 10  mal  fitiaches 
warmes  Wasser  hindurchgegangen  ist,  sind  alsdann  vollst&ndig  ausgezogen,  fast  zuckerfrei. 
Man  entleert  sie  unten  dtirch  eine  Öffnung  und  ersetzt  sie  durch  frische  Schnitzel.  Da.«?  fri.^che, 
warme  Wasser  tritt  unterdes  in  den  2.  Diffuseur,  um  Iiier  die  letzten  Reste  Zi:cker  aus  den 
Schnitzeln  zu  lösen,  während  der  abgepreßte  Saft  vom  letzten  Diffuseur  in  den  1.  Diffiisear 
mit  frieelieii  Soihnitedn  gdeitet  wird,  um  aieh  tunli<^t  mit  Zookar  anaureiehetn.  So  geht  die 
Aualaagnqg  unanegeeetit  fort 


j     .  1  y  Google 


Gowininiiig  und  Beinigong  des  Rübenaaftea. 


413 


Dm  Ausbeute  aa  Rohdudcer  ediwaiikb  je  mdti  dem  Zockt igelialt  der  Bflben  im  eil- 
gemeinen  Bfraehen  12—14  kg  ane  100  kg  Raben. 

100  kg  Rüben  liefern  etwa  120  kg  Diffxudonssaft  und  80-^  kg  friaehe  DifftnjonwehnitBet 
oder  45      PreB'^clmif  zcl  oder  5  kg  Trockenschnitael^). 

Gewinnung  des  Rübi-neaftea  nach  dem  Steffenschen  Brüh  verfahren.  In 
den  letzten  Jahren  int  das  Diffusionsverfahren  vielfach  durch  das  Steff ansehe  Brührerfahren 
enetet.  Nach  demaelben  weiden  die  wie  TOXBtehend  gewonnenen  Rfibensohnltael  in  einem 
Brahtxog  dnroh  eine  Sohneeke  mit  96—88*  heifiem  Rohaafle  —  bei  Beg^m  des  Betriebes  mit 
ebenso  heii3em  Wasser  —  rasch  yerrührt;  man  rechnet  atif  100  kg  Schnitael  600 — 600  1  Brüh- 
sAft  tmd  für  djis  Gemiscl-i  von  Sclinitzeln  und  Suft  85°.  Die  genügend  gohrühtf^n  Schnitzel 
werden  durch  eine  schrügstehende  Schnecke  in  eine  Schnitstelpresse  mit  feingeiociitem  BJ^ii 
gehoben,  worin  eie  durch  Preesung  in  Saft  und  Scitnitzel  zerl^  werden.  Der  Saft  läuft  in  den 
Bretnig  anrOok,  sns  dem  der  Übenebnß  beständig  überfKefien  kann,  «ihvend  die  gepieflten 
fiWinitiwI  der  Trooknecet  sagefOhrt  werden.  Damit  der  Saft  im  Rühtrog  nicht  gehaUteidwr 
wild  ab  dar  in  der  Zuokenübe  —  man  wihlt  15  Ue  17*  Bi^  — ^  wied  er  von  Zeit  m  Zeit  mit 
AbsüßwaAf^er  verdünnt. 

Man  gewinnt  auf  diese  Weise  aus  den  Rüben  etwa  70 — 80%  Saft  and  30%  Schnitzel. 
Letztere,  dieZuckersohnitzelgenannt  worden,  aind erheblich snokenetoher abdieDiffusions- 
BoludtBel*),  nnd  infolgedeesen  ist  die  Anebente  an  Zadnr  ana  Rnben  nach  dieeem  Verfabzen 
enteprechffltHl  niedriger.  Aber  ea  hat  auch  wesentliche  Vorteile  vor  dem  Diffusionaverfahren. 
Bei  der  plötzlichen  Erwärmxing  der  Zuckersclinitzel  auf  85°  gerinnt  das  Eiweiß,  die  Schnitzel 
werden  lederartig  z&he  und  es  erleidet  die  ^fark-TObstanz  keine  Aufquellung;  es  werden  reinere 
Safte  gewonnen,  die  nicht  nur  die  Gesamtarbeit  vereinfachen,  sondern  auch  Zucker  von  an- 
gendiraerem  Geschmack  liefern.  Naturgem&ß  haben  die  2^iekenohnitxel  einen  dsm  Zucker- 
geihalt  entspreobeoden  bfiMten  Fattenrart  ala  die  Diffnsionssobnitael. 

3.  Reinigung  det  Saftes.  Der  auf  vorstehende  Weise  erhaltene  Zuckersaft,  der  noch  ge» 
ringe  Mf^'ngen  Kolloide  (Proteine,  Gummi,  Pektin  usw.)  einachüeßt»  bedarf  noch  veraoluedeiier 
Behandlungen,  liovor  er  reinen  Zucker  liefert,  nämlirh  -. 

a)  Die  Scheidung;  der  Saft  wird  mit  \'iel  Kalk  (bis  3%  der  Rüben)  langsam  erwärmt, 
wobei  unter  Büdong  von  Cblejnmeaeeharat  ein  großer  Teil  der  neben  Znoker  vorfaaodenen  frem- 
den Stoffe  (StiolcstofhrerbindQngen,  organisebe  flinren,  FarbetoHs,  ICnerafartoffe)  niederge- 
sehlagen  bzw.  zersetst  wird  und  ein  Teil  dos  Kalkes  gelöst  bleibt. 

b)  Die  S?^tnrntion.  Der  ubfrsc]in^si£rt-  Kalk  bzw.  Zuckerkiilk  wird  durch  Einleiten 
von  Ko  h  1  e  n s  ä  u  r  e  (au3  Selbstgebranntem  remem  Kalkstx'in)  bis  zur  Sättigung  ausgefällt  bzw. 
zersetzt,  wobei  der  auafallende  Niederschlag  von  Calciumcarbonat  noch  weitere  Verunreini- 
gangen  dea  Saftes  mit  niederreifit»  Statt  der  Kohlensinte  wird  anob  ein  Gemiadi  von  dieaer 
md  sebwef  liger  8&nre  oder  von  letaterw  allein  snr  Saturation  angewendet»  nimBob  beaon« 
ders  dann,  wenn  die  weitere  Reinigung  des  Saftes  (Entfarbmig)  durch  mechani^^che  Filtmtion 
erfol^ren  f^oll.  Die  Relikt  ion  des  satnxierten  Saftes  bleibt  wegm  vorhandener  Alkalien  mid  Am- 
moniaks  meistens  alkalisch. 

c)  Die  Entschlammung  (Pn^äung).  Der  ausgeschiedene  Kalkschlamm  (Scheide- 
soblaram)  wird  meietene  dnroh  FUterpreasen  abgepreßt  nnd  kann  wegen  seines  ^eidusritigen 

Die  Diffudionspchnitzel,  die  nur  mehr  0.2 — 0,4%  Zucker  enthalten  dürfen  — 
ein  Gehalt  von  0,5%  und  mehr  Zucker  deutet  schon  auf  Unregelmäßigkeiten  im  Betriebe  hin 
—  wwdsa  entweder  frisoh,  oder  nach  dem  Pressen,  oder  nach  dem  Einaänem,  oder  nach  dem 
IVooknen  TttfBttert;  in  anderen  Iffilien  triinkt  man  aoeh  die  getroofcneten  Sebnftacl  mit  der  ab> 
fancodcn  Melasse  und  verwendet  ifieeee  Oemisoh  zur  FQttertmg. 

*)  So  ergaben  vetgiaiahende  IbttenuebimgeQ  bei  gleidMm  (10%)  WaascigehaHs 


Difftisionsschnitasl 


ZoekerschDitzel 


Zuflker 


30,1>-3M% 
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geringen  CMuritea  «n  Stidketolf  (0;1— 0,S%)  und  Ffiotplioratara  (1,2%)  nr  Dangmig  ^ 

d)  Die  Filt  rat  io  n.  Der  abgrpreßte  Saft,  der  Dünn-  oder  Grünsaft,  wird  in  den  älteren 
Fabriken  mittels  Filtration  durch  Knochenkohle  weiter  gereinigt.  Virsrinders  entfärbt;  die 
Knochenkohle  befindet  sich  in  4 — 5  m  hohen,  0,5 — i,0  m  weiten  eisernen  Zylindern  —  3  bu 
6  Stflek  eine  Bsttarie  bOdend  —  ond  wild  nnoh  dem  Gebmuh  entweder  durah  Waeohen  ot 
Wim  Um.  BodaMrang  oder  doreh  CUflhen  bei  Loftobeehlod  oder  wt»  aaebtMB  mA  -nt- 
Mgem  Behnndeln  mit  Sdmlan  dmnob  Qino  gafeinjgt  (wieder  belebt^  fegenerieort).  um  weftw 

benutzt  werden  ru  können. 

S(,Mt  der  Filtration  dureli  iJ)c  teure  Knochenkohle  ^nrd  jetzt  fast  allgemein,  sowohl 
für  den  Dunn-  als  IMcksait  die  mechanische  Filtration  augewendet,  zu  der  unter  m- 
heriger  S»ttui«ning  mit  eohwvfliger  Sita«  «nststt  Kohkneiniv  nnd  nuh  Ikiutmik  bie  wm 
Kochen  entweder  aehr  gtitee,  diohtae  und  gMobndfligee  Gewebe  und  FUterpeeeeen  mit  l^t» 
Drucks  tricerung  oder  auch  einfach  Kies  usw.  in  den  früheren  Kohlefiltem  mgew<Ddet  werim 

4.  ElnkoolMii  llet  Oünnsaftes  zu  DIofctafi  Da/<^lbe  wird  in  Vnknutr.RppnrnteTi  ror- 
genonimen;  infolge  der  Luftleere  siedet  der  Saft  schon  bei  60 — 80^  und  erleidet  bei  diöter 
niedrigen  Temperatur  keine  Zersetzung ;  der  abuehende  WaMserdampf  wird  in  den  Heizappant 
geleitet  «Dd  deeeen  WInn»  wieder  anegemtsl. 

Wenn  der  eiagehoelite  Seil  einen  IVookeninbatanigelialt  rtm  80  SeoebuoBietieipadB 
erreicht  hat.  ^ird  er  behufs  weiterer  Entfärbung  wie  der  ursprüi^ohe  DQnnsaft  nochnuÜB 
filtriert  und  dann  in  den  Vakunmapparaten  bi«  tm  der  poc  FiiHmaspe  eingedampft ;  diraelbe 
stellt  je  nach  der  Arbeitsweise  entweder  einen  Krystailbrci  —  daher  die  Bezeichntmg  auf  Kora 
verkochen  —  oder  eine  ubers&ttigte  Zuckerlösung  von  90 — 94%  Trookensnbatanzgehalt  du; 

ik  VmiMImii  dir  Fülwaill.  Sie  FQUmaeee  wixd  neoh  Bneiefanog  dee  genügente 
Gtehaltea  nne  dem  Vakuumkessel  in  die  wanne  FBUetnbe  abgelassen,  in  eieemen  Kiatm 
aufgefangen  und  hierin  der  Krystallisatjon  überlassen;  nach  12 — 24  Stunden  ist  die  Mmw 
fest  geworden;  sie  wird  dann  mit  etwaa  dünnerem  Sirup  vermischt  —  da«  Maischen  w 
nannt  —  und  darauf  zentrif  ugiert,  um  die  Saceharosckrystalle  von  dem  Sirup  zu  tiennen. 
Die  vom  Sirup  bereite  Masse  heißt  L  Prod  ukt,  sie  ist  aber  noch  Inin  zeiner  Znöker»  eoodan 
ein  Rohsnoker»  der  feet  elete  nod»  ebhwaoh  gelblidi  gelirbt  ist  Der  abgeeeUeuderte  8inp 
wird  im  Valnramapparat  weiter  (bia  zur  Fadenprobe)  verkocht  —  Blankkochen  genennt  — 
und  in  einem  30 — 40'  warmen  Rniim  der  Krj-stalÜRation  überlassen;  diese  nimmt  etwa  rrn 
Wochen  in  Anspruch;  der  Krystalibrei  wirtl  dann  mit  vorhandenem  Sirup  wieder  gemsifffit 
und  geschleudert,  um  so  das  II.  Produkt  zu  erhalten,  welches  natürlich  noch  mehr  lüidit- 
snokentoff»  enthllt  ab  dae  L  FMnkt. 

Der  vom  IL  Ph>dnkt  abgesohleoderte  Simp  wird  viel&ofa  noeh  einmal  verfcodit  ead 
auf  III.  Produkt  verarbeitet.  Der  hiervon  entfallende  Sirup  bsw.  der  Sirup,  der  nioht  D«kr 
verkocht  wird,  beißt  Melaaae»). 

Be  werden  anf  dieee  Weie»  nmd  etwa  erhallen: 

LMaM  ILMokt  ULPndvkt    Melam    SfeSü  ISSü 
Aus  je  100  kg  Zuakorraben  .  .    11.5  kg       1.5  hg      0,5  kg      8,0  kg      10  hg  «kg 

KiiilmaRw  69     „        10     „         8     .,    '    22     „        '  —  — 

Saccharose  in  der  Trockensubst.    W.oo^         m.r«",',         94,4%        61.6%  —  5,5% 

Rendement  yi.'>%        'J'.'J'o        "".5"o  —  —  — 

Unter  „Rendement"  oder  Ra  f  f  ina  ti  ons  wer  t  (Ausbeute)  versteht  man  die  ZaU,  vdda 
angibt,  wieviel  an  krfatalliriertem  Zuoker  bei  dem  Rajfinationavorgang  aus  einem  RohawAw  ■ 
gewinnen  bsw.  „ananiliringen'*  iat 

Hierbei  nimmt  man  an,  daß  dtirch  1  Gewichtsteil  der  in  einem  Rohzucker  enthaltenen  löslH'fcf^ 
Salze  (nlso  nn^^hließlifh  Sand  usw.)  5  Gewichtateüe  Saooharoae  mm  Kiyatalliaieran  verbindot  und 
der  .Melaeae  zugeführt  werden. 
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II,  Reiniffmtg  des  Rohxuckers  und  HergMhmg  Oe»  Vtrhrmu^wmektrß* 

Dem  Rohzucker  aus  Zuckerrüben  haftet  zum  Unterschiede  von  dem  aus  Zuckerrohr  meistenA 
noch  Sirup  bzw.  Nichtzucker  an,  der  ihm  einen  unangenehmen  Geschmack  verleiht  und 
daher  beantigt  werden  muß.  Dieses  geschieht  entweder  durch  das  sog.  Deolcen  oder  die 
Koehklftr«  «id«iid  bald  In  den  Rohzockerlabriken  selbet,  bald  in  bewMxleräii  Raffinerien 
TWigriiofnmBn. 

Unter  „Decken*'  versteht  man  Waschen  des  Rohzuckers  in  den  ZnitrifiigHi  imiBittal» 
bar  nach  dem  .Abschleudern  des  Sirups.  Bb  kann  entweder  durch  Waschung  mit  Walser  (Was- 
serdecken)  oder  durch  WoHserdampf  (Da m pfdecken),  oder  durch  ein  üeniisch  von 
Wasserdampf  und  Luft  (Dampf nebeldecken)  oder  durch  eine  gesättigte  reine  Zucker- 
Ulming  (Deokklire,  Deokkllrael)  gewheinp.  Letstere  löst  ina  daa  WaaMr  nur  die  filrap« 
nate,  nieht  den  Zneker»  und  verwaadalt  den  RolundBer  in  eine  ^weiße  Ware".  Die  DeokUiva 
mufi  sehr  rein  sein,  was  frfiher  durch  Blut,  ]&ioolienkohle,  jetzt  nur  mehr  durok mecha- 
nische Filtrntinn')  erreicht  w-ird.  Die  Reinipunp  mit  Deckklären  ist  erreicht,  wenn  die  ab> 
laufende  Zuckeriwung  dieseibe  Zusammensetzung  hat,  wie  die  aufgegoH8ene. 

Unter  „Koch  klare"  versteht  man  eine  Zuckerlöeung,  die  auf  Verbrauchszucker  ver- 
kockt  mrdeQ  aoD.  Sie  wird  dorok  AnflSm  (Einackmelien)  von  RoknuAar  in  baaondwrwi 
ZtM^aRaffiMiien  herBoatallt  und  wie  die  DeoUdire  dank  aatsfittllge  FUtration  gereinigt,  nur 
mit  dem  Unterschied,  daß  sie  nicht  wie  die  Deckkläre  nachher  aligekahlt  wird.  Etwa  vor- 
handener Invertzucker  muß  durcli  Zumtz  von KaUmiikk  «mhKIHKaIi  gMnaoht  und  der 

Über»chmsi;^'c  Kalk  mc^cr  entfernt  werden. 

Je  nachdem  man  zux  Kochkläre  reineren  oder  unreineren  Rohzucker  anwendet,  das 
Ebdamphn  im  Vakuum  und  die  Krystalüaatioo  bei  niadecer  oder  hSheier  Tampemtnr  vor- 
nimmt, «kiH  man  vandbiadena  Sorten  VerhnuiohBsaoker,  die  dem  Ckaohmaek  der  Ver- 
braucher angepaßt  zu  werden  pflegen. 

Die  Ausbeute  an  Raffinerieerzeugnimen  beträgt  im  Durchschnitt  88 — 92  kfr  weißen 
Verbreuchszucker  und  5 — 8  kg  Melasse  aus  100  kg  Rohzucker  von  95 — 97%  (Polarisation). 

Es  werden  nach  Stohmann  -  Schander  folgende  Sorten  Verbrauchszucker  unter-^ 
tdnedens 

l  Ilirto  2Mnr.  Diese  Gruppe,  die  anek  ala  Raffinade,  Helie,  PiU  beniobnet  wild* 
wird  durchweg  aus  reinem  Kocbzucker  gewonnen,  llan  rechnet  hierzu  folgende  Sorten: 

1.  Brot-  oHer  Hutzucker,  weiße  Blöcke  von  k^elförmiger  Gestalt,  die  entweder  di- 
rekt aus  der  Füllmasse  oder  durch  Fteesung  aus  feuohtem  Zuokermehl  (Preßbrote)  hergestellt 

2.  Plattem aoker,  aoa  Tendifedenartigea,  meiit  priamatieohen  oder  aylindriMh  ge- 
formten kleinen  Platten  bcatehend,  die  aus  der  FäOmaaBe  eraengt  woden. 

3.  Würfelzucker,  weiße  krystAlIinischo  Stücke  von  flacher  oder  würfelförmiger  Ge- 
""talt  (auch  Cubes)  genannt,  erhalten  durch  Zerschneiden  von  Zuckerstangen  oder  den  Platten 
Nr.  2.  Aus  feuchter  Zuckermasse  gepreßte  und  getrocknete  Stangen  oder  Platten  liefern  die 
PreBwfirfeL 

4.  Pil A  baitdit  ana  etwa erbieQgrofien,  vnregelmlflig  aarfaroolMmen  St&ken  (Knop per n» 

Crushed),  die  durch  Zerschlagen  von  Ausschuß broten  erhalten  werden  und  denen  das  beim 

Zerbrechen  entstehf^nde  Mehl  beigemischt  ift.  Da.s  Pilekorn  ist  viel  feiner  als  da.s  des  Kry- 
<>tallzuckers,  aber  stärker  als  das  in  den  folgenden  Sorten;  es  wird  daher  auch  grobee  Melis- 
korn  genannt. 

II.  KryitalliMlnr(9»ndsneker,  Orannlated,  Kaatorauokar).  &  wird  ana  weniger 
RiiMn  Zuekmlflaangen  kergeatellt  nnd  die  BJTatalle  werden  dareh  Decken  mit  Waamr»  daa 
daieh  Dltcamatin  geUSnt  iat»  gereinigt.  Dieaer  VerbrandiBiuoker  beatekt  ana  loaen»  dentlieh 


Die  meistens  angewendete  Soxhletsche  Fütermasse  besteht  aus  Holzschlei fmebl,  gemischt 
ndt  Kieselgar,  Bimsstein  oder  Kokspulver. 
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Rübeazucker. 


MugsbOdetan  ZudrarlaTstaUen;  KzystaUsnoker  von  mittlerer  KSmimg,  beeooden  m  Staf* 
land  beliebt,  heifit  Qraünlatedt  eiii  eolober  Tom  beeonden  ^WiohniUiger»  MiMr  KBnnng 

KMtorz  HC  k'^r 

III.  Kandis.  Kandis  ist  oin  raffinierter  Zucker,  der  durch  l  iriLsanii'  Kry^talli.satioa 
au8  sehr  reinen  Lösungen  in  groUcn,  zuüanimengewadiaenen  und  mehr  oder  weniger  durch- 
«ofa^iiiendAiiKryKtallen  gewonnen  «itd.  MlnQnte^dleid«iltdfleI^  gdbeiiiindbrMiiWDKwkdiL 
Letztere  beiden  Sorten  trardm,  da  Rflbensnoker  mu  weifieo  Kendie  liefert,  dnroh  geringem 
«tder  größeren  Zusatz  von  Oaramel  (Zuckercouleur)  zum  Kläraei  ocbalten. 

IV.  Farln  und  gemahlener  Zucker.  Unter  Farin  versteht  man  den  aus  dem  bei  der 
Raffination  dm  Rohavicker«  abfallenden  Grünsirup  durch  Verkochen  auf  Korn  gewon- 
nenen Zucker;  da  der  Grünsirup  viel  reiner  ist  als  der  von  der  RohzuekerfüUmasse,  so  ibt  er  ik 
«weitee  Fkodnkt  bsw.  de  iweitklaMiger  Vcrbeanohecnoker  Tum  nokt  guter  Bimbefftiiüiiil 
und  wird  als  gdberFftrin  beeondere  in  den  Bklnnien  mid  Ebnditoreien  beliebt.  In  gemeliie* 
nem  Zustande  heißt  diesee  Erzeugnis  auch  weißer  Farin.  Im  übrigen  durfte  der  gemahlene 
Z 11  o  krr  meiatene  ane  den  Abfällen  bei  der  HeceteUaiig  aller  unter  1  und  2  gaoanntan  SorMB 
bestehen. 

In  flüssiger  Form  kommt  der  Zucker  als  Kandissir up,  Abfallerzeugnis  (Matterlaoge) 
in  d«n  Kandiefebriken,  ab  SpeiMsirnp  ans  Ifcilawe  der  RobsnekerCabriken,  in  den  Handd. 
LetKterer  wird  h&ufig  mit  Stllfceeisni»  TemiBt 

Es  wird  aus  dem  festen  Rübenzucker  aber  auch  auf  künstlichem  Wege  flüssiger 

Zucker  hprppstcllt,  und  mnn  unt*»r«ohcidpt  dfn  Invertzucker  (In vertsiru p),  bei  dem 
die  Saccharose  fast  vollständig,  und  die  flüssige  Raffinade,  bei  welcher  sie  bis  ^wa  m 
Hälfte  invertiwt  ist. 

Darob  Xbidiehmi  des  ganson  Rftbenaaf  tes  eriii]t  man  ebeoMb  «inen  Opeftwimp,  im 
«Og.  Rübenkraut,  weldM  imter  Ofaetkraat  (S.  481)  l>csprochen  werden  toll. 

über  die  Zusammensetzung  der  versohiedenen  Enwniflniew»  ans  dem  Rftbeimobr 
und  anderer  Zuckerarten  vgl.  Tab.  II.  Nr.  851— 8d0. 

Die  veraohiedenen  Sorten  Rübenzucker  zeigen  nur  verhaltniem&ßig  geringe Schw&o- 
knngen  in  dbrZnMunmmisetxnng*),  verhalten  aioh  aber  beafigUoh  dea  efifienOeechmnotomfllit 
nnweeentlioh  venobieden,  ein  Beweie,  daB  nnr  geringe  fkemde  Beimengongen  die  BeMihifCea' 
heit  dee  Rübenzuckers  beeinlinnen.  Der  Zucker  aus  Znokerrobr  dagegen  bat  tmto  g»- 
fingerer  Reinheit  Pin^n  reineren,  ^üßen^n  f>-rlnrinrk 

IIJ,  lieinUfu ng  rrnrt  Verivt  rimu/  fler  Abfälle*  Die  bei  Ge-winnunp  »owohl  von 
Rohzucker  als  rafiimertcm  Zucker  abfaUcnde  Melasse*)  enUiiUt  noch  viel  Saccharose,  dCT«n 
SiyetalBeatioa  dnndi  die  vielen  -vorhaadenen  Salw  veriiindert  wird. 

Die  neben  der  Saoeharoee  in  der  IfiBtane  Terbleibenden  organiwehen  Stoib  dndi  As- 
paraginsänro,  CI  n  t  a  niinsäure,  Betain  (etwa  2%),  n  a  t  ».yi « ,  4^V^^iniiiKm[ia  Amr  flMnha» 
nee,  Arabl  nsäure,  Huminsubstnnzen.  rerfinderre  IVotoinr-  ^lew 

a)  Ältere  Verwend  u  ng  der  MelaRsc.  In  früheren  Jaiiren.  als  der  aus  Melasse  pewon- 
oene  Zucker  nicht  versteuert  zu  werden  brauchte,  waren  für  die  Gewimiung  von  Zucker 
ana  Ifelaaee  folgende  Vecfabren  in  Gebimaeh: 

Die  Zusammensetzung  dos  Gebrauohszacker«  aus  Rüben  schwankt«  £.  B.  wie  folgt: 

Othalt:  Wasser  Saccharose         Nichteucker  J^u^fata^Ae 

Mittlerer    ....        0.06%  96,7.'i":,  0.16%  0.05%  0.04% 

Schwankungen.  .    0.02—0,50%     9S.0r,    f)9,m%     0,02—0,35%     O.Ol    l,3f»%     0,01— lÄ 

*)  Die  beiden  Melassen  haben  nahezu  gleiche  chemische  Zusatumeusetzung: 

Melasse  Toa  Wasser  -    Saccharose      Orcanischer  Nichtsocker  Stl« 

Rohzucker    .  .  .      19,3%  10,4%  49,7%  8,9%  11.7% 

Raffmuriezucker  .      21,5%  12,1%  50,8%  9,3%  7,3% 
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1.  Osmoaeverfahren.  Der  in  Pergamentsaoken  oder  -Schläuchen  befindlichen  Melasse 
l)cwc^t  sich  ein  Wasserstrom  en tappen;  durch  die  Membran  diffundieren  die  löslichen  Salze 
schD&UtT  ai»  der  Zuc  ker ;  aus  der  rückständigen  reineren  Zuckerlosung  läßt  sich  ducoh  Krystalli- 
sation  weiter  Zucker  gewinnen, 

2.  Kalk«aooh*r»tTerfahren.  3BBeffQr  gibt  es  dxtimM  AttafSIiningnrteii, 

et)  Elutionsverfahren.  Vermischen  der  Mnliww*  mit  frisch  gebranntem,  trockenem 
Kalkpulver  bei  30 — 35*,  Auswaschen  (eluere)  der  Masse  mit  Alkohol  zur  Entfenuing  der 
Nichtzuckerstoffe,  Zerlegen  des  Zuckerkalkföi  (Cy.H.jO,,  •  3  CnO)  mittels  Wa88erdampfe«  80- 
vie  Kohlensäure  und  Verarbeiten  des  f^trats  vom  Ualciumc&rbonat  auf  Zucker. 

ß)  Bas  Substitntionsverfalireii.  IX»  MaliiBBB  iriid  auf  dncn  Zni^eig^lMlt  von  7% 
gelKMht  und  in  der  KUte  ndt  KaHe  Tcraetsfe,  wodunh  sioli  IdsBohes  Mpiioo»leiiinisitodtM»t 
bildet;  dun^  Brwinnen  der  Lösung  snf  100^  scheidet  sich  Tricalciumsaocharat  aus,  velebas 
doficb  Filterpre*.srn  von  der  Lauge  pf^trennt  und  wie  vorstehend  behandelt  wird. 

Man  erhält  aber  auf  diese  Wf  i-r  nur  ^/^de»  vorhandenen  Zuckers  als  Tricalciumpaccharat. 

y)  Das  Ausscheiduagsverfuhren.  Die  Melasse  wird  zu  dem  Zweck  auf  7%  Zucker- 
gebiU  vwdonntk  in  KfiUnuüadbeni  bei  15*  mit  stanbfoineni  Ätikilk  in  kleinen  Chkben  solange 
nm/Ut,  bis  aOer  Zocker  aasgefftllt  (ansgesdiiedMi)  ist  usw. 

3.  Das  Strontian  verfahre  n.  Rs  beruht  auf  der  BildmugTonllfonostrontiumBaccharat. 
IheMeliL'^se  wird  mit  -so%iel  licili  gesättigter  Strontiumorydlösung  versetzt,  daß  auf  1  Teil  des 
durch  Po!ari»ation  Ix'stimmten  Zuckers  der  Melasse  mmdestens  1  Teil  Strontiumoxyd  ent- 
fällt; die  Mischung,  deren  Temperatur  etwa  70 beträgt,  wird  auf  einem  Berieselungskühler 
dank  kiltSB  Wssssr  abgeacflUl^  dsnn  in  BebSltem  der  Kiystslli^^  Nadiefewa 
3—6  Standen  Tcrvandolt  sieli  der  Lihalt  in  eine  ansokejnend  feste  Muse  von  ktTstallisiertem 
HoDostrontiiunBaooharat  (C,,H„Ojj  •  SrO  +  5H,0),  welche  durch  Nntsobfln  (AbsängefOter) 
oder  Filterpreesen  abgetrennt  und  durch  Kohlensäure  zerlegt  wird. 

Zu  demselben  Zweck,  der  Gewinnung  des  Zuckers  aus  der  Melasse,  sind  an  SteUe  von 
Strontian  auch  Baryt  und  Bleioxyd,  die  auch  schwer  lösliche  Saccharate  bilden,  vorge> 
seUsgen,  haben  aber  wegen  Üirer  giftigen  Bigenachaften  ni^t  geringe  Bedenken. 

Die  Bndlangen  (Restmelasse)  der  'vetsehiedenen  HBlasseentzuckmmgsverfahien  ent- 
halten neben  organischen  Stoffen  mit  Stickstoff  hauptsächlich  Kalisalze.  Sie  können 
daher  zweckmäßig  zur  Düngung  verwendet  \\  erden ;  oder  man  entfernt  aus  denselben  den  Kalk 
unt  Kohlensäure,  verdampft  den  Kückstand,  verascht  und  stellt  durch  weitere  Keinigung 
aas  der  Asche  siemlioh  r^es  Kaliumcarbonat  (Pottasche)  her. 

b)  Neuere  Verwendnng  der  He  lasse.  Seitdem  andi  der  ans  MelaBee  gewonnene 
Zndker  versteuert  werden  muß,  also  die  nnurtfadliche  Verarbeitung  nicht  mehr  lohnt,  sucht 
mm  sie  auf  verschiedene  andere  Weise  zu  verwerten,  z.  B.  zur  Alkoholgewi  nnung  durch  Ver- 
garunu  und  zur  Gewinmintr  von  Cy^nkalium  auH  der  Schlempe,  zur  Gewinntmg  von  Futter- 
und  Nährhefe  (Protein)  unter  Mitverwendung  von  Ammoniumsulfat,  zur  Gewinnung  von 
Fett  mit  BSfe  der  Betthefo.  IMe  umfangreichste  Verwendnng  findet  lie  aber  nr  Ffltter  u  n  g, 
md  swe«  als  soldie,  noch  mehr  aber  nach  Vcmusehiing  mit  Trookenfnttermitteln;  als 
solche  werden  angewendet:  IVoidcsntreber,  Trockenschlempe,  Trookenschnitzel,  Malzkeime^ 
Kleio  »ind  Blut  f Bltitmelasse) ;  es  werden  aber  auch  wertlose  Abfälle  ah  Melasseträger  an- 
gewendet, z.  B.  Erdnußkleie.  Gretreidespelzenmehle  und  Torfpulver:  diese  sind  aber  nicht  emp- 
fehlenswert, weil  sie  die  Verdaulichkeit  des  übrigen  ITutters  beeinträchtigen. 

Die  Melasse  selbst  nnd  die  guten  Hüschfatter  erkShen  die  IVefllust  und  wirken  gedeihlich 
auf  die  Hast  wie  MOdiergieUi^eit.  Von  der  lidaase  kann  man  bis  au  1  kg,  .-von  den  llisoh- 
fbttermitteln  bis  zu  2  kg  fSr  den  Tag  und  Kopf  Qcoßvieh  verfuttern. 

Verf älHchungen  itnd  Veninreini(fwngen  des  Zuckern,  VerfSIschungpn  7  V, 
mit  Mehl,  Stärkeniehl,  Gips,  Schwerspat,  Ton,  kommen  wohl  kaum  mehr  vor.  Dagegen  finden  sich 
Verunreinigungen  öfter,  nämlich: 

1.  Mikroorganismen  (Sohinunel,  Hehn  und  Balcterien  Tersdiiedener  Axt). 

X«aig.  Kabmnpmittel.  II.  6.  Aan.  87 
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8el«eii0  PÜMiMimMkBnrtao. 


2.  Ultramarin  als  Mittel  zur  Auffärbung  gelb  gefärbter  Zuokersortm. 

3.  Bleichmittel  wie  NatriumhjdromiUit  (Na^U^Oj,  ZinknatnuinhydnMnilfit  (En^tJ. 

4.  Sohw«rmetftll«,  g«geb«iMafa]]«  von  d«r  Gewianang  dMZtNken  am  Mnhnnp  honffihroaJL 
nimlicb  Blei,  Barium  und  Strontium. 

Reiner  Zucker  muß  sicli  klar  und  ohne  Trübung  in  Wasser  lösen,  geruchlos  und  ohne  Bit 
gewhmack  nein;  1  Teil  Zucker  muß  eich  in  Vi  Teil  Waeeer  su  einem  kUreo,  nicht  merkUoh  gcfiriilai 

Sirup  lösen. 

Der  Oehftlt  m  8»oohftroM  wird  dtmh  PotariMtiaii  bestiiiuBt 

Seltene  Pflanzenzuekerarten. 

W»  im  ZiuAnndir  nnd  in  diniRQbfln  kommt  ftuch  in  vielen  andeimF^ 
roM  in  grCOeren  Mengsn  vor  nnd  wird  danu  auoh  als  Handebware  gewouoen.  jffiena 

gehSren: 

1.  Ahomzurker,  Der  Ahornzucker  kommt  für  don  Markt  in  Europa  kaum  in  B^tTvIsf. 
bat  aber  eine  gowii>tto  Bedeutung  für  Nordamerika.  £r  wird  dort  durch  einfaches  Eindicken  de« 
IMUllingBsaftea  vmn  Znokerahorn  (Acer  ■a^wharinmn  Mifthany  oder  Axxx  saccharophocum 
GL  Kooh)  gewonnen.  Die  Blume  liafem  vom  SO.  Jahm  an  40  Jahn  lang  und  mehr  im  liehtea.  StandB 
dniohaohnittlich  jährUch  1  kg,  unter  günstigen  Yerh&ltnissen  auch  wohl  bis  3  kg  Zoeker.  Man  bohrt, 
ähnlich  wie  im  Inlande  bei  den  Birken,  60 — 7ö  cm  ülv-r  dem  Boden  in  den  Stamm  dor  Bäume  2,6  cm 
tiefe  Zapflöcher  von  1.5  cm  Durchmesser  and  befestigt  darin  Ziniuohre,  an  welche  man  gtit  Tertif<l-tr 
Zinneimer  anhangt.  Der  Saft  wird  täglich  zweimal  —  während  der  Nacht  fließt  kein  Saft  au«  — 
gesammelt  vnd  «ofost  «ingedampft.  Br  enthilt  2,0—3,5%  SaMhaneeu  KemiHiohiiend  f8r  dee 
iUtommokw  iafe  der  nloht  onhedeatende  Oehalt  an  Apfelelnre*  der  bei  rabera  Ahonmufc« 
swiechen  0,d8 — 1,67%  liegt.  Auch  wird  der  Ahomsaft  als  Ahornsirup  in  den  Handel  gaihtacliil^ 
dessen  Gehalt  an  Äpfelsäure  zwischen  0,84 — 1,28%  betriipt.  Zucker  wie  Sirup  sind  weniger  wega 
ihre«  Oehaltcs  an  Saccharose  (wegen  ihrer  Süßigkeit),  als  wegen  eines  eiRcnarticen  an<;enchmcD, 
an  Honig  erinnernden  Aromas  geschätzt,  dessen  Natur  bis  jetzt  noch  nicht  ermittelt  ist.  Wcgce 
dieeer  fiigensohafteD  werden  beide  auoh  liiiifig  verftladitk  and  sww  mitBohrmokanira]!  und  8liÄ»> 
drupb  die  mit  einer  Abkoohung  tot  Hiokoryrinde  parffimiert  werden  und  durch  wdteree  Eindnmtaa 
Ua  aar  KrystaHiaataon  den  künstlichen  Ahomzucker  liefern. 

2»  ITirftezUf^ker,  Die  reife  Zuckcrhirso  (Sorghum  sacchanvtum  Per«.)  enthält  ebecio 
wie  das  Zuckerrohr  viel  krystullisicr baren  Zucker  (11 — 13%),  aber  auch  viel  direkt  redaöerfBden 
Zucker  (0,7&-2,6%)  neben  Starke  (7.15%).  Die  Säfte  ergaben  11,3—12,9%  Saccharose  und  2,4  bü 
3,5%  niolit  hyUaUiriwaadeu  Zooker,  weahalb  rfoh  der  Sali  kamn  aal  Baoobaniaa  vmacbeiten  Ufit, 
eoodern  hSohatona  einen  Sirup  liefern  kann. 

JfiiteMMlMr«  Die  ronMligen  KSrnar  dea  Zaokermaiaea  enthalten  Im  mflolind« 

Zustande  etwa  8,0%  Zucker  neben  8,3%  Protein,  weshalb  sie  auch  gern  wie  grüne  Erbsen  zur  Her- 
stellung von  Qemüae  verwendet  werden.  Der  Saft  soll  aber  auch  16—16%  gut  kiTataUinefte  Zaoksr* 

masse  liefern. 

4»  Itil rmtmucker.  Der  Saft  mehrerer  Palmen  (z.  B.  Arenga  saccharifera  LabüL,  Bormara« 
fiabeQUormit  L.,  OityoCa  oraia  Lb*  Gbooe  nndfei»  I*  u.  a»)  enthaltan  «beniaUa  viet  Baoofaara«^ 
die  daraus  durch  Awiapfwi  der  8t&nune  oder  Ptftohte  gewonnen  werden  kann.  Manche  Fklnm 

Hefen)  nach  Vollendung  des  Hauptwadhstums  3 — 6  Monate  lang  t^^h  8  I  Saft  mit  .500  g  Zuckrr. 
weshalb  er  diireli  VergÜrenlnssen  schon  sdt  uralter  Zeit  zur  nerstellunp  von  alkoholischen  Gefr:inktn 
(Palmeuwein,  Toddy,  vgi.milcr  Arrak  S.  Gl)2  und  Rum  S.  (591)  benutzt  wird.  Den  Zucker 
gewinnt  man  daraus  in  einfacher  Weise  durch  Eindampfen  und  Auskrystallisierenlassen. 

Siele  4  Zuekerarten  amd  aber  viel  unreiner  ala  der Bolir»  and Rfibensaofcer  (vgl  Tklk 
Nr.  852-857). 
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InvMlzuckenirup,  flOnige  Raffinade,  Goldensirup. 

Unter  Invortzucker  ist  das  dnrdl  lüTersion  von  reiner  Saccharose  entstehende 
Gemisch  von  mykose  und  Fructose  zu  veKtehen,  unter  Invertzuckersirup  dagegen 
das  technisch  hergestellte  Lnversionserzeugnis,  welrboM  neben  Glykofc  und  >V\iktose  noch 
vechselnde  Mengen  unzersetzte  Saccharose  enthält.  Dm  etwa  zur  UaÜtu  invertierte 
&Mgiii0  iMißi  audi  „flÜBsige  B»ffiii«de''. 

Der  im  HBudel  Torkommende  Golde nsirvp  ist  ebenfalls  iiiTertierte  SaeeHaroee, 
het  aber  meistens  einen  TSotttm  von  Stärkesirup  erhalten. 

Zur  Inversion  werden  verdünnte  Säuren  oder  auch  saure  Salze  verwendet.  P.  We  n  - 
deler  invertiert  die  Zuckerlöftingen  (375  g  Zucker  auf  500  ccm  Waiiser)  durch  mehrstündiges 
Kochen  mit  Weinaäure  und  verhindert  das  Auskryätallii^ieren  der  Glykose  durch  Erhitzen 
der  inrertieitein  LSnmgen  uf  holte  Temperatnrep. 

Im  EleuibetEielie  wendet  man  anßenr  WeiiiBinie  anoh  CStroneneiii»  cor  Inveaäoa  an. 
Dagegen  werden  im  Großbetriebe  SOi^oz.  Rüben-  oder  Rohrzuckerloeungen  mit  0,01 — 0,02  proz. 
Salzsäure  oder  0.03 — 0,05 proz.  SchwefclFäure  bei  80 — 95°  erhitzt,  aber  meisten.'*  nicht  bis  zur 
vollen  Inversion  der  Saccharose,  weil  voll  invertierte  Lösungen  nicht  so  lange  flüssig  bleiben, 
wie  solche,  die  noch  Saccharose  enthalten. 

Der  LiTertsDokenirup  wird  sehr  vidaeitig  in  der  IfonteDmig  von  NahroogB»  und  Gennfi* 
mittein  Torwendet,  so  2.  B.  bei  der  von  Wein,  Znokerwareniind  besonders  auch  zum  Verfälschen 
des  Honigs;  Mischungen  von  Invertzuckersirup  mit  etwas  cclitem  Honig  oder  Aromastoffen 
büden  den  sog.  Kunsthonig.  An  den  zum  Zuckern  des  Weines  verwendeten  Invertzucker* 
airap  werden  besonders  hohe  Anforderungen  gestellt. 

Speisesirup. 

Die  Speisesirope  bestehen  aus  den  reineren  Melassen,  entweder  von  der  Kandis- 
iabffikatkin  au»  Büben  oder  ym  der  Zuokemluznoker-Eabrikation  (KdonialznokermelaBBe). 
Se  eind  dniohwcg  teieh  an  InTertsnelter  sowie  Sahen  und  entbalten  aDch  mehr  oder 
wemger  Raffinose. 

Die  Sjx-isesirupe  und  Bäckersirupe  sind  häufig  JIi  (  Inmgen  von  Heiasse  mit  Stärke - 
znekor  bzw.  -sirup.  Letzterer  kann,  wie  bei  Zuckerwaren  durch  Polivaeion  yOT  und  nach 
der  Inversion  bzw.  durch  Gärung  nachgewiesen  und  bestimmt  werden. 

Bienenlionig. 

ßcffviff^)»  Honig  ist  der  süße  Stoff,  den  die  Bioneu  erzeugen,  indem 
ale  Ne  k  tariensif  te  oder  a  noh  andere  in  le  be  nde  n  Pf  lau  te  n  teilen  sieh  vorlinde  nde 
Sftfte  anfnehmen,  in  ihrem  Körper  verändern,  sodann  in  den  Waben  (Waohs- 

lellen)  aufspeichern  und  dort  reifen  lassen. 

Frif^ch  au.igelü.^sener  Honig  ist  klar  und  diekflÜRsig,  trübt  i-ich  aber  allrnälilich  und  er- 
starrt je  nach  seiner  Zusanimeiisetzung  durch  Auskrfrstallisieren  von  Glykose  früher  oder 
später  za  einer  mehr  oder  weniger  kr^taUinischen  Masse. 

VBr  die  Esrbe  und  den  Oeraoh  des  Honigs  sind  beinahe  anssiMeflüob  die  Bluten  mafi- 
gbbend,  von  welchen  die  Bienen  den  Honig  sanunehi;  auflerdem  ist  die  Art  der  Gewinnung 
von  Einfluß  auf  die  Farbe  und  Besd>affenheit  des  Honigs. 

Es  sind  zu  nnterschoiden 

1.  nach  der  Art  der  Gewinnung: 

a)  Scheibenhonig  oder  Wabenhonig,  Honig,  der  sich  noch  in  den  von  Bienen 
 ^bauten,  unbebrnteten  Waben  befindet; 

^)  Naoh  dem  im  Ksiseri.  Gesundheitsamt  festgesetsten  Entwarf  über  Hoaig^  BerBn,  Jafina 
Spinger,  1912. 
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b)  Tropfhonig,  Laufhonig,  Senkhonig,  Leokhonig,  «Ml  dm  W»bn  von 

selbst,  ohne  Anwendung  mechani-scher  HüfHTTtJtt*-!  nnsgefloecener  Honig; 

c)  Sohle uderhonig,  au«  den  Waben  uuttciß  N  iikudernifyiciiinc  gewoimener  Uooig; 

d)  Prefihonig,  ans  den  Waben  durch  Fnaaea  auf  kalte  m  Wege  gewonnener  Honig; 
•)  Seimhonig  oder  Sohmelthonig,  mm  den  Waben  dureh  Srwirmen  and  nach- 

folgeodee  Vnmm  gewonnemr  Honig; 

Stampfhonig  (Rohhonig  oder  BMThhflWiigt  Mioh  WecUioiiigy  itt  mit  du 
Waben  eingestampfter  Honi^; 

2.  nach  der  pflansliohen  Herkunft: 

a)  Honig  von  Bttttan;  linden-,  Akazien-,  Esparsette-,  Heidehonig  u^w.,  auch  Biüum- 
hooig  lohleQlithliii 

b)  Honig  von  anderen  Pflanzeotailen;  Honigtanhonig,  OooiÜBitQllOllig; 

3.  niich  dem  Ortf  der  Gfwinnnnp: 
deutscher  Uonig,  Havannahonig.  C'lüU>honif{  usw. 

MntStehung  des  Stonign*  Die  zur  Bereitung  des  Honigs  von  den  Bienen  em- 
geeamtneltfln  Nektariana&fta  der  T«Boliied«icn  Fflaoian  enthalten  bei  einem  Gehalt  von 
Ua  93%  Waeear  veoht  vwaohledeoa  Ueogen  Zucker;  Wilson  fand  im  Kektar  von  6  vev- 
■chiedenen  Blüten  für  je  eine  Blüte  sirochen  0,099 — 8,33  mg  direkt  reduirarenden  Zwte 
(rdykosc)  und  0.01—5,9  mg  Saccharose,  v.  Planta  0,4—9.9  m^  Glyka-^e  und  ebenfalls  bis 
"S  M  mg  Saociiaroae.  Bald  waltet  der  direkt  reduzierende  Zuckor,  bald  dio  Saccharo^  vorM. 
tiiicki^toffverbindungen  scheinen  im  Nektar  nicht  oder  nur  in  untergeordneter  Menge  vorra- 
kommen.  Znr  ftseugung  von  1  kg  Boidg  mteen  die  Sienen  100000^2000000  Blütea 


Beim  Sammeln  des  Nektars  bedeckt  sich  der  hehajirt^?  Körper  mü  1cm  Blütcnsta  ul>. 
dfm  Pollen  der  Pflanzen,  und  lotztorfr  wii-d  nwh  7nTn  T«  i!  mit  dem  Honig  in  den  Ä-ilen  de.-- 
Waben  abgegeben.  Dagegen  wird  dor  Pollen,  den  die  Bienen  auü  Blüten,  die  keinen  Nektar 
absondern,  in  Gruben  der  Hinterbeine  (den  Hoschen)  sammeln,  in  den  Waben  für  die  Brut 
(Brntmben)  abgegeben.  DIeeer  FoDen  gelangt  dagegen  für  gowfihnliob  nidkt  in  den  Hoo^ 
wohl  aber  der  toh  windblfltigen  fflansen,  der  aleo  anoh  in  den  Nektar  der  Blftten  gebqgt 

Der  Pollen  tmteieohejdet  rieh  in  der  Zusammensetzung  wesentlich  vom  Nektar.  AU 
Zuf^k-r  «rh^int  nur  Si<-n}iarose  \'T>r1ianden  zu  sein,  und  zwar  in  geringerer  Menpp  —  Hasrl- 
und  KKferiipolltn  eniiiielt«'n  in  der  Tn>cken8ub«tnnz  nur  14.70  bzw.  n.24°n  Sacharose.  1^ 
gegen  ist  der  Pullen  reich  an  Fett(ll — 12%  nach  Kreßling,  während  v.  Piauta  4,20 — 10,63% 
Waeha  angibt)  and  an  Stioketoffanbetans*)  (17— as%  in  der  tbookeuntbetans). 

Anfier  vom  Nektar  bilden  die  Kenen  den  Honig  «odi  von  aQBen  PflansenaifteD, 
beeondna  von  dem  klebrigMi,  süß  schmeckenden  Überzug  auf  Bl&ttem  der  Baume  und  Silin- 
eher,  dem  sog.  Honigtau,  der  in  heißen  und  trockenen  Sommern  entweder  direkt  aus  Spalt- 
öffnungen der  Blätter  austritt  oder  von  Blattläusen  abgesciueden  wird,  die  den  süßen  Saft 
aufsaugen,  aber  niur  einen  Teil  desselben  verdauen.  Dieser  Honigtau  ist  zum  Unterschiede 
von  den  Nektariensiften  reicher  an  Stiokstoffaabatanftnnd  beeoodeta  reich  an  Saooharoee 


^)  T.  Planta  iand  z.  B.  folgeode  Gehalte: 

ia  d«r  Trt>ck«ipibstai» 


Bifite  von  Profea  mellifer»  .  .  .  82,34% 


Olyknee     Saoeliiraea  AMhe 

96.60%        —  — 


„     Bignnia  radicane ,  .  .    84,70%  !>7  <)0%        2,84%  2,92% 

„    „     Hoya  canioea  ....    59,23%     |  87,44%  0,27% 

')  AIh  Stick«  toffverbindungen  wurden  von  v.  PI  a  ii  t  a  iiach^'i-wit'Sfn :  Clobiilin,  IVpton, 
Nucleiü,  Albumin  (1,01%).  Hypoxanthin  (z.  6,0.05—0,15%  im  Hasel-  und  0,04— O.Or»'^:,  im  Kiefern- 
polten),  Xanthin  (0,015%),  Guanin  (0,021%),  Lecithin  (0,896%)  und  Vemin  (z.  B.  1  g  in  1300  g 
HaadpoDen). 
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und  Dextrin,  i nf olgedessen  sied  die  daraus  erzeugten  Honige  (Honigtauhonig  von  B1  ät lern 
und  Conifcreuhonig  von  Auascheidungen  auf  Conilerwi)^)  reicher  an  6aooharo6e  und  Dextrin 
ab  die  Nektarienhoiüge  und  recbt«drehend. 

Die  von  den  Bienen  durch  den  Riistiel  aufgesaugten  Rohstoffe  «Mirai  bei  der  Um» 
Wandlung  in  Honig  im  Mnnde  ond  Honigmägen  noch  maneiiefiei  Vecindeffmigeii»  von 
denen  die  Entfernung  des  Wassers  und  die  Überfnlirnng  der  Saccharose  in  InTort» 
Zucker  die  wichtigsten  sind.  Da  der  Nektariensaft  zwischen  59 — 93*^0,  der  Honig  aber  nur  17 
bis  25%  Witsser  enthält,  so  muß  zunächst  eine  erhebliche  Menge  Wasser  entfernt  wrrdon. 
Dieses  wird  von  den  Bienen  wesentlich  durch  Erzeugung  eines  Luftstromee  im  ätock  mittels 
FKIgelaohlagee  MnafUeli  meiclit.  Die  Umwandlung  der  Saodiaiose  wird  nidit  dnnli  fltoen» 
floodem  dnndi  die  Invertase  bewirkt»  die  wahmdMinlioli  ebenso  wie  die  Diaetaee  ndt  den 
Drüsensekreten  dem  Nektar  angefügt  wird.  Die  Invenlon  ^^i^d  im  Bienenkörper  eingeleitet» 
aIxt  in  den  \\';'.i>en  fortfr»;ctzt.  da  die/umeiliBn  ongedeckeiten  Wallen  mehr  Saoohafoee  ent* 
halten  als  die  reif  geemteten  Honige. 

Der  Futter brei  der  3  Larvenarten,  Königin,  Drohne,  Arbeiterbiene,  hat  eine  andere 
Zmammeneetaang  als  der  Honig ;  er  «ntfaUt  69,4—72,8%  Waaeer  nnd  in  der  Tgoekwwnbatan» 
S7.f»— 56»9%  Pntein  und  8,7—18.6%  ¥etb  neben  44»9-9,6%  Gfykoee. 

OcUfinnung*  Die  Art  der  GewinnuQg  der  Honigsorten  ist  schon  unter  Begriffs- 
erklärunp  gpnii?fnd  angedeut^'t.  Hier  sei  noch  erwähnt,  daß  der  Sohle  uderho  nig  vorwiegend 
au.'^  l)ewegju  )i(  II  Kmhtwaben  (Mobilbau)  gewonnen  winl.  während  die  im!>eweglichen  Waben 
(Stabil bau)  und  auch  zerbrochene  dünnwandige  Waben  zur  GeHiimuug  von  Tropfhooig 
(Leok>,  Lauf-  oder  Jnngfieinihonig),  fon         nnd  Seimbonig  dienen. 

Zur  Gewüiming  des  SehleuderhonigB  werdm  die  Waben  erst  mit  Hilfe  geeigneter  Ueaser 
entdeckelt  oder,  wenn  der  Honig,  wie  z.  B.  Heide-  und  Tannenhonip,  m  zähe  und  schleimig 
i«t,  durch  die  Honiglösmaschine  mittels  kleiner  Süffe  geöffnet.  Für  die  Schleuderung  gibt  es 
eine  große  Maschine.  Da  der  Sohleuderhonig  gewöhnlicli  noch  kleine  Wachsstückehen  ein- 
schUeßt,  so  wird  er  durch  ein  engmaschiges  Sieb  geseiht.  Die  Reinigung  wird  auch  wohl 
in  der  Weise  vorgenommen,  dafi  man  den  Honig,  jan  Hat  dünnflfissiger  za  machen,  knne  Zelt 
crwinnt  — Honige  mit  KiystaOen  anf  60  bis  70%  Heidebonige  auf  45  bis  SO'''-,  dann  filtriert 
oder  ausschleudert. 

Bescfluffenheii  und  ZusammensetxuTvg»  T)if  n  ich  ihrer  pflanzlichen 

Herkunft  unterschiedenen  Honige  weisen  in  der  äußeren  Bepehufttiiiieit  wie  chemischen  Zu- 
mmmensetzung  einige  Unterschiede  auf,  die  in  dem  Entii-urf  zu  Fet>tsetzungen  für  Honig 
wie  folgt  angegeboi  werden: 

a)  BliUenfumig*  Der  gew6hniiehe  Honig  des  Handeb  ist  der  von  den  Bieoeo  ans 
Nektariensäf ten  erzeugte  Blütenbonig.  Dieser  bildet  in  frischem  Zustande  eine 
dickfltKeipe.  durehseheinende  Mnme,  die  allmäldicli  mehr  oder  minder  fest  und  krystal- 
linitich  wird.  Die  Farbe  wechselt  zwischen  weiß,  hell-  bis  dunkelgolb,  grünlichgelb  und 
braun,  je  nach  Hwkunft  und  Gewiimung  des  Honigs.  Geruch  und  Geschmack  sind  eigen» 
«tig,  s3B^  aromatisch. 

LSemigen  Ton  Blütenhonig  drehen  das  polariaierte  Lieht  im  allgemeinen  nach  Unke. 

Blütenhonig  besteht  im  wesentlichen  aus  einer  konzentrierten  wässerigen  Lösung  von 
Invertzucker,  häufig  mit  einem  t^ersohiiß  an  Fructose;  er  enthält  außerrlem  Saccharose,  ferner 
mehr  oder  weniger  deztrinartige  und  gunimiähnliche  Stoffe,  geringe  Mengen  Eiweißstoffe, 
Vniueule,  Wadis,  BUbstoffe,  Riechstoffe,  organische  Säuren  (Apfcisäure.  sowie  Spuren  von 

*)  Dw  Honigtau  von  venehiadmm  Blättern  «gab  folgende  Zeeamnensetaong? 


l8.tt-.Mt8B%     0t7ft-1.17%     16,70—43,80%    29,14—48,86%    8,50—80,40%  2,80—3,02% 


Wmmi 
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Kaneiilionig. 


AmeifleDB&uiti),  Minornlstoffe,  unter  drnen  dio  FhoiphAto  fibenriegsn,  eodlklh  p*l»««RA« 

Gewebeelcmente  (vor  allem  PoUenkömer). 

Die  Zusammensetzung  von  Blütenhonig  ist  im  allgemeinen  folgende: 

Ittfvcir    Za«k«rft«i«r        0>t«B.  ... 


,0  ü  /o  * 

0,3  und  mehr    70—80  0  bis  6  und  mehr     5  und  mehr      0,1—0^  0^1-^ 

Für  ansl&ndisclie  Blntenhomg?  iudeik  Lendnoh  und  Nottbohm,  ebenao  Fieli« 

and  Stegmülli-r  almliche  Grenzwerte. 

b)  Honigtau-  und  Coniferenhoni^,  Der  von  den  Bienen  aus  Honigtau  (süfien. 
klebrigen,  meut  vua  Biattläui^eu  herrülirendon  Abscheidungen  auf  Pflamen teilen)  erceogte 
Honig  und  der  sog.  Conifcrenhonig,  der  von  Abeoheidungen  auf  Coniferen  stammt«  vö- 
dien  in  Umn  ioEeran  EigaiBohaiten  und  in  der  ZaMmmeoMtanog  woscntlioh  vco  Bifitwihwijg 
ab.  Sie  sind  von  dunkler  Fvbe»  gttwQrihaffeeiii,  hmilgam  oder  anoh  melaoBeartagem  Qendi 
und  Geschmack  und  erstarren  wegen  ihre.s  hohen  Dextringehaltes  schwierig.  Ihre  Loeusf 
dreht  ^ns  po)nrisicrf  o  Licfit  nach  recht*«.  l)cr  Gehalt  an  Saccharose  und  Dejrtrinon  (von  niedri- 
gerem Moll  kuiargowicbt  als  die  Deztrine  dm  Stärkezuckers  und  8tärkesirupb)  sowie  die  Aacheo* 
menge  sind  weit  gröflec  ab  bei  Blfiteohooigen.  Der  Gehalt  an  InTertsiioker  ist  demeatspreolMDi 
niedriger  und  betrigt  im  allgemeiiien  nur  60 — 70%.  An  Bohnooker  wurden  in  der 
6—10%  und  an  Asche  0,4—0,6%  beobachtet. 

C)  ZuckerfMterungshonig.  Derselbe  besitzt  eine  weiße  bis  liellgelbe  Farbe,  kda 
Aroma  —  höchstea"!  Wabenaroma  —  und  einen  faden,  sirupartigen  Geschmack.  Geb>lt 
an  äaooharose  ist  wesentlich  erhöht  —  v.  Lippmann  fand  in  einem  in  der  I^ähe  m 
Zacinrfftlirikcn  geHunmeltfln  Bxmig  lua  16,38%  Saöoharoiei 

4)  Stitalyptu$himigf  ein  -wo.  «inv  Mhwenen  etadwUoien  BImm  warn  Snoalyptiubllt« 
in  HSbhingeB  von  Bäumen  eneogter  Honig,  der  aber  weder  iMeljptol  aooh  flBditigee  öl  odv 
Harz  von  Eucalyptus  enthält  und  dnher  auch  keine  thcra|>euti»clH'  Bedeutoog  beiitzt.  Der  (<«> 
in  Verkebr  gebnohte  Eaoaljriituahonig  ist  «in  künailioliee  Gemieoh  'won  Honig  mit  So» 
lyptoL 

e)  Tttfftnahonlg  ist  ein  in  Äthiopien  vuq  einer  Art  Moflquitos  in  Uöblea  von  Baumen  otiM 
Weefai  «fMOgter  Honig,  der  eebr  viel  (27,9%)  Deziarin  entbUt 

f)  tU/Hgmf*  Motiig»  8ehon  in  XenopbeneAnafaMieit»  die  Rede  vnn  einem  giltigen  B«« 

der  von  den  Blumen  von  Rhododendron  mazimum  bew.  pontioom  oder  Azalea  pontica,  welche  eina 
Ciftiffcn  Stoff,  (lii.s  Glyko8id  A  ndromedotozin  —  auch  in  den  Bl&ttem  und  dem  Holl  m 
Audrumeda  japotiioa  —  entiialten,  stammen  soll.  Da  dieses  Glykosid  auch  in  Audromeda  poiüoüt. 
Azalea  indica,  Calmia  angusUfolia,  C.  latifolia  vorkommt,  so  werden  diese  Pflanzen  ebenfalls  gift^ 
Honig  liefen«  wie  Bnrton in  der  TtA  fOt  New«J«reey  nwihgiiwieieu  bat.  Die  «nro piieeben 
roeen  sind  dagegen  frei  von  Andromedoloxin  und  liefern  keinen  giftigen  Honig.  Übrigens  besaeb« 
die  Bienen  viele  giftigePflanzen.  7.B.  Bilsenlmnt  (Hyoeoyamus  niger  L. ),  Schierling  ( Coniu's 
maculatum),  Oleander  (Nariimi  oleandcr  L.)  und  andere  giftige  Pflanzen,  ohne  daß  der  davon 
Bammelt«  Honig  giftig  ist.  Die  rilaazen  müssen  daher  in  den  Blütenteilen  kein  oder  nur  wec^ 
Gift  enthalten,  oder  sie  werden  von  der  Biene  unter  vielen  anderen  fflanien  nur  cpididi  iMOtk^ 
BO  dafi  der  giftige  Stoff  wirkungslos  iaL 

\  -  Uan  qpri«dit  anob  von  einem  Roeenbonig,  wnranter  ein  Gemieeh  von  Honig  mit  ein« 
Roeenblätteraaszug  —  erhalten  durch  Ausziehen  von  Rosonblättem  mit  verdünntem  Spiritns  — 
verstanden  wird.  Rorax-,  Ralioyl»,  Tanninbonig  sind  Misohongen  von  Boaeohonig  mit  Bonx 
bzw.  Salicylsäure  bzw.  Tannin. 


t)  Binaohliefilioh  Btickstolbabetans  und  organiedien  Sinren. 
*)  Oder  0,1—8,5  een  Nonnallattge  fBr  ICD  g  Honig. 
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Die  vcTtinzclt  vorgeschlagene  Vergärung  von  Honiglöflungen  mit  Hilfe  von  obergäriger 
Hicrhcf«  zur  Darstellung  von  sog.  Met  oder  die  Vergärung  unter  Mitverwendung  von  frischem 
Weiumoät  zur  DarstelluDg  vod  Honigwein  dürfte  wegen  dea  liolieu  Preises  von  Honig  kaum  aus- 
Ahrbw  Min. 

Za  dem  «inzelnen  Bestandteilen  dm  Honigs  (vgl.  Tftlk  Nr.  861—864)  ist 
noofa  fcrigendes  an  bemericen; 

1,  Watmer.  Der WaBsergehaltderHonigoschwankt zwischen  15— 25%;noobniedri> 
ger<»  Gehalte  1  15%  finden  sieh  mitunter  in  Preßhonigen;  höhere  Gehalte  als  22%  deuten  auf 
unreifen  (unbedeckelten)  Honig  oder  auf  Wasserzuaatz  bei  der  Gewinnung  hin.  In  der  Regel 
liegt  der  Wassergehalt  normaler  Könige  zwischeu  17 — 20%  und  ist  bei  Blütenhoiiigen  etwas 
hSher  als  bei  HrndgUu«  und  OonÜBrenhonigwt;  entere  eigaben  s.  Bb  im  Ifittel  von  etwa  1000 
Inalyaen  18»40%,  letstece  im  lütlel  von  fO  Sorten  16,65%  Waaicr.  Honige  mit  melir  als  22% 
WeMOr  sind  wenig  haltbar  und  gehen  leicht  in  Gärung  über. 

2,  SHekstoffstthfrtanz.  Die  Menge  der  Stickf^toffsubstanz,  die  nach  E.  M  o  r  p  »  u 
aus  Serin  und  Globulin  besteht,  aber  auch  aückstofflmltige  Stoffe  des  Polleus  (S.  420)  und 
der  Drüsensekrete  der  Bienen  einschließt,  wird  in  älteren  Honiganaljaen  von  Spuren  bis  zu 
2»67%  aqgegeben,  i«t  aber  in  aeoeran  AnaJjpaen  von  Land,  Witte  imd  anderen  weeentUob 
medziger,  nSmlieh  sn  0^25—0,70%,  gründen  «oiden. 

3,  Invertzucker,  Imlnvertzucker,  dessen  Menge  in  Blütenhonigen  /.wischen  68,0 
bis  ^1.0%  schwanken  kann,  in  der  Regel  aber  zwischen  72 — 7Ö%  li^gt»  waltet  die  fxuc  tose 
im  Durchschnitt  etwas  vor.  So  eigaben  deutsche  Honige; 

Glykoae  Sobwankuagen  22,23—44,71%   Mittel  36,20% 

VMoee   »         46,80^-93.92%  37.11% 

Browne  lud  in  amwikanwolien  Honigen  im  Mütlel  34,02%  Glykose,  40,50%  Rnotoae^ 
alsD  Teriiiltniim&flig  nodi  mehr  Dmctose;  mitonter  ist  aber  aacli  mdir  Gljkoee  ab  Blroetoee 
vorhanden.  Browne  fmd  s.  &  in  einem  Aokerminiebonig  eogar  40,90%  Glyfcoee  nnd  nur 

23^35%  Fructose, 

4,  Saccharose.  In  deutseben  BlütenhonitTcn  wurden  von  0 — 8,22%  Saecliarose, 
in  einem  spanischen  Kosmarinhonig  15,40%,  in  einem  spanischen  Orangenblütenhonig  12,12% 
Saeoharoae  gefnnden;  das  eind  aber  ananabmeweue  bohe  Gehalte.  Der  Gehalt  der  Blnten- 
honlge  an  Saoehame  bettBgt  im  lOttel  aller  Linder^)  1*71%  Saeoharoae. 

]bl Honigtau-  und  Coniferenhonig  sind  Gehalte  von  0,72—18,40%  (letzterer  Gehalt 
für  einen  von  Honietan  von  Laubbäumen  herrührenden  Honig),  im  IVüUel  von  37  Proben 
aa.s  versehiedenen  Ländern  9,75%  Saccharose  gefunden.  Bei  Zuckerl ütterungshonigen  geht 
der  Gehalt  hierüber  noch  hinaus  (S.  422). 

dw  JndUlaHdfcw1»w.l>»lritt*  iAdibeiBfitenhonigeniatderGdialtanMichtaaeker 
1k».  Dextrin  (d.  h.  protein-,  alurB-  und  aaehenfreier  Nlöhteoeker)  gioOen  Sohwaakangan 
unterworfen.  In  früheren  Untenaobungen  von  vorwiegend  deutschon  Honigen  ei^ben  sich 
Gehalte  von  0,09—0,70%;  Reese  fand  für  holst  fr.  hen  Honig  1.3fl«(,  (Rapshonip)  bis  7.32% 
(Lindenblütenhonig),  Lendrich  und  Nottbohm  11,92%  (Hawaihonig)  bis  8,ü8%  (Cliilehonig), 
im  Mittel*)  können  4,73%  Nichtzuckerstoffc  (Dextrin)  im  Honig  angenommen  werden.  Die 

^)  Für  die  einzelnen  Länder  wurden  folgende  Mittelgehalte  gefunden: 

Torwiefend  HolstüiDsche  Aasl&ndincho  Amerik&nücbe 

DtnlMhe       Beese         Fiehe    LeiHlrirhu.  ßuttunberg 

(173)  (80)  (TU)      1910/12^)      1913  (W)  ^^^f 

8««haro8e                     2,69%        0.84%  2,42%       1,48%         0,92%  1,90% 

*)  £•  wurden  gefunden: 

Tonriafond  HolitolneelNr             Ansündiscber  Honig 

Dmitacher  Reese         Fiehe  LendricliiLBBttenberff 

HoDig(i73)      (80)       am      m  im 

Hkhteaebr  (Dertnn)   3^9%        4^%      6,84%     6,04%  4^78% 
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TOniHmTwifiig. 


Leguminosen  -  tind  Cruoiferen  honige  sind  vprlifiltnisniSOig  arm  an  Nicluzucker.  B«a 
den  Uunigiau-  und  Coniferenhonigen  geht  der  Geimli  an  Dextriuen  bis  1G,G2%  undhöto 
hinaiif  und  betrigt  im  Mittel  von  25  fteben  U.96%.  Die  sp^  Drehung  {[a]d)  der  Deatan» 
Ton  CoolfBrenhonig  sohwankt  ittoh  Hilger  und  Wolff  eviadieii  -f  119,9*  und  +157,0^;  m 

reduzieren  Fohlingsche  Lösung  nicht,  werden  aber  durch  Barytwasser  und  Methylalkohol  oder 
durch  Bleif^ssig  und  Mot?iy!nU:o!.ol  nicht  wie  die  Stürkedextrine  gefällt;  durch  Inver^jnr  Hefcm 
sie  wip  diese  Glykoise  und  i>eiialten  infolgedessen  dureli  Lnvemon  die  Rochtsdrehung  beL 
£.  Beckmann  hält  dieee  Huuigdextrine  für  Di^accharide. 

^Säuren,   T>8*  MOmt»  Aiw^hm»^  Am.AAiMlK0mmn  V^wtx  yji,l«nl|».|n  ilapy^hmi  Ai  «—^ 

mit  Ameise  nefture  besprifaseo»  am  ilm  lieltber  m  mnthm,  ut  dnxdi  neuem  UBtenneliaifeft 

^n  Farnsteiner,  Finckc,  Heiduschka  u.  ti.  dahin  berichtigt,  daß  der  Honig  in  video 
Fallen  überhaupt  keine  Ameisensäure  oder  nur  eine  nn  der  Grenze  der  Naohweislwirkt  it  ht  j.^iide, 
durchweg  0,003%  nicht  übersteigende  Menge  einer  flüchtigen  reduzierbaren  Säure,  vermut- 
lich Ameösenaäure,  enthalt.  Dag^en  sind  mit  Bestimmtheit  von  Auerbach  und  Plüdde- 
mann  IpfeleftuM  (Q»001S-aOOaO%)  mid  Milehaot«  (^0128-0.0252%^  in  ]üi«a% 
die  etwa  den  vierten  Teil  der  aaner  rwaginrroaden  Stoffe  des  Hcxügs  «mmaohen,  mA- 
giewiesen  worden. 

Der  Säur<'trrad  des  Honigs  wird  meistern!  durch  <len  Wrbrauch  der  ztir  Neutralisation 
erforderlichen  Kubikzentimeter  Normallaiige  aui^gedruckt;  die  Schwankungen  hierfür 
betragen  z.  B.  nach  Reese  für  ICD  g  sohle« wig-holsteinschen  Blütenhonig  0,95  ccm  (Baps- 
honig)  bis  8,9  com  (Lindenhonig),  bei  Avehodshonigan  0^6 — ^1,6  com  (Hiawei-  nnd  anstnfiHliB 
Honige)  bis  5,9  ccm  (oder  Säuregrade)  bei  sonstigen  Auslandshonigen. 

7.  Asche*  Blütenhonige  i)f legen  0, 1  —0.35%,  Coniferen  und  Honigtauhonige  0,4 — 0,9°9 
(mitunter  iiljer  1.0%)  Asche  zu  enthalten.  In  trockenen  Sommern,  wo  der  Honig  seiteo 
frei  von  Honigtau  ist,  ist  die  Aschenmenge  der  Blütenhonige  durchweg  höher.  'Letztere  eot- 
halien  nber  nidit  selten  nnter  0,1%  Asche;  so  wurden  in  dentsohen  L^uminosea*,  Dw- 
nnd  Bapsluniigen  naeih  venohiedenen  üntenodnmgen  0,05—0,09%,  in  apenisoben  Boensiin^ 
und  Thymianhonigen  0.028-  0,030%  Asche  gefunden.  TTuwoihonige  enthielten  nach  Lendriel 
und  Nottbnhm  0,35 — 0,42"^.  Honige  aus  Italien,  Kalifornien  tind  atiden-n  Tündern  rat- 
hiolten  0,02  bis  0,25%  Koch«>aiz.  Der  Phosphorsäuregehalt  l>eträgi  4,0 — 35,5%  ii 
Prozenten  der  Asche,  die  Alkali tätsza hl  (ccm  Normalsauro  auf  1  g  A^che)  10 — 15. 

8,  Bmtifm0  bcw.  F^ertmewtm,  Ab  solohe  sind  im  Honig  nachgewiesen:  LiTCrtese  nsil 
Diaataae,  ferner  anch  Katalasen,  Oxydaaen,  Beroxydseen  nnd  pioteolj^isehe  Fermente;  os 
dürften  größtenteils  den  Drüsensekreten  der  Bienen  entstammen. 

.9.  Aroma  und  l'^arbtttoff.  Beide  ^iiicJ  in  i!>rf"rn  Wesen  noch  unlx-kiinrit ;  sie  riditen 
sich  wesentlicli  nach  den  von  den  Bienen  Ix'suchten  l'flanzen.  Heidehoiiig  z.  B.,  der  da^  .stärkste 
Aroma  besitzt,  ist  rütheh,  Linden blütenhonig,  ebenfalls  mit  eioem  feinen  Aroma,  watsserbell 
bis  grünlich  gelb  geflrbt. 

Kl*  l^ffUch»  BMm^ngvmgen.  In  den  stofflidien  Beimengungen  des  Honigi  ft- 
h<ken  Polle nkörner,  die  aber  auch  von  Pflanzen,  die  nicht  von  den  Bienen  betodit» 
sondern  verweht  worden  sind,  herrührf-n  können.  Stärkekörner,  die,  wenn  sie  in  kkanes 
Mengen  ohne  Kennzeichnung  einer  bet^tininiten  Form  vorlinnden  «ind,  den  von  den  Bienen 
besuchten  Pflanzen  entstammen  können,  Bruchteile  von  Bienenorganen  und  Bienen- 
bffut,  Algen  und  Rnfiteilcben»  wddie  beide  auf  Anweseidkelt  von  Honigtan  deotcs, 
femer  Caknumoxalatkrystalle,  Haare,  Sohoppen  von  Schmetterlingen  und  Motten,  FRusea- 
fasern  und  Pflanzmhäara,  IWIobea  von  IJltMmarin,  heirShieod  Ton  gefuttertem  Znote 
und  andere  Stoffe. 

11,   Honigersat^toffe.  Hierzu  »ind  zu  rechnen: 

a)  Sog.  Kunsthonig  und  Türkischer  Honig;  beide  besteben  der  Hauptmeoigf 
nadi  ans  gefirbtem  InTertsuoker  bnw.  LrraimuAmirup  {vfjL  vomtehend  8.  419)  and 
etwas  Honig  (Heiddionig)  oder  'aooh  HonigsroniB;  viel&dt  wiid  nudi  Stirkosirnp  m* 
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gesetzt.  Dem  türlEiflohea  Honig  aoU  eine  Abkoehnng  der  Winaaln  von.  SaponanA  offioinaüa 

beigemi^ht  pein. 

b)  Dattelhonig.  Der  Dattelbonig  wird  im  Innern  von  Algmen  am  Djedi^ELnaae  am 
einer  Dattehut  —  Gh«n  genannt  —  gewtamen;  die  DatteUrt  iet  bei  der  Beile  lo  lehi  mit  Saft 
angefüllt,  daß  daa  Übermaß  denalben»  um  einer  Gärong  voncabengen,  «nttenft  werden  muß. 

Zn  dem  Zweck  häuft  man  die  Datteln  auf  Hürden,  welche  aus  Palmblättem  angefertigt  sind, 
und  setzt  Hie  so  dem  Sonnenlicht  aus;  der  Saft  fließt  durch  den  eigenen  Druck  der  Masse  aus, 
wird  in  Behältern  gesammelt  und  bildet  den  soft.  Dattelhonig.  Er  ist  ein  Sirup,  welcher  voll- 
st&ndig  in  Waaser  löslich  ist;  aus  der  Löeung  fällt  Alkohol  Pekünstofle.  Die  wBiwerige  Lösung 
im  1 :  2  dMbt  nadk  Karl  Gaab  20®  naoh  Unk»  und  i8t«t  aohwaoh  Laakmu* 

papier.  Zwei  Proben  enthielten  29»72  l»w.  39,34%  Olykoae  und  2S^13%  bsw.  32,46%  Fnictose. 

Der  Dattelhonig  ml\  nach  einigen  Angaben  einen  xmangenehmen  Geruch  und  Geschmack 
besits^n,  welcher  an  den  von  Melassesirup  erinnern  soll;  der  Ce^schmack  nach  Datteln  soll 
ent  nach  dem  Verschlucken  hervortreten.  Nach  anderen  Angaben  gleicht  der  Dattelhonig 
in  Geruch  und  Geechmaok  dem  Bienenhonig. 

Im  Innern  von  Algerien  gilt  der  Dattelhonig  ata  TTnivenalheilmittel,  besondere  gegen 

Bfcustkrankheiten. 

Über  die  ZusammenHctzxjn g  von  a)  und  h)  vgl.  Tab.  II.  Nr.  866  u.  866. 

e)  Manna.  Darunter  versteht  man  den  süßen  Saft,  der  entweder  durch  Einschnitte  in 
manche  Baume  ausiUeßt,  oder  durch  Insektenstiche  auf  den  Blättern  sich  ansammelt.  Der 
aUB  dem  TCrwundetan  Stamm  toh  IVaximia  Qmua  K  (Maimaeiohe)  avaffiafitnd«  Saft  «nAfailt 
<K^-^0%  Muuat;  die  Binaimanna  beeteht  ana  d«r  dnioli  eine  Sohildlami  (Oooou  mamdpan» 
Shrbg.)  auf  dem  TH&atrandi  (Tamaiiz  galliea)  bewirkten  Auasohwitsong  nnd  entb&It  Zucker 
mid  Dextrin. 

THe  Manna,  welche  zir.\f  i]en  die  Blätter  von  Eucalyptus  duniosa  in  Austrulia  feüx  be- 
deckt und  von  den  Einwohnern  „Serup"  genannt  wird,  femer  die  Manna  von  Mjoporum 
platioarpium,  ebenlBlb  in  Gfidwmtawtmfien  weit  yerbreitet,  sind  xfncih  an  Zwskar  md  kfinnan 
ebanftOa  ala  Wonlgawatmtoffe  angswhan  worden^). 

Vorkommende  Abweichungen,  Veränderungen,  VerfiUsehmngen 

tmd  yaehmachungen. 

1.  blanche  Sorten  von  Aualandehonig  sind  sehr  unrein,  haben  eine  schmutziggelbe  bia»  braune 
Farbe  und  einen  schwachen,  wenig  angenehmen  Geruch  und  Geschmack. 

2.  Hbaig,  ds  »na  nngedeckeltan')  Waben  giewomMD  winde  (sog.  miNilar  Honig),  ist 
dfinofläaaSg»  baiitai  amen  abnorm  hohen  Waantgehalt  (anoh  hohon  Baoeharoaegehalt)  und 

verdirbt  leicht,  indem  er  in  Oärung  übergdit  und  mver  wird. 

3.  Durch  ungeeignete  Behandlung  nnd  Lagerung  kann  auch  sonst  normaler  (reifor) 
Uonig  in  Gär  u  ng  übergeben  und  sauer  werden.  Auch  bei  geeigneter  Lagerung  kann  in  den  «Sommer - 
■floaten  eine  leichte  Garung  —  das  sog.  Treiben  des  Honigs  —  eintreten. 

4.  IGt  Hioaettrin  varwneiiügter  Honig  ist  dwoh  M&naegenioh,  ▼ersohimmelter  Honig 
dareh  Bdiimmelgeschmaok  gekeonzetolmet. 

5.  Auch  durch  die  Art  der  Gewinnung  mittels  Erw&rmens  oder  Fressens  kann  Honig 
von  vorändertCT  Beschaffenheit  erhalten  werden.  Durch  zn  hohe  Erwärmung  geben  die  fermcn- 
taüven  Eigenschaften  sowie  aromatische  Beatandteile  verloren,  und  es  entstehen  unter  Umstanden 

^)  Andaraon  mid  Maidan  fanden  ttr  die  Mamim  von  Bnoaljptiia  lolgeode  Zgaammenp 
«atsong: 

Wasser  Zocker  Gummi  Stärke  Innlin       Gellolose  usv.  Asche 

lfi^%        49^00%        ß.77%        4^         IM0%         12,04%  M>4% 

*)  Idantsc  fc**"*«»»*»»  guma  Waben  in  dan  Handel,  die  anBet  Honig  Bicnanlcol  od«  gar  ab- 
gwtofbeua  Brot  «olbaltan. 
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2.  '-«2^t7ung6produkte  des  Ziicker^i.  Durch  Auspressen  stark  venmremigteo  Honigs  (StMnp&OBf 
luit  iirut  und  Bieoen)  gelangen  fremdartige  Bestandteile  in  den  Honig. 

6.  y«rflltttht  nüd  Honig  durch  ZiMitea  raa  WMMr*  M«lmsM*  Bohr»  oder  BbImb* 
■QekM,  luTertSttoker,  StlrkMimp  und  Stirkesaoker,  F«rbttoffeii  und  Avomu- 
•toffen. 

7.  Nachgemacht  wird  Iloiii^'  aus  den  ^«»nnnnten  Zuokerarten,  oft  untrr  Zusatz  von  F»rb- 
und  Aromftstoffcn  und  Säuren,  ferner  durch  Füttenitig  der  Bienen  mit  Zucker  oder  uuckerhaftises 
Zubereitungen.  Nacligemachter  oder  verfälschter  Honig  veist  vielfach  bug.  Bunbongeechmack  auI 

Unter0ueh%mg  des  Soniff».  Ffir  di»  Untannehung  de«  Honig«  änd  beModer*  mitiH^ 
die  Bwitimwimig  dea  WsMen,  des  Invertsooken»  dar  Seooharoae,  der  S&ore  tmd  Aeoh^  die  Put- 

steUung  dee  Verhaltens  gegen  pokirisierte«  Licht  vor  und  nach  der  Inverdon,  die  qualitativ; 
I*rüfung auf  Invertzuckernach  Flehe  und  I.e y.  auf  Stärkezueker.  Starkesinip  und  Dextrine  durl 
Vergärung,  nach  König  und  Karsch  sowie  nach  E.  Beckmann,  endlich  die  mikroskopisci» 
Untersuchung. 

Milohzuokar  (LaptoM). 

Dmt  Milohsnoker  (LboUim)  witd  dadnidi  im  diaytflßen  dinoli  lAbwutaig  mäuUmm 

Kolken  gewonnen«  daO  man  diese  aufkocht,  filtriert,  eindampft  und  die  eingedampfte  Flüssig- 
koit  <ler  Kryst<nlli8ation  überläßt.  HierVK'i  wirtl  zunächst  der  gclbgcfilrlite  Rolniiilclimckff 
(ächutteazucker)  gewonnen,  der  nach  Zusatz  von  Aluminiumsulfat  uud  Kreide  zu  den  Losungen 
dnroh  mehrmaliges  UmkiystaUisieren  gereinigt  wird.  Man  hängt  dümie  Holzst&bchen  in  die 
XrystalUMtiooigefiLfie^  am  welche  sieh  der  ICldmekv  entweder  ab  eine  «jUndriBobe^  4  Vk 
6  om  dicke  bis  40  om  lange  Krystallmasse  oder  in  eineriiMm,,  kryetalHniadien  bis  2  cm  dkta 
Tafeln  und  Krmten  ansetzt.  Die  einzelnen  Kristalle  bestehen  aus  harten,  durchscheinenda, 
weißen  vierseitigen  Prismen  von  wf^nig  süßem  Goj^chmack,  die  l>cim  Zerkleinern  ein  wtitK 
in  der  6 — Tfaohen  Men^o  W'aKBcr  lüttlichee  Pulver  liefern.  Bei  der  Fabrikation  falieu  ab:  1.  dM 
Molkenprotein  (Molkenzieger),  welohe«  ab  solches  oder  als  Proteoee  für  die  menschlidie  ft^ 
nMinmfc  mit  Vorliebe  abw  endi  «Ii  Sohweiaefittter  verwendet  wird;  2.  ein  FUtetpreOciobtari 
und  3.  die  Ui]«duiliokemMleaae;  letstere  beiden  Abfälle  werden  nur  w$t  Düngung  TerwmbtH 
tJber  die  ZusammonsotzunR  vgl.  Tab.  U,  Nr.  867  u.  868. 

Der  Milchzucker  dient  vorwiegend  als  Zusatz  zu  Kuhmilch  für  die  Kinderornahrang. 
Außer  durch  mangelhafte  Reinigung  kann  der  Wert  desselben  durch  Zusata  von  Kohr-  oder 
BttbensnelDer»  InTerlmeker,  StIriEemehl,  Gips  new.  berabgesetst  werden. 

Maltose. 

Die  Mal  tose  de»  UundelB  wird  im  großen  so  hergestellt  wie  im  kleinen  (S.  102),  nümbdi 
durch  HjdrolyBe  der  Stlriie  mittels  Diastase.  Je  nach  der  Einwirkung  bei  verschiedenen  fat" 
peratnien  (00—70*)  und  je  neoli  Tereoiiiedeii  iMDger  Etnwiiknag  (00—72  Stondsn)  «lUlt 
man  dextrin-  bzw.  maltoeoreiohere  faaw.  -ärmere  Lösungen.  Nach  einem  VerfahieB  (8oöM 
anonyme  pen^rule  de  Maltose)  .«jetzt  man  dem  z.ur  Herstellung  des  für  die  Einwirkung  »«rf 
Htärkchaltiges  Material  zu  verwendenden  Mftlzaufi^isses  henxitztt'n  Waswer  Pttrn.s  Sänr? 
(7 — 29  g  25proz.  Salzsäure  atif  1  hl  Maische).  Die  betreffenden  Rohstoffe  werden  im  naBc« 
oder  ▼erkMaterten  Zoetemie  necet  mit  ft— 10%  (ia  nosBoten  der  Stärke)  eioei  in^iMM 
m  1  Teil  Mala  in  2—8  Teüeo  Wmmt  bia  80*  erwärmt»  dann  mit  IVa  Atmaephiieo  Ol» 
druck  80  IGnuten  gekoobt»  auf  48*  abgekfihltt  mit  S— 80%  JbllMimf$^  etwae  Siwe  tohW 

^)  Bis  1900  wurde  der  in  Deutaobland  verwendete  Miluhzucker  fast  auKsuhlieBlicb  au«  Noi^ 
ameiika  eingelBbrt  Bett  Einfilhmag  dee  ZoDee  iBr  MUdiiooker  1006  (40  Mark  fOr  100  kg)  k*»* 
Fabrikation  dee  MDebaoekBee  in  DeoteoUand  eelbet  sehr  sogenomnen;  der  jibiSehe  ?«hs«^ 
betrigt  in  Deotoohlaad  etwa  700000  kg. 
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und  filtriert.  Das  klare  Filtrat  bleibt  12 — 15  Stunden  bei  48*^  f^tr-'n  n  und  wird  entwoder  in 
offenen  Kesseln  oder  im  Vakuum  bei  niedriger  Temperatur  abgeilHrnjjit.  In  letzterem  Falle 
erhält  man  meiir  oder  weniger  glanzhelle  Maltese-  bzw.  Dextriulüsuugen. 

Hersfeld  verkteiatiert  KwtofiEabtirke  (1  kg  zu  10 1),  bduuadelt  deo  EkSater  1  StimdB 
lang  mit  mvm  filtriertcoi  Annagt  Ton  SOO  g  DMrnab  ia  1 1  Warner  bei  57—40%  filtriert» 
▼erdampft  zum  dünnen  Sirup  und  erhält  durah  wiederholtes  Behandeln  mit  Alkohol,  welcher 
d  l«  Dextrin  fällt  und  die  Maltose  loet,  Sirupe,  aus  welchen  die  krystallisierende  Maltose  durch 
Alwtiugen  und  Um krj'sta Iiisieren  rein  gewonnen  werden  kann.  So  weit  treibt  man  aber  die 
Reinigung  bei  der  für  den  Handel  bestimmten  Maltose  nicht.  Sie  enthält  utetä  noch  mehr 
oder  weniger  Deztriiie;  die  dextniiniclieD  Sartan  heifien  »ooh  mSuop  omtel^. 

Bei  der  ^drolyee  dmek  Dteatoae  setzt  man,  um  die  Büdung  der  aehSdigenden  Iddi- 
säure  hintanzuhalten,  vorteflJuft  Flaorwaaaerttoffaiure  (100  mg  Hfl  auf  1 1  nOiaiglmit) 
oder  Fluorammoninm  zu. 

Über  die  Zusammensetzung  vgl.  Tab.  II,  Nr.  872 — 874. 

Die  Maltose  findet  für  sich  allein  oder  als  Zusatz-  (Versüßungs-)  imd  Genußmittel  zu 
andann  Nalmiiigniiittebi  (Znekerwaien,  Obetairapen,  Bier)  Verwendmig.  In  Japeii  wird 
ana  Beia  oder  Hirse  imter  Zusatz  von  Malzmehl  (gekeimter  Qente)  oder  Koji  flin  ithpBflh*^ 
fktpamt  MMidsQ-Ame'*  md  »Arne**  heigeatellt 

SttrkttEucker  (Giykose)  und  Sttrkeiuokersirup. 

IMe  Glykoae  (IVaubenzucker,  Krfimelzucker)  Eßt  sich  auf  dreieriei  Art  (auch  im  großen) 
pr-winnen,  nämlich  aus  Rohr-  oder  Rübenzucker  bzw.  Invertzucker,  aus  Weintrauben  (Most) 
und  aus  Stärkezucker.  Über  die  Gcwinniine  aus  Rohr-  oder  Rübenzucker  (Saocharose)  vgl. 
S.95.  Zur  DarstelluQg  aus  Weintrau  bcn  oderEosinen  versetzt  man  den  Saft  (Most)  erst 
mit  Witherit  oder  Kieida^  um  diOTOiiiaadaiie  SBiii»  ganentrriiaiewa,  ISfitdieonUhUebeiiSalie 
abaitaen,  iraraetet  mit  lUnderbkit  und  dampft  bis  auf  S0*  BA  ein.  Die  eingedam]^  Hfbaig- 
keit  läßt  man  einige  Zeit  zum  Klären  tmd  Absitzen  stehen,  dampft  die  geklärte  Flüssigkeit 
bis  auf  34°  Be.  ein  und  läßt  den  Trnii benzucker  auskrystallisieren.  Der  auf  diesf*  \\'r!>?o  hor- 
gatellte  natürUche  Traubenzucker  (Glykose)  ist  aber  für  eine  allgpinein»»  Anwendung  zu  teuer. 

Für  die  technische  Verwendung  dient  allgemein  die  au«  Kartoffel-  oder  Mais- 
at ftrke  hergeatellte  Glj^oae  oder  der  Stibkemoker. 

Die  StSike  gdit  bekanntBeh  dnioh  Behandeln  mit  mineraliadieD  Sfturen  in  Gtykoae 
Sbarj  im  Großbetriebe  wird  hierzu  fast  aimdilieMieh  Schwefels&nre  verwendet»  weldier 
man  etwas  Salpetciniiiie  zusetzt,  um  den  Vorgang  zu  beschleunigen. 

a)  Gewinnung  von  Stärkezaoker.  Im  allgemeinen  rechnet  man  auf  100  kg  Stärke 
200 — 250  kg  Waiser  und  3 — 4  kg  Schwefelsäure.  Die  verdünnte  Säure  wird  in  mit  Bleiplatten  aus- 
gdutterten  Holzbottichen  mtweder  durch  direkten  Dampf  oder  durch  Heizschlangen  zum  Sieden 
idiiUt,  dftraol  die  Stärke  aU  StirkemUob  -.iimZMg^h  »tfliefien  gslaawa  und  daa  Kooben  noch 
5  Standan  iatlgteBteU  Den  Tsitaiif  der  Aukertüdmig  iwflft  man  erst  mit  Jcdlöaung  and  «plter 
mit  Alkohol;  wenn  auf  Zusatz  von  2  VoL  absoluten  Alkohols  zu  1  VoL  der  abgekühlten  Flüssigkeit 
.sich  kf'm  Dextrin  mehr  ausscheidet,  wird  das  Kochen  noch  Stunde  fortgesetzt.  Das  KochgpfHß 
ist,  wcü  die  sich  entwickelnden  Dämpfe  einen  wideflich&u  Geruch  besitzen,  mit  einem  Deckel  und 
Doaalabzagsrohr  veraeheo«  dnrob  welobee  die  Dämpfe,  naohdom  «ie  dnmh  ein  mit  Waaeer  gefSHtea 
KoUgefiLB  geleitet  sind,  entweder  in  den  Sohomatein  oder  unter  die  DamplheeeeUeiiemng  geleitet 
weiden. 

Xacb  Ix'ondetem  Kochen  wird  mit  bemessenen  Mengen  Kalkmilch  oder  Kreide  oder  Witherit 
neutralisiert,  24  Stunden  behufs  Klärens  der  Ruhe  überlassen,  die  Zuckerlösung  von  15  "'  Bö  ('21  — 27% 
Trockensubstanz)  zuerst  durch  einfaches  Abfließen,  zuletzt  entweder  durch  Filter  oder  Filterpreeeen 
▼om  Hledersohlage  getrennt,  behufs  EntArbong  über  Knoohenkohle  filtriert  und  dann  anniobat  in 
«lleDeB^  adt  ]>aoqlheicang  Teraebenen  Pfannen  anf  etwa  SS*  BA  (n*  Bris  oder  %T)rook^ 
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eingedampft.  St-nH  dfr  Abdainpfpfanncn  bedieat  man  «ch  auch  der  UberrieaeluiigBapparate,  \m 
denen  die  Zucker lübuiig  über  £i»enrölircn  rieflelt,  durch  wdcbe  Dampf  geleitet  wird.  Die  so  erhaJtoir 
ZuckerlöRung  wird  nochmalB  fiber  Knoobenkohl«  fUtriat  und  dann  in  VakuumappantCD  tnvä.  40  fa» 
46*  B«  (7ff-«6*  Brix)  twi  90—70"  Twdnmpft 

DiMer  Stärkezucker  enfUlft  noch  viel  Duttrin;  an  daraas  rftiae  Gl y kos«  so  eracka, 
kann  man  sich  der  KAffinienmgsTcrfahrcn  von  Fr.  Soxhlet  bedienen.  Man  kann  aber  auch  vtn 
vornherein  nach  dvm  Vorfahrin  vou  Fr.  Soxhlet  dadurch  reinere  Zuckerlöhtmgcn  izcwinncn,  <kB 
man  mit  einer  «cbwaoben  Saure  unter  Oberdruck  arbeitet,  nämlich  auf  I  Teil  wai»aerireier  Stäxke  mii 
4,0  hBw.  9«0  Talen  0,5  jgm.  Sdhipdeliiuve  Mumdst  und  bei  1  AtaL  ÜbardnuA  47«  Stundon  lug» 
hitst.  Hurdnroh  eciielt  man  eine  ZoekerlSeong  von  90  bcw.  65 — 66%  Reinheitaqnotienten,  mkekt 
nMh dem Eindnmpfn  Im somepez.  Gewicht  von  1,37 — 1.4-2  (bei  00°)  bzw.  bis  KiimNg.Kom  kij^A 
linisch  erstarrt  und  nn»  wddur  deh  feiner  leeter  StArkemeker  wie  Rohisuofcer  ana  der  FBUmiai 
gewinnen  läßt. 

b)  Gewinnung  von  Stärkezuckcrsirnp.  Während  die  Stärkezuckerfabr i  katic>;> 
dahin  elzebti,  ein  tanlidhat  glykoteretehea  Braengnia  tu  gewinnen*  wird  die  Dacatdlung  tos 
Stirkeanokerairnp  (Kapinirsinip)  ao  geleitet,  daB,  nn  ein  KrjrataUideten  »baw.  Bhatneriha 
an  vermeiden,  neben  der  Glykose  größere  Uengen  De  Stri  n  in  der  MaBse  verbleiben.  Zu  dem  Zwak 

vcrwpndpf  mnn  einerseits  wenij^er  Säure  «iir  VciTTickminu  (iinf  100  k^;  Stärke 300 1  Wasser  rnit  2— 3kf 
8chw«fflHiiiin  ),  nndrnTsrits  kocht  man  ohne  t'lx'rdnick  nur  so  lau«;«',  bis  mit  Jod  keine  Blaufärbung 
mehr  eintritt.  Je  konzentrierter  der  Sinip  in  den  Handel  gebracht  werden  koU,  um  so  mehr  Dexthb 
mo0  er  endttlten.  Ln  übrigen  veriitilt  die  wntece  Daratellnng  wie  beim  StirkcmBkcr.  Saa  Eb- 
dampfen  dw  nantraliaiatten  FlfWgkeit  wird  anter  jedennaSger  Twberigv  FStntion  fiber  Knoita- 
kohle  ebenfalls  in  2  Stufen  vorgenommen.  Das  zweite  Verdampfen  im  Vakuum  wird  so  lange  fort- 
gesetzt, bi.H  der  Sirup,  heiß  ^cpnlff.  40  42°  Be  (74  TS""  Brix)  zcifjt.  Der  auf  44°  Be  einsrdielrt* 
Sirup  beißt  „Syrop  oapiilair"  oder  „Syrop  i  m  punderuble";  erstere  Bezeichnung  rührt  d»- 
von  her,  daß  sich  der  Sirup  zu  langen  Fäden  ausziehen  läßt,  letztere  davon,  daß  in  dem  abgekühltoi 
Sirup  ein  Ariometer  nioht  mebr  ontenuikt 

Dieaer  Simp  iat  Tollkominen  klar  und  farbloa  and  ti4bt  aioli  aelliBi  bei  BqgoraD  Aitf* 
bowalumi  nicht ;  die  leichteren  Bimpa  dagegen  sind  hell  hi»  blaßgelb  oder  dunkelbraun  gefirtt 

über  die  Zusa  ni  mens e 1 7 xi  n  p  dieser  Erzenpnisso  vpl.  Tab.  II,  Nr.  869—871. 

Die  von  venschiedenen  Seiten  (Neßb  r  und  Unrtli,  Schmitt)  ntiF're.'sprocheno  Behaup- 
tung, daß  die  un vergärbaren  Bestandteile  deA  iStärkexuckers  bzw.  Stärkezuckersiirups  lücbt 
nur  einen  bitteren»  widerwirtigen  Geaohmaolc  baaitaen,  aondem  «neh  SohweiBbüdn^g,  IM* 
beUemninngen  nnd  Kopfadwienen  Tenxnaelien  eoUao,  hat  aidt  nioht  baatfttigt;  dagffn 
hnt  mnn  mi;^  den  unvergärbaren  Stoffen  des  Stärkesirup«  durch  wiederholte«  Ausziehen  Hk 
Alkolio!  und  Fällen  mit  Äther  ein  f^i  l"' nartiges  Dextrin  uewinnen  können,  welches  min 
ünten^cliiede  von  eigentlichem  l>extrin  yohlingsehe  \ind  Knappsche  Lösung  reduziert 
durch  Säuren  in  Giykose  übergebt  und  stark  rechtsdrehende  Eigenschaften  besitzt.  Schmitt 
nnd  Cobensl  nennan  dna  Dextrin  „Galliain'*,  Soheibler  und  llittermnier  haltn  « 
fflr  eine  Art  „laomaltoea**  nnd  aind,  wie  aneh  IL  Hftnig,  der  Anridit,  daB  ea  ein  BevcnioBi' 
entcugnis  der  Glykose  ist,  in  welche  es  durch  Säuren  wieder  leicht  übergeht.  J.  Gatterbaner, 
welcher  Ir-tztt  rr-r  An.<iclit  z.u.stininif ,  nennt  den  Körper  „Glykosin"  und  e«  fiir  einDi- 
sncchiirid  (C-  jjiljjOj,).  Da«  iieduktionsvermopen  betragt,  alf»  Maltose  b<'reehnei,  t)(3.70%. 
das  spezifische  Drehun^Termögen  -j-lOO".  Durch  Preßhefe  wird  es  langsam  vergoren,  nicht 
aber  oder  nur  mmdlatlndig  duroh  Bieriiefe  oder  reingesüohtete  Weinhefe,  Dieae  Bgea- 
aohaften  ennfiglidien  ee,  den  Znaatts  von  StidtemokBainip  la  Nahmngp«  nnd  QenoAmttth 
nachzuweisen. 

Die  Verwendung  des  Stärkezuckers  für  die  Wei  nhereitung  (mm  GBlIiRieren  tmd 
Petiotisieren)  ist  zur  Zeit  fast  vollständig  durch  den  Koliriuckcr  bzw.  Invertzuckereirup 
verdrängt  worden.  Dagegen  findet  er  viel  Verwendung  in  der  Bierbrauern,  in  den  Koodi- 
toiaien  rar  Hentelhing  Ton  Zookerwareu  mid  in  den  Hanaiialtnngaei  ala  aog.  Kodianelff- 
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Der  Stirkesnokenimp  dient  vtnriegend 
<bKW.  VerfiUMshwig)  Terachiedener  IVnehtsinipe,  ferner  «Ii  Bnateinittel  ffir  SoDjg  und  Kolooiftl- 
«oofcemiiilewB  in  den  Konditoieien. 

Verunreintgungen^  AIh  Verunreinigungen  koiutMn  m  Betadit  aehweflige  S&ure 
(herrührend  vom  Klärrn  und  Bleichen),  freie  SohwcfelRäure,  Arsen  (von  nnrciner  Schwefcl- 
siun«),  Trübungen  mn  flips,  Eisen  oder  Kalkphosphat.  Zuwit?.  von  künstlichen  Süßstoffen 
Sur  Erhöhung  der  hübe  ist  nach  dem  ßüüstoffgesetz  verboten  und  eine  VerfälBohung. 

Für  die  UfUentMlikung  sind  »m  «iolktigiten  «fie  BewIJmmnny  des  Weatn,  des  direkt  ndn- 
aecendea  Znoken»  der  duzoh  untogftrige  Bierhefe  vwgirbeien  Stoffe  and  die  Frfifong  auf  aohirefUge 

Zuokercouleur.  Firbecaramel. 

Die  Zuckercouleur  wird  meistens  au»  Stärkezucker,  nur  selten  aus  Rübenzucker 
vnler  Zoesti  von  organieohen  SInnn  oder  etme  Natrinmoarbonet  hecgeetdlt^  Am.  besten 
eignet  eich  mr  &fadhnng  der  I%rbeknrft  ein  Ztuate  von  weiniaurem  Ammon.  Uan  eriiitst 
zu  dem  Zweck  den  Zucker  in  eisernen  Kesseln  mit  Rührwerk  auf  190 — ^100**  und  höher.  Er- 
hitEt  oder  V»rennt  man  den  Zurker  ntir  schwadi,  so  steht  sie,  wie  man  zu  sagen  pflegt,  in  hoch- 
prozt^ntigem  Spiritus  (z.  B.  SOproz.),  färbt  aber  dann  schwächer;  brennt  man  den  Zucker 
kräftiger,  so  färbt  sie  beaser,  U^bt  dann  aber  nur  in  75proz.  Spiritua  blank  und  klar.  Man 
nnUwciieidet  deher: 

1.  Splritnoeen-  oder  Rnmooulenr  (mm  Itiben  dar  Spiritnoeen),  welche  in  SOpn». 
Alhnli^  voÜBt&ndig  löelich  sein  oder,  wie  man  sagt,  „stehen"  muß. 

2.  Bierconleur  (zum  Färlx-n  von  Bier.  Wein,  Essig  usw.),  welohe  noch  etwae  Deztcin 
aufweisen  darf,  aber  auch  in  75proz.  Alkohol  löslich  sein  muß. 

Beide  Sorten  können  durch  Lüsen  in  SOproz.  Alkohol  untertschiedeu  werden;  darin  ist 
üatoie  Oonleair  gus  Iddioii,  leUtein  nioht,  Ist  eine  ZDokerooiilienr  in  75praL  Alkdiol  niobt 
KSsIkJi  oder  gar  znm  Teil  in  Waaser  finlftilffih,  so  ist  de  aea  fei-weiien. 


Kunstliohe  SOBstoffe. 

Alliier  den  wahren  Kohlenhydraten  (den  Mono-,  Di-  und  Trisacchariden,  S.  03 — 105) 
bnitzen  noch  vecachiedene  andere  orgamschen  Stoffe  einen  süßen  Geschmack,  z.  B.  das  den 
SoMenbydiBten  nabeelehende  Qlyoerin  CH^OH)  •  GH(OH)  •  GH^^OH) ,  dae  GlykokoU 
CH^(NHg) .  GOOH (AinidnwMigrtme),  OrtkoaminobenBoeBinre €l|Ä(^t)  <"00H,  Ortho- 

NH 

BÜrobetttoedLiueCtH^CNO,)  •  OOOH,deratbyUertePhenylbarnetoff  00<^^t  *      p  „ 

NHCGH.)  ^^  '^«"4-^  «"s. 

Dimethylharnstoff  CO^j^l^^l  ,  Nitropyruvinureid,  Araidocamphur  u.a.  Von 

diesen  »ü6  schmeckenden  orgeniacben  Stoffen  haben  bis  jetzt  folgende  drei  eine  praktiet^e  Be- 
deotung  erhuigt,  nämlich: 

I.  Saoeliariii.  cä<co>nh. 

Das  Saccharin^)  kommt  auch  unter  der  Bezeichnung  „Zuckerl  n"  (Radebeul-Dresden), 
nZykorin"  (Stafifurt),  „Süßstoff  -  Höchst"  oder  auch  imter  der  Bezeichnung  ,,Suoramin", 

*)  Der  Name  „Saccharin"  wurde  bereits  früher  einer  chemischen  VerUndung  beigelegt» 

die  durch  Kochen  von  Invertzucker  mit  KalkmUoh  erhalten  wird  und  die  Zusammensetzung  CeHjoOj 
beätKt.  Mit  dem  aua  dem  InTertxueker  erhaltenen  Körper,  der,  nebenbei  gesagt,  unangenehm  bitter 
«äuneckt,  hat  aber  das  hier  zu  erwähnende  äaccharin  nichts  weiter  gemein,  als  den  Ildamen. 
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JSnore  aueramin  6'*  oder  „Saere  de  Lyon*'  in  den  Haadel;  letJEtare  Shbtikate  aind  vaA 

Jl  Bertschinger  und  J.  Bcllier  nicht«  anderes  als  das  Ammoniumsalz  des  Sacchaiins 
an  Stelle  von  Saecliarin-Natrium  mit  liölicrcr  Süßkraft  als  letzteres.  Das  Saccharin  -  Na- 
trium heiüt  auch  „leichtlösliches  Saccbann"  oder  ..Sykorin",  ..leichtlösliche  Syko«Ee"  odw 
yyKrystallose".  ,»£xtrait  do  Cannes"  ist  eine  Lösung  von  Saccharin-Natrium  m  Gljoenn; 
K.  Urb»n  fuid  darin  30,1%  Saeobarin-Natetam,  62.2%  Glyccrin  und  7,7%  Waaeer«  „Snen 
double  aneraminÄ"  iat  ein  CSamiaeh  von  96%  IMinnoker  und  1,6%  SolfMninobensoeAiie 
(etwa  2%  Ammoniumsalz). 

ünterSaccharin..550"verste}it  man  nach  E-Dcw-nard  ein  Saccharin  mit  der  550faol:«! 
Süßkraft  Kohrzuckers;  1  g  desselben  ><nll  sicli  in  10  ccni  Aceton  bei  16°  vollständig  losen; 
das  Saccharin  „350"  hinterläßt  dagegen,  in  derselben  Weise  behandelt»  einen  erbeUidtea 
Bflokatand. 

Cfewinnung,  Ab  Au^gaagaUrper  dient  daa  Toluol  C^HfCH,. 

a)  Dnrdh  LSean  desselben  in  rauchender  86bireMwUuN»  antatdit  daiaoa  die  Tabaei- 

anlfodtoe  C.H,<^^'  ; 

3 

b)  durch  Behandehl  der  letzteren  mit  Natriumcarbonat  das  toluolsulfosaure  Ivatnan 

e)  bieraaa  entatabt  dnrdi  Bebenden  mit  Fhosphortridiloirid  nnd  Gbkr  daa  OitiKh, 

Heta-  nnd  Flaratohiobalfoohlorid  C^H«<^^^'^^ .  Von  den  drei  ChlorideD  Meibl  d» 

erstere  bciui  i:.rkalten  flüssig,  das  Meta-  und  Paratoluolsulfochlorid  scheiden  sidi 
hfyatolliniaeh  ana.  Naohdam  dlete  abgesdiieden  aind»  tnrd 

d)  über  daa  flüanige  Ortbotolnolaolloohlorid  Amnoniakgaa  gelaitafe,  vodnroh  daa  Ortbo- 

tohiolsnlfamid  C.H^^^f^'    _  entsteht;  bienrna  wird 

e)  durch  Ox^'dation  mit  Kalium  per  mauganat  das  orthoeulfaminbeuzoesaure  Kalram 
^^^'^NS^*^!^  gewDonen,  wdohea  durch  Zeraetenng  »dt  Saliafinr» 

I)  daa  OrUioenlfaminbenaoeeSiueanhydrid  oder  Otthobenaoea&nreauifimid  oder  daa  Bae- 

cbarin  C,H/^' >NH  Uefort. 

Ihis  solcherweise  hergestellte  Saccharin  ist  aber  niclit  rein,  sondern  schließt  noch  das 
Anhydrid  des  Parabenzoesäuresulfimids  nnd  auch  Orthosulfobenzoesäure  «a 
Um  daa  Eneeugnis  hiervon  an  reinigeilt  hat  man  venohiedene  Wege  eingeeohlagen*  entweda 
traktionierte  Iiösung  mit  geringen  Mengen  Alkali,  wodurch  nur  o*Sinre  gelöst  wird,  oder 
fraktionierte  Fallung  der  gelösten  Säuren,  wodurch  zuerst  die  p-Saura  gefiUlt  wird.  2jiol 
I8at  ferner  das  Saccharin  leicht,  die  p-Verbindung  tla^ejren  schwer. 

Die  Salze  erhält  man  durch  Neutralisieren  des  Saccharins  luit  den  ii^v^cu,  Einduosten 

CO 

und  KrystalHsierenlapRcn  der  LÖ!5nnppn.  so  das  Natriunisnlz  (C^H*^--^  yNNa  +  2iit0) 
als  sog.  „lösliches  Saccharin"  von  »ehr  süßem  Oschniack. 

MigenSChaftetl»  Das  gewöhnliche  Saccharin  des  Uaiideis  ist  ein  gelbwöS« 
FnWer,  von  dem  1  g  in  70 1  Waaaer  letateram  noch  einen  afifien  Oewhma«^  verleiht;  da  w 
lUfGnadenaudmderafifieChNlinuioketBthervortritt^  wenn  1 1  WaaMr  mindeatena  4  g  Zoebar 
enthilt»  so  ist  das  gewöhnliche  Saccharin  280— 300  mal  süßer  als  ZuiAor. 

ReineR  Saccharin  hat  die  550 fache  Süßkraft  des  Zuckers. 

Es  krystallisiert  aus  heißem  Wasser  in  rhomV-nförmipen  Blättehen,  aus  Alkohol  in  dirlfn 
Prismen.  1  Teil  i«?ae(  harin  erfordert  400  Teile  kaltes  Was«  r  von  15°  und  28  Teile  kochendes  VV»«ff 
zur  Lösung  —  das  Natriumsalz  ist  leicht  löslich  ia  Wasser  — .  Das  Saccharin  ist  löslich  in  Qäsn- 
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form,  leicht  Idelioh  in  AUeoImI  und  Xtihicr  acwie  m  AwituMM^i^v^  Kftli>  und  NfttmnbvgB^  dagegen 

miöalich  in  Benzol. 

Da«  Saccharin  schmilzt  hei  ^'P!^  ^?2t^,  vüUij.'  reines  bei  227 — 228""  (nach  anderen  Angaben 
bei  233")  und  subiimiert  im  Vakuum  (u.ä  mm  Quecksilbenaule)  bei  200°  ohne  Zersetzung.  Es  reagiert 
gegen  iMkmitt  mum, 

Bfattt LBmng Tim 0,2901  lOcomkonaciitriMrier  SolnraiBlBiiite  mD  vonkommm Uu  «aoheinen 
and  darf  sich,  10  Minuten  lang  auf  dam  WmmtImm]»  onrimt»  xdßblb  Mnnat  —  Icitt  BrluMing 

■n,  80  ist  Zucker-  oicr  MclilzuiMitx  zn  vprinnten. 

Da«  Saccharin  muß  sich  in  Kaü-  oder  Natronlauge  klar  lösen,  die  Lösung  darf  sich  beim  Er- 
«ärmen  nicht  bräunen  (Bräunung  deutet  aui  Verfälachuug  mit  Stärkezuoker),  Fehlt  ngsche  Lösung 
duf  nidit  ndvii«*!  werden;  »nderaifitl]«  and  lediuderaide  Zooker  voiIiMiden.  ^— 

DoKoh  ürbitaen  mit  Ätni»tron  aal  800*  iritd  das8MQliuin  in  SaHoylaittreC^Hf^QQ^ 

fibeigelfhrt»  dmoli  Sfthmwlwn  mit  flineai  Genieob  tob  Bod»  und  Salpeter  tn  Sohwefelainre 
oif£crtt  durah  welche  beidn  Sänna  dae  Saechacm  als  eoldieB  naohgewieeqn  wixdj  1  TeQ  BaBQ« 

s 0,783  Teilen  Saccharin. 

P?l ffftiolOffische  WirTcUtigetl,  Das  Saccharin  wirlni  «tark  antiseptisch  xitid 
gärunfTslicmmend  und  hemmt  nach  vielen  Versuchen  auch  die  Verdauung.  Manche  Tiere  haben 
eine  große  Abneigung  gegen  Saccharin,  bei  anderen  hat  es  infolge  diarrhoischer  Erocheinungeu 
sogar  tSdliidi  g^rkt.  Aneih  beim  UeoMthen  liat  man  naeh  Gennß  yonSaooharin  dianhcSiMli» 
Entleenmgen  beobaditet.  Diese  Emoheinmigen  treten  aber  naeb  vielen  Vereuohen  nur  beim 
Genoß  von  freiem  (sauren)  Saccharin,  nicht  beim  Genuß  von  dem  Salz,  dem  Saccharin- 
natrium, auf.  Weder  dns  freie  Saccharin  noch  das  Saccharinnatrium  nehmen  an  dem  Stoff - 
Wechsel  teil,  sondern  werden  als  solche,  vorwiegend  im  Harn,  wieder  ausgeschieden.  Beide 
können  daher,  abgesehen  davon,  daß  wegen  der  großen  Süßigkeit  nur  sehr  geringe  Mengen 
aufgenommen  werden  kStmen,  nicht  ab  N&hntoff  wie  der  Zocker  angeedben  werden.  Sie 
bilden  viebnebr  wie  die  anderen  künstlichen  Süßstoffe  nur  Heilmittel,  in  gewissen  Fällen, 
in  denen  sie,  wie  bei  Erkrankungen  des  Verdauungskanales,  bei  Diabetes  tmd  Fettleibigkeit, 
wo  Zucker  in  der  Nahrung  nicht  ztila^'g  ist,  als  Versüßungsmitt^?!  angezeigt  erscheinen. 

Für  di(>  Tlntersuchung  des  Saccharins  auf  Reinheit  ist  besonders  Rücksicht  zu  nehmen 
auf  die  Anwesenheit  von  Farasulfaminbenzoesäure,  auf  Natriumgehalt  —  auch  in  Form  von  Natrium- 
bieMbanat  —  und  wiAfioke  Zneketarten  (Baoehsreee  md  laetese). 

2.  Dutdn. 

Vom  Harnstoff  haben  Berlinerblav,  Franobimont  n.  a.  ▼enohiedene  SQßstoffe 
abgeleitet,  nimlioh: 

a)  Das  Dnlein  oder  Snerol  (daa  Fteaphenetolcarbamid),  das  entweder  vom  Hanufoff 

r.  TT    /^     TT        Tom  Ihenetol  CLH4<f^^^*  abgeleitet  werden  kann. 

b)  Den  aeymmetriaohen  Dimethylharnstoff  . 

c)  Das  NitropvTUvinureid  CCk  I 

\nh.co 

Hiervon  aber  kommt  bis  jetat  nur  das  Dnlein  oder  Snorol  als  Sfifietoff  im  Handel  vor. 

Mm  eilwlt  dasselbe  entweder  nach  Berlinerblav  ans  dem  p-Phenetidin  C^t\^^ 

durch  Behandeln  mit  Carbonylchlorid  (COClj)  und  weiter  mit  .iVmmoniak  oder  nach  Thonis 

NH  •  GaHa  •  0  •  C»H 

durch  Erhitzen  dee  Diphenetotearbamids  C0^-__  p  S*'  #v '  mit  der  äquimolekularen 
Menge  Harnstoff.  '        '  * 
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WwMlgewidue. 


Da«  Dalcin  krystallisiert  in  farblosen,  glänzendm  Nadeln,  die  M  17S — 174°  achmclrrn  und 
Im  Vakamn  bei  17°  sublimierai;  es  ist  io  800  Teilen  kaltem  Wawer  (15"),  6<)  Teiloi  BiedcDdem 
WkMtt.  TMm  llko^  USOkh,  famar  rnnUaii  kUk^  VMA  io  Img&ther.  OdoMtam. 
aohwerer  Mdioh  in  llher  und  onlStUoh  in  Petrottther;  in  kalter  konaflntritctw  Qnhw<iiMw> 

löst  e«  sich  ohne  Schw&ricung  aal  Dm  Duloin  beritzt  einen  rein  süßen  Geechmnck,  der  200  msl 
Ktärker  ist  al«  der  dpa  Zuckers  und  nicht  den  oij;eimrtigen,  dem  Saccharin  anhaftenden  NVh- 
geaohmack  besitzt;  in  m&ßigea  Mengen  {1 — 2  g)  ist  es  im  lierkörper  ohne  nachteilige  WirkangBo'). 


Dns  Glucin  hi  das  Natriumsalz  der  Di-  oder  Trisulfosäure  de.s  TriaziriH.  u'eiche 
(aub  dem  Dinniidoazobenzo!  oder  Chrysoidin  [C^H,  •  N  :  N «  C,H,(NH^)2J  und  Benzaldehyd 
C^Hg'CHO)  in  der  Weise  gewonnen  wird,  daß  man  die  methylalkoholische  Lösung  derselben 
mit  komeiitiiflrtar  BtiHmbut  kookt  und  dia  Flüssigkeit  in  kältet  Waaier  giftfit.  Hiarliei  idicidtt 
akdi  «ina  Mmbo  »b,  wiiireiid  «Im  Cbtorkydmt  des  TManna  in  LBming  bMbi;  fotm 

laitd  ftfamttiert  qimI  in  dam  Kltvftt  naoh  AitlSrben  mit  Tiarkobla  die  Baaa  (G,,HmN«)  odv 


mit  Ammoniak  geflfflt ;  aia  kann  weiter  dnrdi  überffihian  in  daaaohwerlfielidieSDlfatgHdDiKt 
wearden.  LSat  man  daa  Triazin  in  rauchender  Schwefelsäure,  ao  arhilt  man  ein  Qemengp  im 

Sulfosäuren  der  Base  (wahrscheinlich  Di-  tind  Trisulfosäuren),  deren  Alkalisalze  aufls- 
«Mtdentlich  süß  schmecken*).  Die  Süßkraft  soll  300  mal  größer  als  die  des  Rohrzuckers  sein. 

Das  gereinigte  Glucin  bildet  ein  gelbliches  l^lver,  welches  in  Alkohol,  Aceton,  Beoni 
leicht,  in  ÄÜier  und  Chloroform  sehr  schwer,  und  in  Ligroin  unlöslioh  iat.  Die  Lösungen  fartaiM 
eich  an  der  Luft  Der  Sdimebpnnkt  dee  Otaeina  liegt  bei  2Sil*;  ae  lenatat  eieh  beim  fitbilMB 
über  250°  selbst  im  Vakuum  leicht.  Diaee  Eigenschaften  und  der  Umstand,  daß  sein«  Umdiail- 
lichkeit  noch  nicht  erwie^sen  ist,  lassen  wohl  den  Schluß  zu,  daß  das  Glucin  neben  den  beidec 
vonstehenden  Süßstoffen  wohl  kaum  jemals  eine  Bedeutung  Mmehmen  wird.  Beaondera  £ig|EB- 
schalten  für  seinen  Nachweis  sind  bis  jeUt  nicht  beicannt. 


Die  Wurzelgewächse  sind  durch  einen  hohen  Wassergehalt  (70 — 90%)  ausj^ezeichDCt. 
Neben  Eiweiß  und  sonstigen  Proteinen  (Globulin)  enthalten  sie  Amide  sikr 
Art  in  nicht  nnariiabiMsher  Menge,  nbnlioh  tns  m  50%  dea  Oeeamtatjekatotfe.  Eklige  ^ 

1)  G.  Treupel  dagegen  hat  profunden,  daß  wirksame  Anilin-  und  p- AmidophenolabkömiB- 
linu«-  im  Körper  p- Araidoph(>nol.  bzw.  Acctyliimini)phenol  liiiden,  zwei  fioberheilcnde  (»nti- 
pyretütcho)  Verbindungen,  die  als  Blutgift«  wirken,  indem  sie  unter  anderem  eine  itsrle 
MeChiiBO^MnbüAmg  vmuMdicn.  Dukin  spaltet  aber  nadi  Tranpel  nnter  ünstindB 
(bald  mehr,  bald  weniger)  im  K8rper  ebsmlelb  Aminofibenol  baw.  Aee^emfnopbenoi  aK  ml 
erkUrt  Hich  hieraus,  daß  dasselbe  unter  Umständen  giftig  wirken  kann. 

-)  Der  süße  Geschmack  wird  durch  dio  Amine-  wie  atich  Snlfopruppe  bedinjrt;  denn  "wmn 
die  Amiuogruppo  durch  Jod  ersetzt  wird,  ho  bleibt  der  süOe  Geschmack;  ebenso  zeigte  es  sicli,  ds^ 
bei  Anwesenheit  von  nur  einer  Sulfogruppe  der  Ciesohmack  bereits  entwickelt  ist.  So  wurden aai 


sulfonierteo  Chryaoidinan  drei  isomere  Tiiaiiiuaonoeolfoeioren  dargestellt^  weUie  alle  drei  doieite 
OaeehBMok  feigen;  beeondera  ist  dieeer  den  leieht  ISsückcn  AlhaBeahcn  eigen. 


3.  Glucin. 


CA 


WumlgewSehse. 
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fwlben  fdio  Räbeo)  aind  anoh  milnnter  icioli  an  SalpeteEMHue  und  enthalten^  AmmonUk 
(▼gl.  S.  ül).  . 

Die  Wurzelgewächse  werden  vorwiegend  von  um  wegen  ihres  hohen  Gehaltes  an  Kohlen- 
hydsaten  geschfttst  lÜmAhm  and  in  einigen  (Kartofteln,  Batoten)  M  annohlieBlieli  dnroh 
Stirke,  in  den  BÜben  (Zocker-,  Mangoldrfibe  and  Hdhren)  doroh  Zneker  (Seoehuroee)  vor- 
treten; in  den  Topinamborknollen,  Schwarzwurzeln,  Zichoxknwnneln  f.i  Ir  t  sichanSteOeTon 
fit&rke  Itiulin  und  Iü\nilin  (vgl.  S.  110  und  III),  (jummi  nnd  Dextnn  iehleOp  wie  in  keiner 
Pflanze  oder  deren  Teilen,  so  auoh  hier  nicht. 

Die  Wurzelgewächse  enthalten  durchweg  in  der  Trockeuäubstauz  mehr  Asche  als  die 
flefaeidenrten  nnd  in  dieeer  bedeutend  mebr  Keli. 

1«  X.<»rtoff€L  Die  Kartoffeln  eüod  die  knoltonfonnigen  AnBofaneUungett^)  am 
Eikle  der  unterirdischen  Triebe  (Stolonen)  der  Pflnnzo  Solanum  tuberosum  L.  Die  Pflanze, 
wahrscheinlich  von  der  wilden  Kartoffel  abstammend*),  kam  erst  Ende  des  16.  Jafirhundertß 
am  ihrer  Heiraat,  den  mittel-  und  südamerikanisclien  Höhenzügen  (namentlich  von  Peru 
und  Chile),  nach  Europa  und  erst  im  Anfange  des  17.  Jahrhunderts  nach  Deutschland'}.  Seit- 
dem ist  die  Karlonel  «ine  Volkenahrungapflanae  im  eigentiiehen  Sinne  de»  Worte»  geiroidett. 
Beim  sie  Ueiertnidit  nur  habe  ErtrBge^X  sondern  bildet  auch  in  der  versohiedenetenZabereitiuig 
ein  vorzügliches  Nahmngsndttel  und  etoen  aehr  widitigeii  lUrfieloff  anr  Gewinmuig  von  Stirbt 
Gtyko'«?,  Simp  und  Alkohol. 

Die  von  der  eübarea,  kultivierten  Kartoffel  angebauten  S  pielar te  n  zählen  nach  Huiuler- 
ten.  Man  kann  dieselben  sowohl  aus  Samen,  wie  aus  den  Knollen  ziehen.  Letzterea  iat  dae 
uhüfllie  Yerfabsen.  IHe  ana  Uroguaj  stammende  eog.  Sompfkartoffel  (Solanum  oommemoni) 
pflanzt  sich  auch  durch  die  Wurzeln  fort. 

Die  Kartoffel  gedeiht  auf  jedem  Boden,  jedoch  zeichnen  sich  im  allgemeinen  die  auf 
leichtem  (lehmigem  Sand-)  Boden  mit  durchlassendem  Untorsrrund  h?.w  auf  liumosem  tief- 
gründigen Lehmboden  gewachsenen  Kartoffeln  doroh  Wohlgeschmack  usw.  vor  den  auf 
schwerem,  nassem  Boden  gewachsenen  aus. 

Dieeelba  reift  noeh  Ua  snm  70.*  n.  Br.»  jedooh  aagt  ihr  vomehmUQh  warmee,  troekenee 
KUma  zu;  die  iyahkartoffol  reift  in  70>-^,  die  Spfttkartoffel  in  180  Tagen. 

Zusammertsefzxtng.  Die  Zusammensetzung  der  Kartoffel  schwankt  vorwiegend 
im  Watiser-  und  Stärkegehalt;  die  anderen  Bestandteile  sind  keinen  wesentlichen  Schwan- 
kungen unterworfen. 

^)  Sie  Vertielangn,  ifia  aog.  NAngen**  der  KnoOe  aind  Aehawifcnoepen,  wdehe  im  fcommendsn 
Jüa  austreiben  nnd  dm  Vermelimng  bewirken. 

In  Paraguay  wachst  —  in  den  dortigen  Wintermonatrn  Marz  bis  .^ugugt  —  an  Hecken 
und  auf  Ackern  eine  KnoHnnpflanae  wild,  welche  ,, wilde  Kartoffel"  genannt  wird  und  nach 
Fr.  Nobbes  Ansicht  walirsoh^nlioh  mit  Solanum  tuberosum  gleich  oder  doch  nahe  verwandt  ist. 
l)ieaMnlMrtenKnoiI«  haben  «ine  der  efibavenKartoCMfwt  gleiche  (vgl.  Bd.  I, 

IMI»  8.  IlVU  aind  aber  wagen  der  eaMdmig-i^Beigen  BeeofaafCenheit  ongenieBfaar. 

Auch  die  hier  und  da  angebaute  Cetewayokartoffel  (Solanum  tuberosum  Cetewayo),  die 
beim  Kochen  eine  violette  und  in  Berührung  mit  Es,<?ig  eine  rote  Farbe  annimmt,  bat  eine  mit  der 
gewöhnlichen  Kartoffel  fast  gleiche  chemische  Zusammensetzung  (Bd.  I,  190.3,  S.  719). 

')  Trotz  vielfacher  Anstreogungen  und  Maßregeln  gelang  es  Friedrich  Wilhelm  I.  und  fVied- 
rieli  IL  kana,  die  KartofM  an  einer  allgemeinen  md  viel  verbreiteteB  KnUurpflanae  an  er- 
lieben.  Emt  die  Hnngeranot  v<m  1745  und  die  Tensmagen  von  1771  und  1778  beaeitigten  die  viel- 
fachen Vorurteile.  Die  Pflanze,  welche  man  früher  nur  mit  Widerstreben  und  swangsweise  angebaut 
hatte,  wunle  all  tr :;  11 1  h  r  ioe  der  wiol^gitea  landwirtecbaftUohen  Nntapiflanaea,  ohne  die  kein  Aeher» 
gut  mehr  bestellt  wurde. 

')  Die  £rträge  schwanken  in  der  Regel  zwisohen  12  000 — 30  000  kg  für  1  ha,  können  aber 
unter  gSMiigen  Tsrhiltnlmen  auf  40  000  kg  für  1  ha  ateigen. 

Kfinig.  Nahmagsmittd.  II.  6.  Aufl.  28 
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Wasser.  In  der  \ifiir\  1? — 75%,  der  CJehalt  geht  aber  m  regeareiclicn  Jahirn  und  auf 
feuchten  Böden  bis  »0%  luimui  und  erreiobt  auf  Moorboden  anter  Umstäitden  84%.  Wenn 
Mf  dM  Mirk  «twft  TS— 74%  Waner  «ntMlMi»  kooiaiMi  «nf  dio  BindMaohidit  78-80%. 

aUekttaaimbttmm,  Bte  swMmb  1,S-S,2%  «dimkend»  «iofcrtoftwlwtoi»  d« 
natürlichen  Kartoflefal  besteht  durchweg  ans  50 — 60%  Proteinen  (Albumin,  dem  Globulin 
„Tuberin"  und  Spuren  von  Pepton)  und  50 — in^'  Nichtprotf^inm  (Aniidcn).  Unter  letxteren 
sind  nachgewiesen:  Asparapin  (hi^  0,32%).  Glutaminsäure,  Leucin,  TjTosin,  XnnthLn  (O.0OJ4 
bis  0,0037%)  Uypoxauthiii,  iirginiu  (4  g  iu  100  kg  Knollen)  neben  kleineu  Mengen  Hi^tuUi 
nnd  Ljsin  und  «ndUok  dw  ttUitoffliallige  Glyk<Mid  SoUnin,  dem  mifwh  giftige  Eigen- 
■chaften  mgoidmelNHi  «oidea  nad. 

Der  SolftaingehftU  aohiwilct  IMOh  neueren  Bestimmungen  zwisehen  20—350  mg  (in 
älteren  Analysen  sogar  bis  680  mg)  in  I  kg  Kartofff'ln,  i"i  in  Speisekartoffeln  durchwep  hölief 
als  in  Wirtschaftskartoffeln,  in  rauhwhahgen  höher  als  in  duniischalipen  Kartoffeln  und  nimsit 
von  der  Rindenschicht  nach  dem  Innern  hin  ab  (Murgenatern)^).  Der  Gehalt  erfährt  mdts 
bom  Lagern  nooli  beim  Fralen  «ine  TMindirung,  angeblieb  aber  beim  Keimen;  fOr  SfliM 
-von  1  om  Linge  wMdan  0^%  Soknin  angegeben.  Weil  Maaeenerkranknngen  naeb  fi»> 
nnfi  von  T^dioibtigen  Kartoffeln  mehrfach  im  Frühjahr  beobachtet  sind,  hat  man  sie  mit 
dem  beim  Keimen  erhöhten  Solaningehalt  in  Verbindung  gebracht.  Diese  Annahme  ist  aber 
nachWintgen  wie  Di  eudonn  6nicht  als  erwiesen  anzusehen.  Ebenso  konnte  die  Behauptung 
Ton  Weil  und  Schnell,  daß  das  Solanin  durch  Bakterien,  besonders  durch  Bact.  sola- 
nÜemm  eolotabOe  entetehe^  von  Wintgea  niobt  beetiljgt  ««den. 

Daa  Solanin  (Cf  tH^sNOia)  McflUlt  durah  vacdfimite  Stenn  in  Znoker  nnd  Solanidla 
(CmH^iNOi)  und  findet  sich,  wahrscheinlich  an  Säuren  gebunden,  im  PreOeaft  (v^.  S.  60)i 

reff.  Das  Fett  der  Kartoffeln  (0.1-0,3%  mit  7«,I7%  C»  11,86%  H  and  11,88%  0) 
enthält  10,9%  tmyerseifbare  Bestandteile. 

SHckttoßfireie  Extraktgtoffe  bzw.  KohlenhifdrtUe.  Von  diesen  bestdscfl 
66—80%  (15,0—24,5%  in  den  natfirliehen  Kavtofleln}  »na  Stirke;  die  Xartolieln  «ntiialka 
neben  dieeer  immer  geringe  Mengen  Zucker  (0,07 — \filS>%^  (Snmmi  und  Dextrin  (0,911—1,80%); 
an  Pentosanen  itind  0.75 — 1.00%  gefunden;  als  Säuren  weiden  OlOkleteie,  Betneletarfn*k 
CStronenaiuire  und  l^ktinsäuren  (Arabinsänre)  angegeben*). 

Marie  Der  Markgehalt  beträgt  3 — 4%,  Rohfaaer  0,5—1,5%. 

Jfinera2«to#e.  Die  Mtnerabtoffe  (Asche),  0,5—1,5%,  besteben  m  fast  V«  KaB. 

Vgl.  hierüber  Tabelle  in  Nr.  IIS^  Aber  Zveammeneetsnng  Tabelle  n  Nr.87S 
nnd  über  Verdaulichkeit  S.  190  und  Tabelle  1. 

Kinflüsse  auf  den  Ertrag,  die  Beschaffenheit  und  die  Zusammengetsttng- 
Auf  den  Ertrag,  die  Bescliaffenheit  und  Zuaammensetzung  der  Kartoffeln  machen  noh  fi>i» 
Einfliisw  geltend,  nämlich: 

•)  iMe  SpMMrU  Dvfeb  tai^eiobende  AnbenTemiobe  mitden  beaBegenKartollBieuitea 
in  demaelhen  Jabie  (1008)  und  anf  denuelbeo  Boden  aind  Untenobiede  im  Ertrage  von  SB 
bia  434  dz  für  1  ha,  im  Stärkegebalt  von  13,9—24,9%  beobaohtet.  Dabei  waten  die  Kartofiab. 
die  große  Ertzige  liefoni,  die  sog.  Mamwi«  oder  Imfaiatriekartoffeln  ätnwr  an  Stirke  ak  die 

Naoh  F.  Morgenetern  eolien  KartolMn  von  Sandböden  ferner  leieher  an  SolaBin  «ia 
ak  die  von  Homatböden.  Dfiogung  mit  Sliekatoff  «oll  den  Ckbalt  erhöhen,  BOagimg  mit  KaK  ib 

eniiedrigen,  Phosphonäuredüngung  dagegen  ohne  Einfluß  sein. 

*)  Die  imMittd  gf-fundeoeo  stioketof If reien  Eztraktetolle  voonuid21%wfiida 
hiernach  etwa  bestehen  aus: 

Für  di«  natariich«  Sabrtan«     Fttr  di«  Trockeprobtttani  

Dextrin,  gy^^    Rtickst/iffroie  Zuekar   ^»jSi  '^'f'^s^^'«""''?'«'  ^Ji? 

1,86%  2,61%  70^04%       7,51%  8^90% 


Extra  ktstotr« 

6,88%  0»<4%  17,27%      1.84%  0,82% 


)Ogle 
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80g.  SpeiflekartoffeTn  mit  geringeren  Erträgen.  Aus  dem  Grunde  müssen  die  passendsten  Spiel- 
arten den  Boden-  und  KümaverhäItni«0en  angepaßt,  uad  weil  sie  ieicht  entarten,  häufig  durch 
Dßoe  beb^ere^ Arten  ersetst  werden. 

b)  Größe  und  S^tUe dar  KnoUeH.  Nftdb  Snaittelungen  von  Wolln y  und  Pott  nnd 
rauhtehalig»  KartoffiBlii  stiikeieidi«  ab  glattaduüigp  und  groBe  bsw.  mittelgcoBe  EnoUai 
•benfiillH  stärkereicher  ab  kleine  iTiwJlwa,  nüueBd  die  StiekttoHnitetaiis  aioh  nach  Gilbert 
OBigekehrt  verhält'). 

Denient«precliend  pflf  jji  mit  zunehmendem  Gehalt  an  Trockensubstanz  der  Uehalt  an 
Stärke  zu-,  der  an  Protein  verhältnismäßig  abzunehmen^). 

c)  Boden  nnd  I>üngung,  Dafi  ein  hnmmer,  tiefgründiger  Lebm-  und  Sandboden 
für  den  Anbau  der  Kartoffeln  am  geeigneti^  ist,  ist  aohon  gesagt  worden. 

Die  Bodenfeuchtigkeit  ist  in  der  Weise  von  Einfluß  auf  den  Kartoffel  ertrag,  daß, 
wenn  die  Kartoffel  auch  einen  trocken  gelegenen  Boden  liebt,  eine  mittlere  Bodenfeuchtigkeit 
(50 — äO%  der  wasprrhnitfnden  Kraft)  ihr  Wachfituni  nni  moistrn  hegün.stigt. 

Über  die  Wirkung  des  Düngers  (dca  nurieraht>ciieQ)  iiegeu  eine  ganze  Anzahl  von  Ver- 
raeben  for.  Wenn  man  aoa  deneelben  dae  Geaamterge  bnie  lieht^  ao  lifit  eioh  mnioliet  behaupten, 
daß  Kalis*lse,  beaondeiB  Ghlorkalinm,  sieh  dnxehwcg  bei  der  Kartoffel  nieht  bewihrt 
haben,  obidhoo  man  naeh  dem  ho^sn  KaUgebalt  deiaelben  das  Gegenteil  erwarten  sollte.  Die 
Kalisalze  ^^ind  meisteaM  nicht  imstande,  die  Menge  zu  erhohen,  vermindern  aber  die 
Bfschaf  fe  nhei  t  und  de  n  Stär  kegcha  lt.  Man  täoUte  daher  schon  tunlichst  die  Vor  fr  \!  cht 
von  Kartoffeln,  oder  den  Boden  8chon  im  Herbst  vor  dem  Anbau  mit  Kalisalzen  d  uiigen,  und  zwar 
iBit40^-flO,  im  Uittel  etw»  mit  60  kg  Kali  for  I  ha.  Anden  ist  es  mit  atiokstolt-  und  phoe- 
pborsfturehaltigen  Dfingemittebi,  und  swar  bei  ihrer  gleiohseitigen  Anwendung.  Reine 
Phosphatdüngung  ist  bei  genügend  Phos phursäure  enthaltendem  Boden  ohno 
Einfluß  auf  Menge  und  Beschaffenheit  der  Kartoffelernfe.  Am  .stärksten  wirkt 
auf  den  Ertrag  eine  reichliche  ätickstoffdüngung,  aber  eine  zu  hohe  und  einseitige 
Gabe  beeinträchtigt  die  Güte  der  Kartoffeln.  Man  rechnet  an  Phosphorsäure  30 — 70  kg,  im 
mtlal  50  kg,  an  Stiekstof f  kg,  im  Mittel  30  hg  ffbr  1  ha.  Beide  wenlen  mit  Vorliehe 

in  Fonn  von  Pemgxiano  oder  Ammoniaksuperphoepliat  i^igeben,  kQmMn  «her  audi  in  7ann 
Ton  Salpeter  tind  Thomasmehl  gegeben  werden,  wobei  letateiee  einige  Zeit  TOiiier,  mo^iehat 
schon  im  Herbst  untergepflügt  werden  soll. 

Eine  Düngung  mit  Stalhni.st,  besonders  mit  frischem,  wird  nicht  gern  angewendet, 
wril  denelbe  ebenso  wie  Jauche  wegen  des  vorhandenen  freien  bzw.  kohlensauren  Ammoniaks 
die  Schorf  bildnng  der  KwtoifelbQgfibutigt  Die  Stalhnistdüngnng  wird  am  sweokm&Bigrteii 
im  Herbst  vor  dem  Anbau  vorgenommen. 

Auch  gewissen  (eisenaj^dulbaltigen)  Mergeln  wird  dne  Begünstigung  der  Schorf» 

Wdung  zut;e}*chriehnn 

d)  Klima  und  Witterung,  Aus  V^ersuchen  von  H.  Grouven  mit  einer  gleichen 
XartoÜBlsone  in  demselben  Jahr,  aber  «irfversohiedenen  Bodenarten  and  in  verschiede- 
ner  Meereshfihe,  bat  aidi  eigeben,  dafi  der  Stitkegdialt  im  aOgnueinen  um  so  h^er  war, 

')  Es  wurden  z.  B.  gefunden: 

StÄrko  '     T.,/v-v— Stickstol&ubstaox 

Knollen  Rauhschalig«      Glattachalige  iroclteiwubsUns  letrterer 

Große    ....    22,64%  18,55%       j  24,56%  4,03% 

Kleine  .  ,  .  .    21,14%  18,05%       |  23,18%  4,4i% 

*)  So  eigabcn  sieh  im  Mittel  einer  grSfleien  Ansahl  von  Kartolleiprohen  für  die  TVaekea» 
sabstaas: 

Bei  Troekensubetana-Gehalt  .  21,00%      26,00%  .^.00% 

In  der  TrookeMubetan«  I 

\  Stiike  haw.  Kohlenhjdnte  .  83.19%      83,24%  85,30% 

28* 
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je  geringer  die  Huiic  über  dem  Meer  war,  während  durch  ander©  Versuche  uachgewieseo 
daß  der  Ertxag  wie  dar  prosentuale  Gehalt  anStSrke  ganz  mit  dar  während  der  Wachstamatit 
h«mdi«ndeii  W&rine  parallel  ging^). 

e)  Saat  und  Pflegt,  Die  Ertrig»  und  der  Gehalt  pflegen  um  so  höher  zu  sein«  je  größer 
die  Saatkartoffeln  sind;  pewühnlich  verwendet  man  70 — 80  g  schwere  Mittelkartoffeln,  die 
man  zweekmäUig  anwelken  1  \  kann.  Güastig  ist  auch  das  Fenüudteo  bsw.  die  BeMitigmig 
von  Uukiaut  durch  Anbau lela  Ijzw.  Anpfiiigen  und  Hacken. 

In  manchen  Gegenden  ist  eii  Qebrauob,  die  Kartoffel  zu  entlauben;  daü  die«oe  auf  £rmj 
und  OBte  dertelben  von  größtem  Nacfatdl  adn  ma6,  liegt  auf  dar  Hud,  da  vir  dufdi  Bfttlaabn 
den  Hlanien  diejenigen  Organe  (Blitter)  ranben»  in  wdofaMi  die  BOdeng  neuer  ofganieoher  0Bb> 
Stana,  besonders  der  Stärke,  vor  sich  geht.  So  sank  nach  Versuchen  von  Nobbe  und  Siegert dMlA 
einmaligcH  Entlavihc^n  (nni  6.  AiitriLst)  da»  Gewicht  «inee Stookee  von  689 g  nnf  481  g,  dwr  jgQiwitwlf 
Gehalt  an  Stärke  von  22,7  l«o  «"f  20.0304. 

Die  durchwachsenen  Kartoffeln,  die  sich  bei  ungewöhnlicher  (feuchtwarmer}  Witteniag 
unter  ünftiaden  in  damaelbsn  Jahre  ans  den  gerditan  Muttarknollan  banife  im  Bodai  Udet 
haben  nahean  dieadbe  Znaammenietaang  wie  die  regebeofaten  KncJkn  der  eratan  GeaamtioBi  a  & 
27,0%  Trockensubstanz  und  20,3%  Stärke  gegen  29,4  Inw.  21,6%  b«i  letateNn;  daraua  folgt» 
die  zweite  Geooratton  nicht  auf  Kosten  der  ersten  ^'ebildet  wird. 

f)  J.agerttngviT\<i  Aufbewahrttng.  Die  Umsef mngen  in  den  Kartüffelknollen  höi«i 
bei  der  Reife  naeli  Abtrennung  von  den  unterirdi.sriien  Trieben  nicht  auf,  sondem  nchirffi 
lieim  Aufbewahren  n>it  Hilf©  von  Enzymen  mehr  oder  wenigerstark  ihren  Fortgang.  Es  bikirt 
Steh  ana  der  Stlrke  fortgaaetat  ctwaa  Znoker,  der  aeineneita  vemtmet  wild.  Bat  wamvt 
und  feuchter  Aofbewahnuig  kfinneo  die  auf  dieae  Weise  eintretendeii  Yettaate  25%  and 
mehr  erreichen  —  Fr.  Nobbe  fand  bei  solcher  Aufbewahrung  in  einem  Falle  hu  46,6%  Ver- 
lust an  Stärke — .  Bei  trockener,  küliler  und  luftiger  Anfi  cwahrunp  l)ewe]cren  sich  die 
Stärkeverluäte  vom  Herbst  Ins  /.um  folgenden  Sommer  <lngegen  nur  KWiPchen  einigen  (2— 5| 
Prozenten.  In  warmer  feuchter  Luft  können  die  Kartoffeln  aucli  der  l  a  u  i  n  i  s  aubeini- 
fallen.  ÄuffaUend  iat  daa  Verhalten  derselben  um  den  Gefrierpunkt  heram.  Venieiha 
die  Kartoffeln  lingara  Zeit  bei  :i:0*  oder  gehen  sie  langsam  etwaannterO*« etwa  Ua — VhKi' 
unter,  so  findet  wahrscheinlich  infolgo  Anhäufung  von  einem  diastatischen  Ferment  eine  er- 
höhte ZuekerT)ildung  statt;  weil  der  Zucker  nicht  so  schnell  veratmet  werden  ktniu 
wer<ien  die  Knollen  büü.  Sinkt  die  Temperatur  »chnell  unter  0",  etwa  auf  — 2°,  so  erfrierea 
die  Kartoffeln,  werden  aber  nicht  süß,  weil  zur  Zuckerbildung  keine  Zeit  war.  Die  sfiB 
gewordenen  Kartoffsln  Terlieren  den  aOOen  Qesohmadc  und  weiden  wieder  g^nnBfiliig» 
wenn  maa  sie  dnige  Zeit  hd  20—30**  aufbewahrt;  ein  Teil  des  Znoken  wird  vwatmat»  dn 
anderer  Tai]  (bia  etwa  */•)  wieder  in  Stirke  xurückverwaitalelt. 

Krankheiten,  Der  Wort  der  Kartoffeln  als  Nahrungsmittel  wird  durch  viele  KrawHw''*" 
TSnnindcrt,  von  denen  f(>V/fn<le  r.ur  Zeit  als  die  hauptsächlichsten  anzusehen  sind: 

a)  Krebs,  miiifarbeue  blumeukohlartige  Geschwülste,  verursacht  durch  den  Pilz  CbiTK)- 
pUycUs  endobiotioa  Sehille. 

b)  Sehorf,  Grind,  fahlerhafte  Anabildnng  d«  EartoOBlaohala,  ssi  ee  durah  mailwiibrlw 
Bisse  sei  ea  Tsniraaoht  durah  Bakterien  und  Oosporaarten. 


>)  8e  wurde  dmeh  vefgjleiehende  Anbanvereoelie  in  Tersdiiedensa  Jahren  gefdndsn: 

Im  Mlttnl      r,  '2{  Sorten  (ielUfieischijro  Sp^isel;Rrt  'fftiln 

1866         mi  im  1908        1904  m 

Wtanesunuae  .  .   nS4*R  1580*B  971»*B  ^        _  ^ 

Stirhegehalt  .  .  .  l»,0%  1M%  n.4%  16,1%  17,1%  1M%  IM% 
Ertrag  an  Stärke 

fOr  1  Stook  .  .     188  g      187  g  8fi  g  |  für  l ha  39.1  dx    40,7 da    40,8dx  36^^ 
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c)  Fäulnis;  man  unteracheidet  Naßf&ule,  die  durch  Bakterien  (Bact.  phytophthomm 
App..  Bac.  atrosepticus  von  Hall  u.  a.),  und  Trockenfäule,  die  durth  Pilze  (z.  B.  Phytopiitbora- 
Fäuie  durch  Phytophthora  infesUa»,  Fuaari u mfä u ,  Khizoctoniafäule  durch  Vertreter 
dieaer  Pilze)  Teruntacht  werden;  weniger  Bedeutung  scheint  der  Fäulniserreger  Stjsanm  iteraouilit 

SU  bftbOD. 

d)  Biügkranklieit*  TemnMlit  einctteito  durob  Baet  tpedonieiim  Sp.  a.  K.,  wodurch 
ein  weißßr  Biag^  aodnrerseits  durch  Pilze  (Fusarien,  Verticillium  alboatrum  B.  u.  R  u.  a.),  «o- 
(Inrch  ein  brauner  bxw.  s^onst  TMfärbter  Bing  gebildet  wird.  Die  Ursaobe  der  SchwaXEileoltig- 
keit  ist  noch  nicht  bekannt. 

Durcli  Drahtwürmer,  Elrdraupen,  Engerlinge  können  auch  Löcher  und  IVaßgängo  in  den 
Knollen  enengt  werden. 

Der  gefBrehtela  Colorndokifar  (Dory^bom  deoemUneata)  lebt  nur  in  dam  oberirdiaolien 
Kraut  der  KarCoffid,  kann  aber  die  gaoae  Kartoffelernte  vernichten. 

Untrer 8ttchun{f.  7.nT  üntersnchung  werden  die  Kartoffeln  entweder  zu  einem  Brei  verrieben, 
wovon  aliquote  Teile  zu  entnehmen  und,  oder  sie  werden  in  Scheiben  oder  Schnitzel  zerscbnittenf 
vorgetrocknet,  gemahlen,  und  daa  Fttlver  wird  weiter  nntenuelit.  Für  technisch»  2week» 
begnfigt  man  «eh  mit  der  Beatinunnag  dea  tpei.  Gewkhies  mit  Hilfe  der  h  ydrostatiaehan  Wag» 
(d.  h.  Bnnittelnng  des  Gewichtes  größerer  Mengen  Kartoffeln  vor  und  nach  dem  Eintaoehen  in 
Wasser)  und  Berücksichtigung  dea  dem  spez.  Gewicht  ent«pret  hi  nden  Gehaltes  an  TtockWBsnhatant 
und  Stärke  nach  der  Tabelle  von  Märcker,  Behrend  und  Morgen. 

2.  Topinambur.  Der  Topinambur  (Helianthus  tuberoius  L.,  Enlbime,  Erd- 
apfel oder  £rdartiscbocke  genannt),  ein  zu  den  Kompositen  gehörendes  Wurzelgewächs,  ist  wie 
di»  Kaitofiel  nu  Amerika  (1617)  zu  uns  herübergekommen.  Er  wird  nnr  durch  Eiiollen  Ter> 
Dciut,  wdl  die  Knne  unseres  Sommern  niemals  sur  Reife  seiner  lYuchtkeme  hinrdcht.  iUs 
perennierende  Fflanee  kanti  der  Topinambur  mehrere  Jahre  hindurch  (mei.stenä  3  Jahre) 
rncxebn'nt  werden.  Dcrsellie  liebt  einen  tiefj.'riindi^en  und  wnrm  gelegenen  Boden,  gedeiht 
«innn  i:\)cr  auf  jedem  leichten  Boden.  Der  Ertrag  an  Knollen  kommt  in  besserem  Boden  dem 
der  Kartoffel  sehr  nahe. 

Jb.  ItakUen  unteradieidet  man  zwndien  Topinambur-  und  HeKaathiknolkn;  letetcro 
sind  ebenso  wie  die  KnoUen  ^von  Hdianthua  maerophyUua  etwas  reicher  an  Trocken-  und 
Stickstofrsuljtsianz.  '^ot\.^t  aber  in  der  ZusammensetBung  dem  g^wobnlidheti Topinambur 
gleich  (Tabelle  II  Xr.  876  und  877). 

Die  Stiekstoffsubstanz  besteht  au'^  nmd  Protein  und  '10'^,'^  Xielitprotein. 

über  die  Art  und  Menge  der  vorhandenen  Kohlenhydrate  sind  die  An.^ieltten  noch 
geteilt.  Ab  sicher  Torhanden  ist  in  den  rrilen  EnoUw  daa  Inulin  nCeHiot;-^.^.  110,  etwa 
1—2%)  und  in  den  unreifen  Knollen  daa  dem  Inuiin  Sfanliche  Inuloid  nachgewiesen;  ea  ist 
nur  leichter  in  Wasser  ISalidi  ab  Ihulin.  Neben  letzterem  kommt  in  den  im  Wintei  geeroteten 
Knollen  ein  pummiartigpr,  amorpher,  nicht  den  Zuckern  zuzurechnender  Köiper  vor,  der 
Lävulin,  Synjinthro.'-e,  richtiger  S^manthran  (S  III)*)  genannt  wird. 

Inulin,  Lävuliu  und  Fiuctose  der  Xopinamburknollen  stehen  nach  Tollens  und  Dieck 
m  demselben  VerfaUtnb  lueinander  wie  StSike,  Dextrin  tmd  Glykose.  Jm  Herbst  hwaus- 
genonuneoe  Knollen  enthalten  nach  Bebrend  nur  Spuren  bw  0,66%,  im  Krfihjahr  gewonnene 
0,35—1,35%  direkt  reduzierende  Kohlenhydrate. 

Ch.  Tanrct  unterscheidet  zwi.'^chen  folfrenden  Kolil enliydraten  im  Topinambur:  Tu  ulin 
CffinO^,  Pseudoinulin  C»,Hj,,Ogi ,  Inulein  fsn^fioi^^^a  .  Helianthenin  CV.Hi.gOga 
und  Synanthrin  C4gH8,04i;  das  Läviilln  hält  er  füi-  ein  Gemiöeh  von  Saccharoee  und  Syu- 
anthtin  oder  richtiger  Synantbran. 

Dte  Kohlenhydrate  eollen  sich  durch  «inen  annehmenden  CMialt  an  Olykoee  unteiecheiden. 

*)  Ira  Saft  der  roten  Topinambur  fanden  Tolle ns  und  Dieck  12,64<JJ„  im  Saft  der  weilkn 
Topinambur  7,53%  L&volaii  bcw.  Fraetaean. 
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An  Pontosnnon  wurden  0»77 — 1^9%  geiuildeo.  Über  die  ZaMmmenMtsoagdcr 
Asohe  vgl.  l'alxUe  III  Nr.  113. 

Die  Knollen,  von  süßlichem  Geacbmack,  taugen  nicht  zu  Gemüse,  sind  aber  ah  Zutat 
sn  HcifldilNruhBappaa  vuflnCflioh.  VomgnraiM  sUnnüiigB  mcdm  dio  TopiiiMiitBr  ili  Rrttcr« 
mittel  für  Vieh  verwendet,  und  bwu  aowoiil  die  Knollen  wie  da»  Knnt. 

Wegen  der  großen  Menge  gärungsfähiger  Kohlenhydrate  hat  man  auch  mehrfach  da. 
Versuch  gemacht,  die  Topinamburknollen  zur  Spiritusfalirikation  zu  verwenden ;  die  AmibfniT 
ist  größer,  wenn  der  Saft  vorher  mit  verdünnter  Sciiwcfelsäure  behandelt  wiixi. 

3»  ßatate.  Die  Batate  od«  Igname  (Dioeoorea  batatas  See.,  Ipoma^  batatw 
oder  GoavotTolna  baUtee)  dient  in  dar  h«iJle&  Zone  TielfMfa  als  finnU  der  Kattollel>).  Alto 
dieser  Art  werden  noch  mehrere  andere  angebaut)  wie  Dioeooiea  alatap  D.  ednlia  (Sweet  fdg^ 
toe),  D.  japoiiica  bulbifera,  D.  Biitiva  usw. 

Die  Z  u  s  a  m  m  c  n  8  e  t  z  \i  ii  g  tlor  Diascorea  bat-fitas  Dec.  gleicht  dst  der  Kartoffel»  (Ta- 
belle 11  Nr.  878).  Bei  anderen  Arten  schwankt  der  Uehalt  an  Stärke  zwischen  3,5 — 24*5^ 
der  an  Zooker  nrinhen  0»3S— 8,42%.  Der  Maftece  erteilt  dm  BMaten  oMietadB  «an 
sfißen,  an  den  von  geCrofenen  KartoCMn  «inneinden  Geeofamadc,  der  nidit  ansagt  und  dv 
TSnf^^wifiig  als  Kulturpflanze  bei  uns  entgegensteht. 

Wegen  des  hohen  Starkemehlgehaltee  wird  die  li^itatc  auch  ähnlich  wie  die  Kanof:el 
niif  Starke  verarbeitet.  Letztere  kommt  gewöhnlich  unter  dem  Namen  ,,Brasilianisclies 
Arrowroot"  au8  British-Guyana  in  den  Handel  (vgl.  S.  384). 

A  JäpaflknoliUn»  SbenfRlk  ab  Eksata  der  Kartoffeln,  und  swsv  ine  dieieiD 
mannigfacher  Art  subeieitet,  dienen  die  Knollen  der  in  Japan  einheinriedien  Ctemnee|ifhiiir 
Staohy»  Sieboldi  Miqu.*),  welche  zur  Familie  der  Labiaten  gehört  imd  in  Frankreich')  „Oosues 
du  Japon"  heißt.  Die  Knollen,  welche  im  Geschmack  an  den  der  ^Vrti  -  1  >  ki>n,  Spargel  oder 
Scorzonereii  erinnern,  sind  korkzieherartig  gewunden,  nach  beiden  Enden  zuge^^pitzt,  6— 7cm 
lang  und  2  ciu  dick;  muu  will  von  einer  Pflanze  bis  zu  330  Stück  Knollen  geemtet  iiabäL 

Die  Japanknollen  sind  reich  an  Amiden.  Nach  v.  Planta  bestebt  die  Stiekitoff* 
aabstans  in  dienten  des  Oeeamtstiekstolii  aus  40»0%  Proteinen»  54^2%  Amiden  md 
5.8%  Nuclein«). 

Unter  den  Arnidvcrbindun^it^n  konnte  v.  Planta  Glutamin  und  Tyrosin  sowie  eiof 
organische  Ba.se  nacii weisen,  welche  in  tiiren  Eigenschaften  dem  Betain  gleicht  und  wekto 
E.  Schulze  Stachydrin  nennt  (vgl  S.  57). 

1)  Als  im  Jahre  1844  und  in  den  nldutfolgeaden  Jahren  in  Deuisohlaad  die  KartoffdlciM^- 

hcit  (Fäule)  den  Anbau  der  Kartoffel  in  Frage  «teilte,  glaubte  man  auch  bei  uns  in  der  Batate  eio« 
Ersatz  zu  finden  und  «t<»llt<>  mnt  der  Zeit  viele  Anbauverauohe  mit  derselben  an.  Die  auf  die  B«t«»f 
gesetzten  Hoffnungen  sind  aber  bis  jetzt  nicht  in  Erfüllung  gegangen;  man  findet  sie  in  DeutMhtüod 
nur  noch  Bp&rUoli. 

*)  Nach  Th.  F.  Hanaviek  iet  Stsehjs  Bieboldi  Miqu.  und  ntoht  8t  tohsfifera  Naed. 

richtige  Name  für  diese  Pflanze. 

')  Auch  in  Deutschland  sind  Anbauversuche  mit  derselben  gemacht.  Die  Japankoc^fQ 
gedeihen  ansreWich  in  jedem  Boden;  dio  Pflanr.zeit  ist  EiiHc  April.  Man  pflanzt  die  Knollen  in  Rribeo 
mit  30  cm  Zwischenraum  und  in  den  Reihen  45  cm  voueuiander  entfernt,  indem  maa  in  10  ca 
tiefe  LOoher  1  großes  und  2  IdsbiMe  KnSDohsn  kgk  Hit  dem  Absterben  des  Kiantes  (Asbaf 
November)  mcden  sie  gebravoliallhig;  die  geemteten  Knollen  werden  den  Winter  Ober  onttr  %uä 
im  Keller  aufbewahrt,  sollen  aber  auch  im  freien  Jjande,  mit  Laub  bedeckt,  nicht  erfrierro. 

*)  St  roh  nur  und  Stift  geben  ttoohgrftßerm  Mengen  Niohtproteinc  an»  nftmlidi  in  JftoMitfa 
des  GiogamtatickAtolfs: 


Protein 


Aminosnure- 
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AnuMidak 
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»,01% 


^06% 


7.84% 


j  .  d  by  Google 
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In  den  stickstofffreien  Extraktstoffen  ist^  Stärke  nicht  vorhanden,  dagegen 
nach  E.  Sch  n  I/o  und  v.  Planta  ein  Tetrasaccharid,  die  Stachyose  (vgl.  S.  105).  Strobimer 
und  Stift  gtbc'u  die  Menge  der  Stachyoee  zu  63,50%  in  der  Trockensubstanz  an. 

Kerbelt' Übe,  Von  der  Kerbelrübe  (atuÄi  KSlberkropf,  KnoUenknobel,  Rünper- 
Mmping  genaant)  kommea  2  SpMMrtcn,  «Ue  gniMine  oder  (botBoho  (CbaccophyUnm  bolbosum 
L.)  und  die  sibirische  Kerbelrübe  (Ch.  Preecotii  D.  C.)  vor,  deren  Wurzeln  in  einigen  Gflgeindwi, 
ähnlich  ■wie  Kartoffeln,  im  geschmorten  Zustande  besonders  zu  Kohl  und  Spinat  gegessen 
werden.  Die  sibirische  Kerbch-übe  ist  die  ertragreichere  und  kann  wie  Schwarzwurzeln  und 
PMtinak  benutzt  werden,  während  die  gemeine  Kerbelrübe  die  Mitte  zwiaohen  Kastanien 
und  KutoHein  hSlt,  ÜMeaelbe  gedeiht  am  betten  in  sandigem  Lehm,  kann  aber  an  jedem 
■ehattigcn  Ort  gebaut  wenkn,  wo  tonst  kein  Gemüse  gedeiht;  sie  kami  ent  Ende  Oktober 
g^essen  werden,  weil  ae  bk  dehm  einen  unangenelnnen  Geschmack  besitzt. 

Von  der  Stickstoffsubstanz  der  gemeinen  Kerbelrübe  sind  rund  70%  Reinprotein 
und  30%  Amide.  Ihr  Stärkegehalt  betrug  19,81%  oder  57,07%  in  der  Trockensubetaoz. 
(Vgl.  Tab.  n  Nr.  880.) 

6,  Zucker-,  Bierkartoffel  und  Boostige  selteoere  Wurzelgewächse, 
Unter  dm  mnignr  yerbmieCeo  Wunelgewieheen  «eien  genaiint:  die  Zuckerkartoffel 

(Cok>ca8ia  antiquorum),  die  Eierkartoffel  (Sohiniun  melaOgVittK  Bambusschößlinge 

(Bambli'=ri  pupmlal.  rnnophallus  Konjak  und  Distel  (Arctium  lappa),  die  vorwiegend  in 
Japan  unter  dem  Namen  Sato-imo,  Nasumi,  Takenoko,  Konyaku  bzw.  Gpbo  als  Nahrungs- 
uuttel  dienen. 

Die  Znckerkftrtolfel  verdankt  iluen  Nemen  niekt  etw»  einem  tfiOen  Geeohmaek; 
flu  Zndnigeihalt  ist  indithdher  ab  der  anderer  Wnns^^  Sie  wird  in  Japan  fcMmifiig 

aogebeut  und  wie  Bsmbussch  '  f'li  nge  behandelt. 

Aus  der  Wurzel  von  Conophallus  Konjak  bereitet  man  in  J>)pan  eine  gelatinöse, 
zähe  Spei^^e,  indem  man  die  geschälten,  /ersehnt ttf^non,  getrockneten  und  gepulverten  Knollen 
mit  helQem  Wasser  zu  einem  Tcig  anrührt,  darauf  mit  Kalkmilch  (oder  mit  dem  in  Wasser 
Udiohea  Teil  Ton  Hohaadie)  Tetaetct  nnd  erwirmt;  kicfldnrah  wird  der  TWg  m  einer  Elken 
Harne,  ana  wekirar  man  die  limge  mm  TeSl  ansprefit.  Über  die  Zuaammenaetsung 
dieser  WnrzelgewSchse  vgl.  Tab.  II  Nr.  881—885. 

über  einige  sonstige  seltenere  Wurzelgewächse  vgl.  Bd.  I,  1903,  S.  733--73n.  ferner  ülx?r 
die  zur  St^kemehlherst eilung  verR-endeten  Wurzeln  diesen  Band  S.  384  und  385  Anm.  I. 

7,  Zichorie*  Die  Zichorie  (Cichorium  Intibu»  L.)  wird  bei  um  voi-zugswciäe  nur 
angtbent,  mn  dnreh  Tm^aua  und  Bfiaten  ana  der  Worml  ein  Kaffeeanrrogat  (S.  545) 
zu  gewinnen.  Die  jutgen  Blltter  der  Sdiorie  dieoen  aiieb'^(vorwiegmul  in  IVanloeidi)  nir 
Beraitang  von  Salat. 

Die  Zichorienwurzel  ist  durch  einen  hohen  Oelialt  an  Inulin  a«sge7eielinet ;  sie  enthalt 
davon  nach  F.  Hueppe  in  der  Trockensubstanz  5Ü,4— 65,2%.  ferner  4,6 — 8,6%  Gljkoae, 
4,7—6,5%  Pentosane  und  5,2—6,6%  Stickstoffsubetanz.  (Vgl.  Tab.  II  Nr.  886.) 

J.  Wolff  fand  in  der  Zkihorienwnrtel,  auf  FVnotoM  beredmet,  41,7%  direkt  gärungs- 
iihiges  und  24,3%  invertierbares,  nicht  direkt  g&ningsfShiges  ÜDolin. 

Außer  dieser  Spezies  wird  noch  Cichorium  Endivia  Jj.  (Ebdivie)  angebaut,  deren  Blätter 
ak  beliebtes  Salatgffmüae  dienen.  Uber  die  ZuBanunenaetcong  deiedben  aidie  unter  »Ge- 
müse"  (S.  453). 

8,  MunkeHrÜbe.  Die  Bunkelrübe  (Beta  Tnlgaria  L.)  kommt  in  vielen  Varietäten 
Tor.  Man  kann  mit  Lange tkal  nnteradbelden: 

1.  Betn  vulgaris  rapacea  mit 

a)  Beta  alba  oder  rubra,  gewohldielie  Ütttemmkel,  nnd 
1>)  Beta  alti.'-sima,  Zuckerrübe; 

2.  Beta  vulgaris  cicla,  Kunkelrübe  mit  veredeltem  Satt  (Mangold). 
Jade  dieaer  Attan  bat  wieder  lahkeiohe  Spielarten. 
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a)  Futterrunkel  oder  Mangold  oder  IHcktmtrz.  Wie  schon  der  Nairc  anreiht, 
dient  die  gemeine  Runkelrübe  vorwiegend  als  Viehfutter.  Da  jedoch  auch  einige  Spielarten 
ab  menachliche  Nahrui^psmiitel  verwendet  werden,  so  mag  anch  sie  hier  Erwähnung  ündeo, 
besondew  ua  den  Üntendued  mit  der  ans  ihr  gesfiditeten  ZudBenrtb»  m  Migm^* 

Die  Runkehrübe  seigt  je  Moh  Splelait,  Boden,  Dfingnng  und  Wittwong  grofle  Schtmo» 
knagen  in  der  Zusammensetzung. 

Für  den  Gehalt  an  Waaser  sind  Schwank uriit  Ti  von  75,4 — 94,3%  angegeben. 

Durch  starke  Düngung,  besonders  mit  Stickstoff,  lassen  sich  sehr  große  RübeD- 
körper  und  hohe  &träge  erzielen;  indes  sind  iolche  Rüben  arm  an  Trockensubstanz  ood 
Kohlenhydraten,  dagegen  reich  an  Stiekrtolfanbetan«  und  Roh&eer. 

Qioße  Rübenkörper  sind  hieniaflii  holiiger  und  infolge  des  hoben  CMialtes  an  Stiekrtdt 
sahatanz  leichter  dem  Verderben  ausgesetzt  als  kleinere  bzw.  mittelgroße  Rüben. 

Die  Stickstoff  Substanz  (mit  Schwankungen  von  0,8 — 3,5%)  besteht  m  rund  4*% 
aus  Protein  und  52%  Nichtprotein.  Unter  den  nichtproteinartigen  Verbindungen  sind  n 
nennen:  Betain,  Glutamin,  Asparagin,  Ammoniak  und  Salpetersäure'). 

Der  CMialt  an  Betain  betrog  in  Fhnenten  der  Rfibe  0,0fiS6-4>,135Q%;  in  ftoawlei 
des  GesamtstiokstoffB  1,35—6,71%;  im  Mittel  von  4  Bfiben  eig^ben  «ich  0,109%  Bettin 
(C^HuNO,)  mit  0,0132%  Stickstoff  (in  der  frischen  Substans).  Vgl.  auch  unter  Zuckerrübe  &  441. 

Atich  die  gewöhnliche  Runkelrül«^-  <'iitliält  .'chon  viel  Zucker  (Succlinrose),  nAmliiA 
2,75—10,75%  je  nach  dem  Gehalt  an  TrocktriA  übe  tanz.   (Vgl.  Tab.  11  Nr.  8<j7.) 

Pür  die  waeeer-,  protein-  und  aflohefreie  Substanz  des  Markes  und  des  Saftes  der  j 
IVitterrnbe  fandm  H.  Soh  altae  und  E.  Sehnlae  folgende  Bio  me n tars usa  m  me  nse  taosg:  j 

litfk  (GaAiO,,)  MJU%  0     4^12%  H      48,33%  0 

8aft(C^H«CtM}  48,W„         M7„         4».M„  ! 

Beim  Aufbewahren  der  Rüben  in  Mieten  findet  eine  fortwälircndc  Vrratnnini.''  da  | 

Zuckers  statt,  indem  (>in  Teil  der  Saccham-^r  in  Invertzucker  \ib('iv;t'h1.  XhcIi  W.  Ji  kelins  I 

»;ank  in  der  Zeit  vom  10.  November  bis  25  April  der  Gelinlt  an  Sncclmrose  von        auf  3,48%.  ^ 

der  an  Invertzucker  stieg  von  0,43 — 2,53%,  so  daß  der  an  Gtwamtzutker  von  6,09  auf  5,41%  : 

henmter^ng;  der  Odialt  an  Trookmisubstanz  fiel  von  10,40  auf  9,72%.  | 

Verf.  fend»  daB  bei  vorsohnfisni&BigeBi  Anfbewahren  dm  Rfiben  von  Herbst  ab  onter  Ir- 

h9hnng  des  prasentoalen  Wassergehaltes  von  der  TrockonAubstanz  7 — 9%  verloren  giogn;  ! 

an  dem  Verhi<!t  war  vorwirgrnd  nur  der  Zucker,  znni  Teil  auch  die  CVIlulose  lieteüigt.  Wa«<r-  | 
arnTTf  und  ziiekerroichere  F^üben  verloren  (d.  h.  verntineten)  im  Winter  weniger,  mit  B**ginn 

der  wärmeren  Jalircszeit  aber  bedeutend  mehr  Zucker  als  wasserreichere  und  zuckcrännere  ' 
BAben. 

  I 

*)  Die  Runkelrübe  gedeiht  bis  zun«  71.  Grad  n.  Br.,  in  Deutschland  bis  zu  MW  m  Mecrrfih^ 
und  reift  in  I50 — 180  Tiigflo.  Sie  verlangt  im  »Hgf^fi»»««"  ein  warmes,  weder  zu  feuchtes  noch  sb 
nasses  Klima. 

Der  Ertag  übersteigt  onter  günstigen  TerhlHnlBsett  bei  weiten  den  der  Kartoadn;  m  baMgt 
für  1  ha: 

FOtterriib«!  SOOOO-OOOOO  kg;  Znoketraben  2S«)O-4OO0O  kg. 
*)Naoh  versehiedensn  Angaben  verteQen  sieh  dIeStioketof  fverbindangen  «ieMgk 


InPMSMiteB              litoXbvUnV  R^bQ"^  ^»Me  BelpetnettiM  lasMieiik 

%                            %  %  ^ 

der  frischen  Substanz  ....    0.60—  1,95  0,3ft—  1,55  0,07^0.30  0.007—0,28  0,007-0,081 

der  Trockensubstanz  6,01—16,1»  3,12—13,38  0,60—2,60  0,06  —2,26  0,06 

des  GesamtstickRtoffs  (rund)  .           —                48  86  12  4 


In  einigen  Fallen  (z.  B.  Rüben  von  Rieselfeldern)  sind  bis  zu  13,89%  Salpeterasure  in  der 
Ttaekensabstana  gsfonden. 


ZaokeoTäbe. 
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b)  Zuckerrühe.  Die  Zuckerrübe  ist  eine  durrh  besondere  Kultur  aus  der  Runkel- 
lube  hervorppgßn  iji  zuckmeiche  Varietät.  Die  KuUur  derselben  ist  nachgerade  wie  die  der 
Getreidepflan^cu  und  isLartoffelii  eine  Lebcuäirage  geworden^). 

Die  Znoknirabe  itellt  an  Bodao»  Pflege,  KlioiA  «nd  Wittarang  gröBw»  AnfoccUnmgffk 
ak  die  gemeiiie  Rnnkelrnbe  und  gedeiht  im  aUgenwinen  mit  lohnendem  Ertrage  nur  bis  nun 

S3. — 54.   n.  Br.  Durchschnittlicli  kann  man  tuiter  günstigen  Verhältnissen  mit  einem  Ertrage 

von  280 — 350  dz  Rüben  oder  35 — 5()  dz  Zucker  für  1  lia  reelinen.  Die  Fortschritte  im  Zucker- 
rübenbau beruhen  rorwiegend  nuf  der  Züchtung  zuckerreicher  Sorten,  waa  unter  anderem 
dadurch  erreicht  wird,  daU  man,  weil  die  Zuckerrübe  eine  zweijälirige  Pflanze  ist,  die  zucker« 

mohaten  Rüben  aar  SaneuBoeht  anawihlt. 

SSusammmueUnimg*  Weg^  ihrer  grollen  Bedentnng  hat  die  Znelracrfibe  eine 
ehr  eingdiende  Untersuchung  erfahren  mid  aind  darin  «dir  viele  aeltene  ehemienhe  Ver» 

bindungen  npr]ir'f"'"r'''sen*). 

a)  H  tisütr.  üer  Waasei^halt  kann  zwischen  75 — 85%  schwanken  und  liegt  bei  mittel- 
guten Rüben  in  der  Regel  zwischen  78 — 80%,  Er  steht  im  umgekehrten  Verhältnis  zum  Zuoker- 
gduH»  d.  h.  je  hSbm  enterer,  deato  niedriger  letetaier  nnd  nmgdnfart  Hie  ZnokerUldong 
beginnt  aehon  IrOhadtig  im  jugendlichen  Blait;  von  j&nfang  oder  IGtte  JnU  an  bleibt  die 
Summe  von  Wasser  -f-  ZwAer  annäliernd  gleich,  von  da  an  wird  daa  Wcaser  nwiir  und  mehr 
durch  Zucker  ersetzt,  woraus  folgt.  f?nß  dpr  in  der  Wurzi'l  nn^epfimmelt©  Zucker  auch  dieser 
erhalten  bleibt.  Cegen  Mitte  .SepteniLer  erreicht  die  Zuckerbildung  die  Höchstmenge,  hält 
aber  auch  dann  noch  in  äch  wacherem  Grade  an,  wenn  das  Blatt  unversehrt  und  die  Witterung 
günstig  iat. 

b}  SHekHojfflMMaMm,  Dieee  besteht  ana  SO— flO%  Beinprotein  und  50—4»% 

Ißehtproteiiien. 

Unter  letzteren  findet  sich  stete  das  von  C.  Seheihlcr  nachgewiesene  „Bctain" 
(C,HuNO,),  welches  iu  den  Zuckerrüben  in  Mengen  von  ü,l — 0,25%,  in  den  Füllmassen  von 
0»284— 1,100%,  in  den  Melassen  von  1,732—2,785%  vorkommt.  Junge  Rüben  sind  reidier 
(0,25%)  an  Betain  ak  reife  Rüben;  der  Betaingdialt  nimmt  mit  dem  Tonohreitenden  Waoha- 
tarn  in  dem  Maße  at^  als  der  an  Znoker  xuninuut.  Auch  Betainleoithin  soll  in  den 
Zuckerrüben  vorkommen.  E.  Schulze  wies  im  Zuckerrübensaft  „Asparagin"  und  Gluta- 
min (0,7 — 0,9  g  in  1  I  Saft),  H.  Bodenbender  und  M.  Paul y  wiesen  „Glutaminsäure" 
nach.  Außer  diesen  Bestandteilen  gelang  es  von  Lippmann,  noch  folgende  Stickstoff- 
Verbindungen  nachzuweisen:  von  den  Xanthinkörpem  neben  Xanthindaa  Guanin,  Hypo- 
zanthin  und  Adenin,  ferner  noch  Carnin,  Ärginin,  Onanidin,  Allantoin,  Ternin 
and mCglicherweisc  auch  Vicin.  Jesser  gibt  für  denPreJJeaft  0,006— 0,008% Ammoniak, 
Corenwinder  für  die  Zaokerrüben  0,164%  Salpeteraiare  an. 


^)  Schon  1747  entdeckte  Marggrai^den  Zucker  des  Zuckerrohres  auch  in  dir  Rüb«,  und 
•eben  17«6  wurde  von  0.  Aehard  die  cnte  Zudsniabcik  ki  Coneni  (SeUeden)  eniehtet^  alkin  die 
Znehadabilkation  aue  Znekorftben  nahm  erat  in  den  1840er  Jahian  hafolge  VegUeemung  dar 

lÜMchinen  und  Erhöhung  des  Zuckergehaltes  der  Hüben  etnan  größeren  Aufschwung.  Von  1840 
an  hat  die  RülK-nznokcrfabrikation  eine  etetigo  Vcrbcsserunjr  erfahren,  so  daß  jetzt  die  pro- 
zentuale Auflboute  an  Zucker  auf  13 — 16%  geschätzt  werden  kann,  während  ne  1836 — l&tö  nur 

5 — 7%  der  Zurkcrriibo  betrug. 

*)  Die  einseinen  Bestandteile  der  Zuckerrübe  anlangend,  so  sind  im  Durchschnitt  rund 
«adMlten: 

 In  KX)  Teilen  Rflbe   In  100 Teilen  Saft  

Mai>  lahi  WÄr         zäSSü  Ntditawkeratoffe 

Trocken-     Gebundenes  Or-  Dnor 

■abstaaz        Wasser  («uisctie  Kwiscbe 

*0%         90.8%         88,0%  W%  0,7% 
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WnnelBBwieht». 


e)  Fett,  Das  nur  zu  0,1 — 0,2%  in  der  Zuckoirübe  vurkommeude  Fett  soll  nt;bes  da 
übüchen  Bertwidteifan  der  Ertte  noch  die  opttach-aktive  Rübe  nharzs&ure  (Cj^HmOs  -r  H^Oi 
«nüuüten.  Die  Sameokomer  der  Rüben  enthalten  15,3 — 17,0%  Fett 

4)  SHekstoffftreie  ExtrakUtafflB  bsw.  KoMmJhfNlrill«.  Der  Gtohalt  an  Zac^r 
(Socchnro^e)  in  der  Zuckerrübe  nimmt,  wie  schon  gesagt,  mit  fallendem  Wassergehalt  n 
und  umgekehrt,  er  schwankt  zwischen  13 — 19^^  ^^d  beträgt  jetzt  in  der  Regel  15 — H% 
Daneben  findet  sich  im  Durchschnitt  etwa  0,02%  Raffinose  und  nach  Herzfeld  etn 
0,13%  Invertsnoker  im  Rübenbrei  b^.  0,18%  im  Robenaaft. 

An  Sftiireii  aiiid  gdwodmi  Ozalefture  (O,045-4>,069%),  «•  nimmt  mit  »taigandni 
Zut^eigehaltab,  mit  Bumlimendem  Kalkgehalt  zu ;  Qlykolslnre,  Olyozylsitire,  Maloi- 
ßätire,  Bernstoinsäure»  Äpfelainre,  Weinaftore,  Citronensfture  und  aodm  k 
untergeordneter  Menge. 

Von  aromatischen  Verbindungen  sind  Brenzcatechin  und  Vanillin  nachgewiaMt, 
TOD  Gummiarten  Uetftrabsn  (IntaroelhdaftiibBtaiis  dm  llarkes),  du  mit  Waaeer  aaf^iilh 
nnd  auf  Zmats  rem  AlkaUen  in  Arabinefture  übetjgeht. 

Der  Pentota nge h ii  1 1  wird  zu  1,2—2,4%  (oder  itt  9,0—11.9%  in derTko^aoMilrtMu) 

angegeben.    (Vgl.  auch  Till).  II  Nr.  885.) 

Die  Mitieraistoffe  haben  nach  Tabelle  III  Nr.  117  — 11!»  mit  der  Verbc^^erunt:  d-^: 
Zuckerrübe,  d.  h.  dem  höheren  Zuckergehalt  in  Prozenten  der  Trockeu;^ubt>tanz  abgeoonunen, 
ebeneo  der  Kaligehalt  in  FtonoteQ  der  Aedhe,  wihiend  dw  Hocentgehalt  der  Aecfaeii 
Kalk,  Uagneaia  und  Natron  —  letaterar  wahweheinlieh  infolge  der  atiikeren  Dfingvag  ■! 
ChilLsalpeter  — ga«lifi|^n  ist. 

Einflüsse  auf  <lie  Tie Hch Offenheit  und  ZusaminenHetzung. 
liauptitiächHchsteii  F.inf bisse  auf  Beschaffenheit  und  Zusammensetzung  der  Zuckerrübe  sioci 
wie  bei  den  Kartullein: 

a)  SpMart,  Die  eincafaien  Spielarten  weiaMii  Untenofaiede  bis  an  9%  Zucker  in  dtr 
Rttbe  auf.  Jedooh  kann  auob  hier  wie  bei  aaderan  Wunelgevrtehsen  tu»  einer  einagw  M« 
6orte  nicht  die  Rede  sein ;  es  muß  vielmehr  die  geeignetste  Zuckerrübe  für  die  jeweiligen  KBnt» 
Tuid  Bodenverhältiii-^'p  j'-desmal  gezCielitet  werden,  was  dfldurcli  geschieht,  daß  man  in  <ta» 
beiitilfenden  Anbnugegcuden  selbst  die  zuekerreiohste  und  die  in  Form  und  Gföfie  am  meiiMa 
zusagende  Hübe  zur  Samenzucht  auswählt. 

b)  MßefindI^»rmdtrJUIb0,  Auoh  bei  der  Znektcnibe  gilt  wie  bei  der  Bnnlnkike 
die  allgemeine  Tatsache,  daß  kleine  BübcokSrper  von  derselben  Spielart  einen  um  mehw» 
Frozent  höheren  Gehalt  an  Zucker  besitzen  als  große  Rübenkörper.  Letztere  sind  hiafi; 
stockig  oder  liolzig.  l>e«itzen  außerdem  einen  niedrigen  Heinheitsquotienten  (S.  411  .\nni.  1) 
und  eine  geringe  Haltbarkeit,  so  daß  sie  von  den  Rübenbauem  mit  Recht  zu  venoeitiai 
gesucht  werden. 

Yen  einer  guten  Znckerrftbe  verlangt  man: 

«)  Einen  mflgUobat  liobea  ZaekHgehalt  bei  miMdIgntem,  d.  b.  nicht  m  g«ingeBi  BnilMrtnf. 
Da«  mittlere  Gewicht  einer  Znelnvrabe  aoU  Vt — ^Va  kg  nicht  übsntdgen,  der  EKtegseiXte 

280^.350  dz  für  1  ha  liegen. 
P)  Eine  regehnüßige,  k^el-  und  birnförmige  Gcetftlt  mit  niöglich.st  wni?  Seiten wuise!« 

und  geriogea  Vertiefungen;  denn  letztere  ersobw«ren  die  Reuiiguag  vuu  iilrde  uikI  Sui 

oder  bedingen  Yerivatei 
y)  Bin  diebtce  und  w«iBee  FUwh. 

4)  Einen  möglichst  kleinen,  nur  wenig  aus  der  Erde  berTorragcudfln  Kopf.  Der  oberirdiicb« 
grüne  Teil  der  Zuckcrröbe  ist  nämlich  viel  ärmer  an  Zucker  als  der  unt-erirdisehf  T«!, 
muß  daher  vor  d»ir  Verarbeitung  abgeschnitten  werden,  womit  Verluste  verbünd«!  »b*^ 
Der  Zucker  verteUt  sich  in  der  Rübe  in  d<x  Weise,  da  Ii  im  uboren  bauchigen  Teil  unter  dtf 
grünen  Kopf  der  Qebalt  am  hOebalen  ist  nnd  naoh  der  Spitae  m  abninunti  daa  FMidetm  iit  nel^ 
IM,  die  danmter  befindliehe  SoliJokt  audEatinncr  ab  der  naeb  der  Mitte  hin  liegend»  TäL 
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e)  Soden,  KUma  und  Witterung,  Die  Zuckerrübe  liebt  einen  tiefgründigen,  wann 
gelegenen  IWUti  von  mittlerer  w&«iäerhaltender  Kraft  und  nach  der  eretoD  Entwickln ngamit 
«in  Bonnige»  warmes  Wetter  mit  abwechselnden  Niederschlägen. 

Bei  kühkr  und  legnenaoher  Witterung  ist  die  Bildung  des  Zwken  natutgemiß  eine 
geciage  und  nimmt  die  Heqge  Ton  Znoker  in  100  Oewiohtaiailen  SefttrodBensubetanB  ab, 
d.  h.  der  Reinheitequotient  nnd  damit  die  Ausbeute  wird  ebenfdlt  gennger. 

Die  Unterschiede,  welche  im  Zuckergehalt  der  Rübe  je  nadi  Bodeo,  KUnui und  Wittemng 
«uftreten,  können  bi'^  zn  4^^  Zucker  und  nK'lir  InJlragen.  • 

d)  JXU^ftmg  und  l'jlege»  Die  Zuckurrub«  stellt  un  die  bodcnbcArbeitung  und  Pflege 
die  gröfitn  AnfonkiungeB  «od  Tulangt  eine  eta^  Düngung. 

IMaohe  StaUmistdüngong,  Jaoohe*  oder  Latrinendüngnog  nnd  nicht  m  empfehlen; 
man  soll  die  Zuckerrübe  in  zweite  Geile  bringen  oder  doch  nur  verrotteten  Stallmist  anwenden. 
Einseitige  Düngung  mit  kün.sth'chen  Düngemittehi  ist  ebenfalls  wirkungslos  oder  bei  Stick- 
atoffdüngung  .sogar  schädlich  Man  wendet  auch  hier  zweckmäßig  Stickstoff  und  Phosphor- 
saure in  leichtlöslicher  Form,  meistens  im  Verhältnis  von  1  :  1  oder  gar  2  :  1  an.  Von 
K»lidfingung  gilt  dieaelbe,  was  bei Ewtoffeln  gesagt  ist;  man  gibt  sie  em  beelen  im  Herbet 
«der  rar  Voifrneht. 

Man  düngt  für  1  ha  mit  20 — 75  kg  (im  Mittel  50  kg)  Stickstoff  (sei  es  in  Form  von  i\m- 
moniaksalz  oder  Chili;ifi!peter),  mit  40 — 90  kg  (im  Mittel  mit  60  kg)  löslicher  Phosphorsäure 
bzw.  neuerdings  mit  100 — 120  kg  Thomasmehl-Phoepliorsäare  und  mit  öO — 120  kg  (im  Mittel 
80  kg)  KaU. 

Anob  emeKAlkdQngung  Imr. Mergel ung  (je  naeh  demCkbalt  deellergelB  2000  bis 
4000  kg  fOr  1  h»)  ist  von  gSnstiffrtem  Einflnfi  auf  Güte  wie  Ertrag  der  Zoeiceir&ben. 

e)  Lagerung  und  Aufbewahrung.  Wenn  schon  bei  allen  Wurzelgewächsen  mit 

unlöslich«^  n  Rf-oervestoffen  nach  der  Ernte  durch  Enzyme  die  Zellentiitigkcit  iinff  fhemischen 
l^m-set Zungen,  oline  welche  sie  bald  der  fauligen  Zersetzung  anheimfallen  würden,  in  stärkerem 
oder  geringerem  Umfange  fortgesetzt  werden,  so  gilt  dieses  besonders  für  die  Zuckerrübe 
mit  ibnm  boben  CMialt  an  kudit  TcmtembaMm  Znoker.  Die  geemtelea  Rüben  müssen 
dabar,  Us  sa  ibrer  Yeiarbeitmig  gegen  WitteroagseinllüsBe  gesohüizt»  so  «nfbewahrt  werden, 
daß  die  Zer&etzimg  nuf  das  geringste  Ma0  beschränkt  wird.  Frost  wie  Temperaturerhöhung 
beim  AufV>cwahren  sind  gleichmäßig  7m  vrrmi'irlpn.  wns  w'f^  bei  den  Kfirtoffeln  am  besten  in 
den  sog.  Mieten,  d.  h.  in  etwa  30  cm  tiefen  i^rdgrulxm  in  daciiförmigen  Hiiufen  unter  Bedecken 
mit  einer  etwa  — 1  m  dicken  Crdsehicht  erreicht  wird.  Trotzdem  sind  kleine  Verluste  an 
Zneker  ^4^—2,0%),  der  veratmet  wird,  nicbt  an  Tennciden,  und  gilt  jetzt  die  allgemeine 
Regel,  die  Znofcerrftben  naob  der  Ernte  so  sobnell  wie  möglieb  au  Terarbeiton. 

KramkheÜen,  Bei  der  ansgcbobensn  ZoolBBRfibe  Itonunen  iJs  Krankheiten  Torwicfend 
in  Betracht: 

a)  die  Schorf  krankhfilen,  von  denen  der  Pustelsrhorf  durch  Bactenum  scabi^enum 
V.  Faber,  der  tiürtelschorf  durch  Ooepora-Arten  venusacht  wird; 

b)  die  TroolEenfinle«  SMieteos  vennsabht  dmeh  Fbom»  betae  SVank; 

e)  die  Sohwanslittle,  Tenmsobt  dnrob  Bhiaoetoma  Tiolaeea  oder  neeb  anbekannte  Bäk« 

terien;  • 
d)  Wundkrankheiton.  rrrrngt  durch  Engerlinpo.  Krdraiijxn,  Drahtwürmer. 
Letztere  beeinträchti?fn  nicht  scitca  das  ganze  Wachstum  der  Rühen  überhRopt.  Die 
Blitter  werden  geschädigt  durch  Rost  (Uroroyces  betae  Tulasoc),  RuOtau  (Peronospora  äcbachtü 
VtMikd  und  HebnialbQqNiriimi  ibyaoetonon),  Blattfleeken krankkeit  (OeioiMiioia  betioola 
Bms.),  Blattbrlnne  (Sponidesminm  FuelMil).  Von  tieriseben  Feinden  ist  der  gefithriicbite 
die  RBbennematode  (Heterodora  Schachtü  Schmidt),  die  am  stfolgNiollStan  duzeh  Fang* 
pflanzen  (Brassicaarten,  Zuckermais)  bekämpft  wird. 

Unterauchunf/.    Die  UutcrB>ichung  der  Zuckerrübe  für  die  technische  Verarboituttg  be- 
•dlränkt  sich  meistens  auf  die  Besti  in  ni  u  ng  des  Z  uc  kers,  die  früher  im  Preßsaft,  jetzt  allgemein 
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im  »IkohoUtohen  Aiunig«  de«  ieia  getolUiffeaeo  Büb«altfäi«  dnroh  Piokri»Uoa  vtxg/Baoumm 
frifd. 

9,  J!U[öhreit,  Die  M  ö  h  r  c  (Dancus  carota  L.)  wird  in  vielen  Spielarten  angebaut,  dk 
bald  eine  ireifie,  bald  eine  gelbe  oder  rotliehe  Wunel  (gelbe  Rilbe)  beaitaen  md  «le  FUd^ods 
Rieaenmöhie  beeejehnet  weiden.  Hier  iet  unter  Mlihre  die  groBe  Variet&t  tu  Terstebflo,  ^ 
tdb  eis  menadilibhee  NelirangBiBittel,  teile  ele  VieUtetter  (beeondne  für  Pferde)  nh 
wendet  wird. 

Für  den  Anbau  kommen  dieselben  Umstände  wie  bei  Kartoffeln  und  Zuckerrüben  ia 
Betracht.  Die  Möhre  widersteht  nux  Trockenheit  und  Kälte  mehr  als  diese;  sie  gedeiht  aod 
bia sum 71. 'n.  Br.  tmd  bie  sa  lOOO  m  Meereahfihe.  Sie  bentst^en  ensgepriigt efi fie n  GoMiuMdL 
Der  Qehelt  an  Seecharoee  beträgt  in  der  natfirliohen  Möhre  rund  2%,  der  an  Glykose 
rund  4%,  mit  Schwarkmitrcn  in  der  Trockensubatanz  für  Saccharose  von  10.0—34,6%,  för 
Clvkosi'  von  13,3— 4r).3"o-  »i«^  Trockenaubstanz  selbst  schwankt  von  9,5-  IU,5%,  Kleine 
Müliren  iiflcgen  wie  bei  ailen  Wurzelgewächsen  mehr  IVockensubstanz  und  Zucker  zu  ent- 
halten alä  große  UKiren.  Der  Pentosangchalt  ist  in  2  Proben  frischer  Ifobren  sa  fltJt 
and  1,28%  gefanden. 

Über  den  eigenartigen  Farbs  t  o  f f  der  Möhren  „Carotin**  TgL  S.  110;  aber  dieall> 
gemeine  Zusammensetzung  Tab.  II  Nr.  889. 

Dil'  ilöhrcn  fallen  htiiti   A  uflifwahriMi  (liirtli   den   Pilz  Stlcnjfiinn   Libertiana  ForW 

der  Fäule,  oder  auch  der  Bakterionnaßfäule  anheim,  welche  letztere  der  der  Kartofirii 
gleich  ist. 

20,  JliohltÜbe,  Die  Kohlrübe,  Stoppelrübe,  VVrucke,  w^iße  Rübe,  Unterkohinit» 
oder  auch  Tnmipe  nsw.  genannt,  wird  von  den  beiden  Abarten  dee  Kohb  Bcaenea  Ka|« 
esoolenta  De.  und  Braesiea  rapa  rapifera  Miecger  in  yielfiieben  Spielarten  nut  bald  Untrer 
oder  rundlicher,  bald  wcinrr  oder  mIMicher  Wune]  angebaut.  Sic  licht  mehr  Feuchtigkeit 

und  vertragt  rlie  Kält<»  l>es.-^pr  dii'  Ri  Tikdr  ü!>p.  weshalb  pfp  vorwicm  nd  in  Grpcnden  mit 
feuchtem,  külilom  Klinui  aiiL'obaut  wird;  in  Gegenden  mit  wunneiii  Kiinia  wird  sie  leicht  bok^ 

Die  weilieu  oder  Kohlrüben*)  haben  einen  wässerigen  Geschmack. 

Der  Wassergehalt  Ton  Braasioa  Napus  schwankt  von  82,2—95,8,  der  toh  KnssioaBspft 
von  85,4—95,4%.  Er  ist  in  Gegenden  mit  vielem  Begen  und  niedriger  SommerteiBpentBr 
hoher  als  in  Gegenden  mit  mildem  Küii  a, 

Auch  diepf  Rülien  (>n(liaUcn  nuhr  fllykose  als  Saccharo^t-). 

Die  Stickstoffhubstanz  entliält  in  Prozenten  das  fa'snnitstickstoffs  35 — 55%  Nicht- 
proteine.  E.  Schulze  fand  an  Salpetersäure  in  der  weißen  Rübe  0,047 — 0,051%  der  Mtü^ 
lidien  Subetans  oder  0,58^,65%  der  Trockenaubstans. 

Auf  Kohlr&ben  und  Kohlrabi  (S.  446)  «fwugt  der  Bohleimpils  Flaamodiofhora  bM«cM 
Wer.  sieht  selten  Geschwülste  von  erheblidier  GrSfie.  Die  Zellen  der  GeaohwSIste  enfUiei 
<fie  Plaemodion  oder  Sporen  dcB  Parasiten. 

Eine  besondere  Art  dic.'^f'r  Rühen  kommt  mit^r  deni  Nnmrn  ..Teltower"  Rubo  vor,  <!•* 
als  feines  Gemüse  sehr  geschätzt  ist.  Sie  ist  infoige  besonderer  Kultur  durch  einen  höheren  G«Wt 
an  Troc  ke  ns  ubstans  und  Stio  kstof  f  substa  ns  vor  den  vorstehoiden  Röbensorten  ausgeidflliBCt 
(TgL  IVibelle  n,  Nr.  890-«92  and  m). 


')  Die  ganzen  Steckrübenpflanzen  üefern  ]v  nach  der  Größe  49,44—  89,30%  Knolli-n  ani 
40,37—11,50''.',  Blätter  mid  Rtonurl.  Dir  mftrktfiilagen  Rüben  geben  dureh  Schälen  eßVnnii  .hnUi 
72,64%  (kleine  Rühen)  bis  Sl.!)3'\.  (große  Rüben)  und  27,04^  17.86%  Schalen  (M.  v,  Schleinit»). 

>)  So  fand  Wercnskiold  in  der  Trookenaubstanz  1894er  Ernte: 


Braisioft  Mapw  eseolenta 
SaeohaniM  Glykoes 
9,00—18^09%  42,08-40,72% 


5.94-17,38% 


SaccbaroM 


Branica  lapa  rspifera 


GljkoM 
28k8»-^06% 
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Die  Gemüse. 

Die  Gemüsearten  enthalten  sämtlich  viel  Wasser.  Sie  sind  aber  durchweg  duxoh  einen 
hohen  CMuJt  «aStickitoffsttbstAtts  anaeeMioluMt»  (th.  da«  IMiltadt  diMer  sa 
•Üokslottbeiefi  Niluatoffeii  isi  «in  engem  als  bei  anderaD  i^UmsUohen  NahningpmittebL 

Sie  verlangen  durchweg  einen  tiefgründigen,  humoaen,  stidtttoiCreichen  Boden,  wie  er  nur 
durch  intensive  Gartcnkultur  erreicht  werden  kann.  Ilire  Pflege  erfordert  atißerdem  viel  Auf- 
merksamkeit und  jiVrbeit,  wodurch  die  holien  Preise  derselben  im  Verhältnis  711  ihrem  Nähr- 
stofiigeb&lt  bedingt  sind.  Die  meisten  Gemübe  dienen  mehr  als  lieiz-  und  Genuümiltel»  denn 
•Ib  KahmngpinitteL 

Viele  denelben  und  nftmVieh  durch  beeoodere,  gtwunhaffe  lieobende  und  eohmeckemde 

Stoffe  ausgezeichnet.  In  den  Spargcln  finden  wir  daa  Asparagin,  im  Knoblauch  da« 
Knoblauchül.  Schwefelalljl,  (C,H5)jS ,  in  den  Rettichen,  Radieschen,  Zwiebeln, 
Meerrettich  daa  Senfol,  C3H5  •  NCS  und  C^Hj,  -  NCS,  in  Gartensauerampfer  und  Rhabarber- 
spiößlingen  saures  oxalaaures  Calcium  und  ÄpfeLaäure,  im  Lattich  und  Kopfsalat 
«ittonasiiaivres  Kd™"»  obw,  Dkoe  und  «ndeire  GewQnrtoffi»  eiboben  dan  Geedunnok 
der  Nahnuig  und  bringen  Weohael  in  iBenlbe.  Der  Nähretoffgebalt  dar  Gamwe  kommt 
ifir  die  KnajUirnng  weniger  in  Betracht,  da  diese  Stoffe  in  Zdlm  lest  eingeschlossen  und 
srhwvr  vprdiinh'cb  sind  (vgl.  S.  139  tmd  Tabelle  I).  Von  der  Stickstoffsubetanz  bleibt  nach 
iL  Eubn«-r  durchweg  */»  unverdaut.  Bei  der  Beurteilung  den  Nährwertes  der  Gemüse  ist 

weiter  zu  berücksichtigen,  daß  selbst  die  marktfähigen  Gemüse  noch  viele  für  den  mensch - 
Beben  Genoß  sieht  geeignete  Abfalle  lielem. 

Die  Gonfiee  Bind  durehweg  sehr  reidh  an  Waeser  (80 — 90%);  es  schwankt  auch  sehr 

je  nach  der  Erntezeit  des  betreffenden  Gemüsee;  Blumenkohl  und  Kürbis  erreichen  mit  9 — 10% 

Trockensubstanz  eben  den  Gehalt  der  Magermilch,  Spargel,  Tomate  und  Qmk»  mit  2,7 — 6% 

Trockensubstanz  etwa  V4  oder  die  Hälfte  von  der  der  Vollmilch. 

IXe  Stickstoff substans  besteht  zu  V«— */•  aus  Nichtproteinen  ( Amfnoeinien,  Amino. 

agaMmiden  nnd  anderen  Stiokatirffverbindiii^^).  C.  Bdhmer  fand  z.     in  der  Troelnnenb* 

stanz  der  Gemüse  1,91—5^67%  Geeamtstiokstoff  nnd  In  Fkomnten  des  letateren  Süskstoff 

in  Horn  toxi  ■ 

Frotein  ^ino«&are         Aminofl&nre-Amiden  Ammoniak 

363-82,2%  11,1-1,0%  80,0-0,6%  0,2-0,6% 

Iieoithin-  ((Phosphatide*)  Phosphor  wurde  von  H.  Wageler  zu  0,147—0,367%  in 
dsr  Ikockensabetanz  gefnnden.  Dnioh  Trodmen  der  GemQse  nimmt  er  erbeblieh  ab. 

Die  Kohlenhydrate  sind  auch  hier  zum  größeren  oder  geringeren  Teil  durcli  Zucker 
vert  r«>f  •  n  1  y  k  n  s  c  \mrde  in  den  natürlichen  Gemüsen  zu  0,1—5,78%,  in  anderen  Saooharoae 
zu  0,83—1,63%  gefunden. 

Der  Pentosangehalt  schwankte  in  den  natürlichen  Gemüsen  von  0,19%  (Gurke) 
Us  SD  3,11%  (Meerrettig),  in  der  Regel  swisehen  0,5—1,5%  in  den  natürltohen  Gminsen. 

M.  Rnbner  fsnd  dnrah  ZDaammensohmelaen  mit  KalihTdiat  in  der  ÜYookensnbBtBna 
•n  Mercaptan  {CB^*  BS); 

Mereapt&n   (Gesamt)  Metbyl-Meroaptan 

1.  Tierische  Nahrungsmittel    .  .        0,167—0.855%  0,050—0,279% 

2.  Gemfisearten   0.230-0.895%  0,074-^oia86% 

Aber  rieht  UtiB  beim  Z^t^^mm^^nhwHfP  mit  Kali  oder  bei  der  trot^enen  DestOlation, 
aoodstn  anoh  beim  Kochen,  |a  eohon  beim  Trocknen  unter  100*  spalten  viele  Gemfise  neben 
Schwefeliraeteietoff  Heroaptan  ab  und  verursachen  dadurch  den  schlechten  Geruch  beim 

Kochen,  so  z.  B.  Wirsingkohl,  Blumenkohl,  Teltower  Rübchen,  Rosenkohl,  Blaukrant;  da- 
gegen liefern  Rülx>n  und  andere  Nahrnngsmittel,  wie  Eier,  Schwefelwasserstoff  beim  Kochen, 
eber  kein  Mercaptan. 
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X  WumteUffewät^ige  (Knotien  und  knollige  WuntelgiMte), 

der  hier  aufgeführten  Gemüse  sind  nur  besondere  Varietüfcn  der  im  vorigen  Abschnitt 
anfgeführten  Wurzelgewächse;  so  gehört  die  Ei nmachro trübe  (Befa  vulgaris  conditii^) 
zu  der  gewöhnlichen  Runkelrübe,  die  kleine  Gar  tenspeise m Öhre  zu  der  groiko  Miibre 
(Daucus  oarota  L.),  die  Teltower  Rübe  (Brassica  rapa  teltoviensis)  zu  der  weißen  Bäkt 
<Braflrio»FapsL). 

Di«M  Gemüse  hätten  daher  im  vorigen  Eftpitel  abgdiaiidelt  werden  können.  Di 

aber  die  crstercn  Wurzelgewächse  mehr  im  großen  auf  dem  Felde  angebaut  vrrdir. 
und  auch  als  Viehfutter  dienen,  diese  dagegen  als  Gartengewächse  nur  im  kleinen  vnd 
auasohließUch  als  menschliches  Nahrungsmittel  gezogen  werden,  so  mögra  sie  hier  BAtx 
n. 

Za  der  Gruppe  der  Wtiraelgemflse  kOnnen  nach  W.  Dahlen  und  Karie  Sohleiaits 


folgende  Qeinfieearten  anrechnet  weidei 

; 

Bestandt« 

le  der 

ganzen  Pflanza 

Gewicht 

ESb«m 

Gemüseart 

Enit«x«it 

BlMttr 

«.StMftl  1 

% 

% 

einer 

VmäMm 

aaoira 
f 

AanOwr 

KooUeii 
Proscbt« 

1.  Bote  Kfibe  (BetaTnlgarieoonditiTa) 

Aug.— Okk 

25^41 

74^ 

116—460 

w 

2.  Kleine  Garten in<lhre  (Danooe 

Jnni^Ang. 

6CM» 

7,6-  IM 

8.  Teltower  Rfibolien  (BraHioa  rapa 

Novembar 

IQ,0—  16^0 

4.  Oberkohlrabi    (Braswsa  «dciaoea 

August 

46.90 

63,10 

87,0—159,0 

5.  Rettioh  (Kaphauus  salivus  tristis 

Oktober 

66,0— 106»0 

6u  Radietohe n  (Raphaauj aativm  D.  C) 

Ifri^-Okt. 

1.6-  %9 

7,  Behwarawvrael  (Soortonera  hiepa- 

Dseemb« 

16,0—  25,0 

8.  Sellerie  (Apium  graTeolans  L.)  .  . 

Oktober 

67,76 

144,0—277.5 

9.  Meerrettich  (Coehlearia  armonaota 

Dezember 

204.0 

10.  Pastinak  (TaAtiuaca  eativa  L.j  .  . 

Oktober 

500,0—1500.0 

Hi««i  Ukinen  andi  dte  twiebelartigen  Kiioltan  Ton  Cypern«  ednlii  Dintv 
«erden,  die  unter  dem  Namen  ^Ointjes**  im  Steppengebiet  d«e  Herero-  nnd  Namalandes  mit  «v- 
breitet  sind  und  im  gerösteten  Zustande  gegessen  werden.  Sie  bestehen  nach  AdloagV* 
größten  Teile  aus  Stärke  (94,5%  in  der  Trockensubstanz)  und  nur  0,73%  Protein. 

Von  Sellerie  und  Kohlrabi  werden  außer  den  Knollen  auch  Blftttex  nndStABp^ 
als  gewürzhafter  Zusatz  zu  Speisen  oder  auch  aT«  nenul'se  benutzt. 

Wie  in  der  Art  der  Pflanzen  sind  die  genannten  Gemüse  auch  in  der  Zusammen« 
setsung  (Tabelle  II  Nr.  893—904}  und  im  Ckeolunaok  verschieden. 

Die  StickatoffanbBtanx  der  Möhren  besteht  aas  82,2%  Reiiquotein»  M%  ^^"^^ 
und  9,4%  sonstigen  Stickstoff  Verbindungen,  die  der  Kohlrabi  «oe  nm  44.2%  Reinprot«». 
8.0%  Amidon  und  47,2%  sonstigen  Rticksfoffverhindungen  (Böhmer).  Die  Sellericknoll«'» 
enllialton  nach  Bamborgor  und  Landsiedi  rund  0,5%  Asparagin  und  Tyrosin,  •i''' 
kein  Leucin.  Sie  verfallen  öfter  der  Bakteriennaßfäule. 

Als  Kohlenhydrate  enthalten  die  Sellerieknollen  neben  Maanit  reieblieh  StSrk»»^ 


)Ogle 


Zwiebein. 
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Sdiwmncwarad  Innlin,  IfShmi,  Schwarawurael  und  FMtänAk  aadi  variUUtidaialAig  Tiel 
Znoker»  Meerrettich  viel  Pontosane*). 

Die  kleine  Garten  möhre  ist  in  der  ersten  Entwicklungszeit  (Juli)  am  reichsten  nn  Stirk- 
stoffsubetanz  (12,37%)  und  Zucker  (16,43%  in  der  Trockensubstflnz),  dann  nehmen  l>eide  bis 
Ende  August  auf  7,00  bzw.  9,94%  der  Trockensubstanz  ab  und  in  verholzten  Möhren  ist 
der  Gdialt  nur  malir  4»15  Iibw.  2*38%,  «ilumad  dfo  RcbfMer  too  8,60%  in  der  lVoolwi»ib> 
•tarn  der  jungen  MBhre  «of  24,64%  in  der  verbolzten  MohM  geettegen  iet. 

Der  scharfe  GeBchmack  der  Rettiche,  Radieschen  und  des  Meerrettichs  rührt  yor* 
wiegend  von  Se  nf  öl  (Ällyl-  und  Butylsenföl  C^Hj .  NCS  bsw.  C«H»  •  KGS)  her.  (Über  diaMi- 
neralstoffe  vgl.  TabeUe  III  Nr.  122—130.) 

2.  Zttfiebeln»  Von  den  Ziriebeln  werden  sehr  verschiedenartige  Sorten  angebaut; 
von  einigen  werden  nur  die  Bl&ttor,  von  anderen  mur  die  KtinMen,  von  anderen  wieder  beide 
benatzt.  Durchweg  dienen  aie  nur  znr  Wurenng  von  ^eieen. 

Neehetehende  Sorten  aind  bie  jeCxt  vnteimiclit: 

Durchschnittl. 

ZwIebeUrt  Bnteaeit  Gswicht 

einer  Knolle 

L  Mnnebel  (Allium  oep»  Imee  n.)   Mitte  JttK  ^  g 

%  Bbftote  ZirieW  (AlUvai  eepe  Tom^  n.)  <)  Ende  November      4fi»l  « 

TL  Lendi,  Fotiee  (AUam  poiraai  leton  n.)*)   Mitte  Oktober       13,0  m 

4b  Knoblaaeh  {JiMam  eekhnnn  vulgare)  Anleag  Seeember     19,7  „ 

&  flflhnitdeBeh  (ADhnn  Soboeni^imeam  w^gpre)   dee^  — 

AnBn  den  in  Tabelle  n  Nr,  906—912  aufgeführten  BeetandteUen  aind  in  den  2iriebel- 
gewieheen  Zneker  Spur  (KnoUauoh)  bie  S,78%  (PerlEwiebel),  ofganieeli  gebnndener 

Schwefel  0,032%  (blaOrote  Zwiebel)  bia  0,165%  (Knoblauch)  und  Phosphoraftnre  0,061% 
(Lauch,  Blätter)  bis  0,4*>-",',  (Knoblauch)  gefunden.  Anscheinend  kommt  in  ihnon  auchSenf- 
öl.  zweifelln^^  nber  kommen  dann  Alkylsulfide  vor,  so  das  All ylsulfid  (Aliyldi-,  Allyllri- 
imd  AüjitcLraäulfid),  PropylaüyldjüuÜid  und  Vinylsulfid  im  ivuobiauohöl  (Aliiumarten). 
Der  Sita  der  Lauohöle  befindet  aieh  in  der  Epidermis,  den  Lettbflndetooheiden,  aber  nieht 
in  den  M?Wim****>»^*"*'V»*  Daa  Knoble nebttl  aebeint  in  den  Pflaaaen  dnsoli  caqfmatieohe 
Voiginge  frei  zu  werden. 

W.  D.  Kooper  konnte  in  dem  frischen,  schwacli  sanrm  PrpQsuft  von  Allium  eepa 
bedeutende  Mengen  Rhodanwasserstoff  nach  Colosantis  Reaktion  nachweisen. 


')  W.  Dahlen  ^stimmte  den  Gehalt  an  Zucker,  orgauisch  gebundenem  Schwefel  und  Phos« 
pbOTsäore,  C.  Wittmann  den  Gehalt  an  Peutoeanen  mit  folgenden  Ergebnissen: 
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Zoebr  ... 

1  0,50 

1,58 

1.24 

0.38 

1,53 

0,88 

2.19 

0,77 

1,26 

Spur 

2,88 

Vteto«^  .  . 

1,1$ 

1,37 

0,88 

0,«7 

1,00 

8,03 

Oqaii.gBlrande-| 

ner  Schwefel 

0.015 

0.070 

0,060 

0,072 

0,017 

0,041 

0,210 

O.SfiO 

0.078 

PhocphorMLore.  j 

1 0,090  1 

0,131 

0,190 

0^127 

0,132 

0,073 

0,120 

0,740 

0,870  1  0,190 

*)  M.  T.  Schleinitz  erhielt  für  eine  Pflanze  von  durchsohnitMich  55,1  g  Giewicht  61490% 
«fiWe  Zwiebel.  ZwiebeUbfall,  '20, M)%  eßbare  Blatter  und  3,330;  BlütterabfaU. 

*)  Eine  Pflanze  wog  durcbschnittlicb  45  g  mit  15,09%  Wuriebi,  30,18%  Zwiei)eln  und  54,73% 
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An  Zwiebeln  tritt  bei  der  Aufbewahrung  zuweilen  Fäulnis  auf.  Bakterien  rufen  etneNtt- 

fäuk'  li'Tvor,  die  dor  der  Knrtfiffeln  (S.  437)  entspricht.  Von  höheren  Pilzen  schadet  Botryti» 
c  i  nen  a,  der  zunächat  kleine  miüfarbene,  einsinkende  Stellen  erzeugt,  Bpäter  aber  die  panze  Zwf»bH 
durchwucbert.  UaU:r  deq  äußeren  zusammentroolcnendea  Blattern  entstehen  Gruppen  kkiocr 
•olnruiar  SUsroCwn, 

^rüMe,  Samen  und  8amen9ehaiien^  •)  KüfWmrUae 

(Cveurbitaceae).  Hieran,  g^oren  Cucurbita  (Kürbis)  und  CoomniB  (Ourke),  zu 
letzteren  auch  die  Melone  ab  bcModn» 8p«Bes  sn  rechnen  ist  Von  jeder  Art  weiden Mhr 
viele  Spielarten  angebaut. 

Die  Kürbispflanxien  gehören  den  wärmeren  Gegenden  an.  Die  Kürbisse  verwenden 
ftb  Nile  IVodit,  die  Gnifcs  «h  annale. 

Wir  achitwD  die  Kflrbisfrilohte  alt  Gem&e  iragea  dar  darin  enthaltenen  Siture,  die  nk- 
nnter  durah  Zneker  eine  angenehme  Ahstamphmg  erfihrt. 

DorolndkuttL 

KOrbtsart  BratoMit  Oewfcftt 

einer  Fnnit 

1.  Kürbis  (Cucurbita  Pepo  L.)   Aiilang  Oktober  2üO<>-3000| 

2.  Gvke  (Quntttia  «ativiift  L.)>)  Aide  JnB-Angnrt        96—  4W. 

a.  Ueloae  (Cbeomla  molo  L.)   Oktober  ^  ST8  g 

Dieee  Ersengniase  gehören  eu  den  waaserreieheteo  unter  den  GernüNO  (KUrUiMt* 
lleiMsh  00,8%,  Gurke  95,4%,  Melone  91,5%  Wasser).   (Vgl  Tab.  II  Nr.  913—917.) 

Von  dem  Kürbi.s,  der  ein  beträchtliches  Gewicht  bis  20  kg  erreichen  kann,  verwend«: 
man  das  i?Vuehtfleisch  (6,2 — 15,7%  der  Frucht)  zum  Verzehr,  den  Samen  (5S»1 — 80|S% 
der  Prucht)  wegen  seines  hohen  Fettgehalten  zur  Gewinnung  von  Ol'). 

Aua  geaehaltan  KarfaiakenieD  kfiniieii  20 — S0%  Ol  gewonnen  waiden,  welohei  w  dn 
teooknenden  Olen  gebort,  irisch  bereitet  aber  auch  als  Bpeiaefil  Verwendung  findet 

Der  hohe  Gehalt  des  Kilrbi.sf r uchtf loiacliee  an  Zucker  —  es  wurden  im  Tnch- 
fleisch  einiger  Kürbisse  5,9()%  Zucker  gefunden  —  hat  Veranlassung  gegeben,  da.s.-scll*  m 
alkoholischen  Oarung  zu  empfclilon,  indem  der  Saft  desselben  mit  Bienmterhefe  aogesteik 
wird.  Miin  kann  in  der  Tat  daraus  entsprechende  Mengen  Alkohol  gewinnen. 

Von  den  Gurken*)  enthalten  nach  B.  Heins«  die  kleinen  keinen  oder  weniger  Zacbr 
als  die  großen,  die  0,91—0,98%  Oljrkoee  und  0^08-4,14%  Sacohaioia  aufweiten. 

Eiae  im  Beteohnaneland  angebaute  Ourkenart  „Dateham ma**  beeitrt  deadte 
Bau  nod  dietelbe  Zotanunentetnug  wie  die  hieeigen  Ourken.  8le  ergab  aaoh  Adlnng 

Waewr,  3,88"^  Fruchtfleisch  (trocken),  ö,09%  Samen  und  6,96%  Schalen.  Das  Fruchtfleisch 
enthielt  W,14%  Waeeer,  0,16%  Protein;  der  Samen  dagegen  9,63%  Waeeer,  13,06%  Frotcia  uxl 

17,00%  Fett. 

*)  C.  Ulbricht  serlegte  die  K&rbisfrucht  in  folgende  Teile: 

In  lOOTln.  Saft  dMRedA* 

In  Prozenten    Frucht-     Fnicht-     Samea-     Oante     Sanen-      Samen-  fletsch»' :  _ 

der  IVucht     schalen      fleisch      rsbftass    Sameo     schalen      iunt;re3  .  Stc-  iimai- 

charos«  »f^* 

Teile  ....  lfi,3%  9,2%     72,8%     67,6%     76,1%       3,70%    21,20%  6fiO% 

Qehalt  in  Prozenten  der  einzelnen  Teile: 
Waeeer  ,  .  .  85,00%  Öl,bö%     91,80%      —     32,30%     26,80%       —        —   •  - 
Protein .  .  .   2,08%  0,80%      1,40%      —     11,40%    26.90%       —        -  - 
FWt  .  .  .  .    0,60%   0,10%      0,20%      —       1,10%     38.90%       _        —  - 
Bohfaeer  .  .    8.70%   0.96%      0.86%      —     48,00%      1,83%        _         _  - 

Im  Kürbisfmohtfleiaoh  wurdea  von.  Zaitioheok  0,28%,  im  IfftrH—mwi  8,82%  Peet«- 
eane  gefunden. 

*)  Kleine  Gurken  werden  als  solobe  verwendet,  groUe  dagegen  geschält.  Sie  Uefem  iuerbd 
naeh  IL    6oh  leinits  naidSO%  Sehalen ;  die  geschälten  Gurken  ergaben  nur  2,34%  Trodwaittti*—' 
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Da  für  das  Einmachen  der  Gurken,  wie  wir  weiter  unten  sehen  worden,  der  Zuckergehalt 
von  wesentlicher  Btxieutung  ist,  «o  eignen  sich  hierzu,  wie  auch  die  Erfahrung  bestätigt  hat, 
die  großen  Gurken  besser  als  die  kleinen.  ELleine  Gurken  (SO — 90  g  schwer)  sind  dagegen 
raidbar  an  Stickstoff sttbaUnz  (24,15%  in  der  Troolmunbetanz  gegen  16.38  bzw.  14,45%) 
ah  ttdtMgjcoBo  (170— 190  g)  xatd  giofie  (886— 880  g  Meiner).  Die  Sftmengnrkeo  mumi 
DMh  SHobw  den  großen  Gurken  nabezu  gleich  ztü^ainmengesetzt. 

K rc  m I a  fand  iti  100g Melonensaft  0,05g  Extrakt  mit  ^14g  InTertaiidDer  und  0^173g 
Säore  (=  Äpfelsäure). 

b)  JAebeaapfel  (Lycopersicuixi  esculentum  vulgare  oder  äolanum  Lyoopersicum  Tour- 
nefort).  Der  Liebesapfel  (Tomate  oder  Bomodoio)»  der  anoh  la  den  Obstfruohten  ge- 
leobnet  «erden  kann,  igt  waboobeinliob  von  Bern  oacb  Europa  gekommen  und  wird  -vor- 
wiegend in  Italien  und  Sizilien  aagebant.  IMe  Früchte  dienen  zur  Daietellung  einer  sfJir  be- 
lli bten  Snurf  für  Fleisch,  werden  nber  auch  eingemacht  nnd  kommen  in  Form  Von  Hos 
(Dauerwaren,  Saucen)  nach  nördlichen  Gegenden. 

Der  lieUesiapfel  liebt  eine  sooiüge  warme  Lage  und  wird  bei  ans  zweckmäßig  an  einem 
gegen  Sfidoi  gelegenen  Späher  gezogen. 

Die  im  (Mctober  geemteten  Mobte  wiegen  etwa  55  g.  Die  EVndit  besteht  ans  etwa 
3,7%  Haut,  10,0%  Samen  und  85,4%  Fruchtfleisch;  sie  liefert  90,4—96,2%  8bft>). 

AIh  besondere  Be^^tandteile  der  Tomaten  sind  zu  nennen:  Glutaminsäure,  dif^  dnrin 
von  Monti  zu  0,13%  gefunden  ist;  Phosphatide  (i>scithiu),  wofür  er  0,247%  Phosphor 
in  der  Xrockeuäubetanz  angibt;  Purin baaen  waren  nicht  nachweisbar. 

Von  den  Znokerarten  (etwa  2%)  soll  Frnetose  Torwalten}  naob  anderer  Ansidit 
soll  lefertare  nnr  die  eimdge  Znekerart  sein.  Die  Siure  (rund  0,55%)  besteht  nadi  StOber 
nur  aus  Citronens&nre;  andere  nehmen  anoh  Äpfebiare  nnd  etwas  Onbinre,  aber  keine 
Weinfi<ä'nre  an. 

Der  Farbstoff,  das  Lycopin,  ist  nach  Wiilstätter  und  Escher  dem  Carotin 
C^ij,  (S.  116)  isomer;  Molekulargewicht  536;  das  Lycopin  unterscheidet  sich  vom  Carotin 
dmh  de  Form  nnd  Fsrbe  der  Kryatam  Ikrbe  der  Lösungen  und  dnieh  das  yerhalten  gfigfia 
Halogene;  audi  unterli^  es  durch  Sanentoff  eher  der  Oi^ydatioo  (Antosjdation)  als  CSerotin. 

Beider  Reife  gehen  in  der  Tomate  glehsboVerinderungen  vor  siob  wie  In  den  ObetfHu^ 
(vgL  diese  S.  471) 

e>  Mosenpappelf  Gombo  (Hibiscus  esculentus  L.,  Mialvaceae).  Die  grünen  Früchte 
dieser  Hlazuse  finden  in  ähnlicher  Weise  wie  der  Liebeeapfel  in  den  wärmeren  Landern  als 
Zosatssa  Brühen  oder  anch  als  GemüM  — in  Serbien  Bamn  je  genannt — Verwexidtuig,  während 
die  reifen  Samen  ab  Eaffee-Enata  dienen.  (Vgl  Tab.  II  Nr.  919.) 

d)  JVtckenartA ff e  Samen  und  Hül^sen  (Viciaceac).  Von  den  wickenartigen  Ge- 
wächaen.  den  Bohnen  (Phaseolus,  Faba)  und  den  Erbsen  (Pi.<^um)  dienen  uns  teils  die  un- 
reifen Samen  teils  die  ganzen  unreifen  Hülsen  zu  Gemiiae. 

1.  Von  den  Erbsen  (Pisum  sativum)  mit  zablreicheo  Spielarten  verwenden  wir  meistens  nur 
die  mwetSen  Samen  der  Hüben;  jedoch  ]^bt  es  andh  Taiietftten  (s.  B.  Zookeierbee),  von  denen 
die  gpune  anzeifB  Sohote  oder,  richtiger  gessgt,  die  EtUse,  genoseen  wird. 


)  Die  Zusammensetsung  von  ganzer  Frucht,  Mus  und  Saft  erhellt  aus  folgenden  Zahlen: 
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1  94^18 

0^9 

!  0,87 

0,19 

1,09 

1,09 

0.46 

0,61 

0.84 

0,64 

0,00 

Mos  .... 

84,21 

2. 

19 

0,77 

7.68 

1,12 

3.03 

1.49 

Salt   ...  . 

1  95,00 

0, 

09 

0,74 

1,38 

0.56 

1,02 

0,61 

0.07 
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G«mtiae. 


{ 


Zaoker  22,21%       16,16%  12,71% 


W.  Dahlen  fand  für  den  Mitte  Juli  geernteten  Samen  ein 
TOD  0,50  g.  Der  Küchrnabfnt!  (s-halaa)  bHiigt  nmd  60%. 
2.  Von  den  Bohnen  benutzen  wir 

a)  die  Vicia  Faha  und  deren  Varietäten  (z.  B.  vulgari«  picea  AL),  Pulf>  oder  baubohof,  all 
unreifen  Se  nen  m  OemfliB^  wihzend 

b)  FliMeohie  vulgeria,  die  Sohnink-  oder  Vitebohm,  in  ilumi  aldreidiMi  SpkJarten  nilda 
oareilen  Hülsen  als  Gemüae  dient,  und  zwar  bald  im  ganzen  Zustande  als  Salalbohnea 
oder,  niiohd(  m  sie  vorher  in  feine  Streifen  zer.Mchnitten  sind,  als  Seh  ni  1 1  höh  npn. 

Das  Gewicht  tlcr  unreifen  Samen  der  Puffbohne,  die  rund  '/j  eßbaren  Samen  und  *'j  Sciotta 
(Küchen&bfall)  liefert,  itit  im  Zustande  der  Verwendung  durchachnittiich  2,d  g.  Die  unrafa 
HQIien  dar  Sduniiikboluun  umr.  haban  bsi  diMr  Llnge  TOn  10— Uem  «in  Qewioht  von  4— 9g.  S» 
ttefem  nur  8,0--IS0%  KOdMoabfelL 

Dieae  Gemüse  aind  ^SMÜ»  U  Nr.  1180—009)  wie  die  teifen  HfifaepfrnehtBemwi  mk 

•n  StioIutoffBubetanz ;  sie  beträgt  bis  90%  und  mehr  in  der  Trockenrafastanz.  Jedoch  m»} 
sie  auch  reicher  an  Amiden  als  reife  Samen.  Von  lOOStiokstoffsubetans  sind  75 — 80%  Bob-  ' 
proteine  und  25 — 20%  Amide.  | 

In  der  Trockensubstanz  der  unreifen  Erbsen  wurden  von  Dogeier  0,147%,  in  der  roo  | 
SobnittbohiMn  0.360%  Phosphor  in  Eorm  von  Phoephatiden  (Lecithin}  gefondtn. 

Die  Znekererbaen  enthalten  im  jugendlichen  EntwicUnnipMlter  bis  ni  80%  Zodur  i 
(Seooharose),  mit  fortschreitender  Entwicklung  nimmt  der  Gehalt  ab^). 

4.  Der  Spargel.  Der  Spargel  (Asparagus  offirinalis  L.)  wächst  an  den  Mewsküstet 
in  lockerem,  sandigem,  aber  feuchtem,  salzhaltigem  Boden  wild.  Auch  im  kultirierten  Za-  | 
Stande  sagt  ihm  ein  solcher  Boden  em  meisten  su,  er  bedarf  jedoch  einer  starlcea  Düngung;  be-  , 
hnf»  Aabaves  pflegt  man  den  Boden  auf  etwa  1mm  rajolen  ond,  um  ihn  leeht  Jodnr  ff 
erhellen,  mit  Stallmist  usw.  zu  durchsetzen.  | 

Man  Imt  2  Spielarten  in  Kultur,  nünilieh  den  weißen  ^Mlgel  mit  weital  ^lOMi 
und  den  grünen  Spnrgcl  nüt  iichtgrünen  Sprossen.  ; 

Der  Spargel  bildet  ein  sehr  geschätztes  Gemüse,  und  werden  auf  dessen  Kultarwrf 
Arbeit  und  Kostai  verwendet. 

Ein  Sproß  wi«gtl6— 00  g;  ereoO  eo  Mhwer  aain  (17  g)»  dail  niditmehrabW  • 
auf     kg  gehen.  Der  Spurgel  wird  geaohSIti  und  lieint  der  madctfertige  Spargd  dnxdiadiaitt* 
lieh  Vs  und  Vs  eßbaren  Teil. 

Der  eipontliche  Nälir-tof («ehalt  ist  wegen  des  hohen  Wassergehaltes  (93 — 95%)  b*  . 
gering.   (Vgl.  Tab.  II,  Nr.  024  u.  926.) 

Die  Stioketoffenbetens  (rond  2,0%)  besteht  sn  nur  44%  »m  Protein  nnd  m  51% 
ans  Amiden,  unter  denen  nelien  etwas  l^j^oain  beaoodera  Aaparagin  vertraten  ist  Sejn 
Ochalt  wird  zu  0,152  und  0,192%  oder  zu  0,0—10,0%  der  GeaamtstiokstotfBubatemi  angl|elica; 
in  Wirklichkeit  dürfte  der  Gel  alt  aber  noch  höher  sein. 

Der  GSehalt  an  Zurk'-r  fjeträgt  0.3 — 0,5%,  im  unteren  Teil  der  Spro««Be  nach  Thu» 
baoh  1 — 2%,  in  den  Köpfchen  ist  gar  kein  Zucker.  Beim  Aufbewahren  bildet  sich  UmA 
B.  Tollens  im  Spargolsaffc  unter  dem  EinfluB  von  KJalnweeen  oder  Kktqrmen  Mannit 

Der  Pe  n  tosangehalt  faetrigt  in  dennatfirlioben  Spaigebi  0,45^,00%,  oder  ^0-^1(^0% 
in  der  Trockensubstanz. 

Beim  Aufbewahren  in  kaltem  Wasser,  wie  dm»  %nr!ffTc!i  üMioh  ist.  nehmen  die  Spsn:*^ 
noch  Wasser  auf  (in  4 — 5  Togen  7,5—12,6  g  für  100  g  öpargel),  verlieren  dage^  merkli«* 

So  fanden  Freriehs  tmd  Rodenberg  ffir  mehrere  Proben  Zuokererbaen  im  lOttd:  j 

KMn         Mltte'^ß  GroS 
Wewer  im  hrisohen  Zustande  8.5.24%       82,25%  79,68% 
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Hangen  Bstnktimtott^  Beim  AvIlMVtliiBn  in  kfihlen  Bftamen  TerBami  die  Sparg^  in 
6  Xtegen  TOn  8^5  lidii  m  28,1%  Waonr»  fibor  Eis  unr  1»4— 0,7%.  DM  firben  «i#  tioli  aMh 
1  Isw.  8  Tagen  rot  (Windisoli  und  Schmidt). 

Am  vorteilhaftesten  werden  die  Spargel  für  einige  Tage  in  bc deckten  Schalen  äiwr 
feuchtem  Sand  in  kühlen  Räumen  (13°)  aufbewahrt  (R.  Schulz). 

Die  Spargekameu^)  Bind  reich  aa  Fett  (10 — 15%)  und  werden  als  Kaffee-Ersatzstoff 
Tcnrandvtk 

Der  Genuß  des  Spargele  irenneiiTt  die  Abaondernng  des  Hüne,  wekAiem  er  einen 
eigentümlichen  Genibh  yerlellit. 

S»  Artischocke»  Der  fleischige  Blütenboden  (sog.  Kä^p)  und  der  verdeckte  untere 
Teil  der  Hü11<:chtrppen  von  Cynara  Scolymuf«  L.  in  verschiedenen  Spielarten  werden  in  der 
mannigfaltigsten  Zubereitung  als  GemÜ£e  genotssen. 

Die  Sticketoffsubstanz  (rund  2%)  besteilt  in  Prozenten  dee  GetamtetiokstofiB 
bei  dem  Blüteaboden  tm  49,64%,  bei  dem  unteren  Tefl  der  HfiUeohappen  ans  48,16%  Kioht- 
protemverbindungen.  Der  Gehalt  an  Glykose  wird  in  0,21 — 0,70%,  deren  Saccharose  sstt 
0,83—1,64%  nnpe^eten;  B.  O.  White  findet  von  letzterer  12,05%  und  ÜBcner  1,92%  Innlio 
in  der  Trocken.substaiiz.    (Vgl.  Tab.  II,  Nr  *m,  u.  927.) 

I..  Bartbe  berichtet  von  einer  Vergiftung  durch  gekochte  Alüsohookfln,  die  durch  einen 
BacilluH  in  Gemeinschaft  mit  CoUbakterien  blau  gefärbt  waren. 

6'.  MhahUVber»  Die  Blattripp  en  (Stiele)  von  dem  zu  den  i'olygonaoeen gehörigen, 
dem  Ampfer  nalmtebenden  Bbabarber,  Bbenm  officinale  BeilL  oder  lonitig^  Bheberber- 
erten  dienen  -vieUaeh  als  Oemfiee  oder  inr  Kompott-  und  MarmeladebeTeitang*  Daa  Rha> 

barberblatt  liefert  47,0—50,0%  Blattfläche«)  und  53,0—50,0%  Stiele  (Stengel);  100  g  Stengel 
geben  beim  Schälen  rund  78%  eßbaren  Teil  und  22%  Abfall. 

Die  8ttckatoffsub8tanz  besteht  nach  M.  Schleinitz  aus  48,47%  Reinprotein 
und  51,53%  Amiden. 

H.  Vagele  r  fand  in  der  Tkookenenfaetana  der  Bhabarbemtlele  0,886%,  in  der  der  Bl&tter 
0,898%  Pboephor  ki  Foim  von  Pkoapbatiden. 

Von  der  Trockensubstanz  5,48%  waren  3,(Ä%  oder  in  Prozenten  der.'^elben  56,21% 
in  Walser  IrMlieh ;  an  Säure  (Ozals&ure)  wurden  in  der  frischen  Sttbetanz  0,78%  oder  in  der 
lYockensubstanz  14,23%  gefunden. 

Die  Stengel  und  Blattstide  der  Rhabarherpflanze  enthalten  indes,  wie  N.  Castoro 
DWibgBwieBen  bat»  avoh  Äpfeleinre.  Uber  die  Zniammenaeianng  der  BbabarberteÜB 
TgL  bb.  n,  lür.  988-686^ 

7.  JHe  Kohlarten  (Spinat  und  JEt&Jbenstengel).  Die  KohlUattgemllae 

sind  sämtlich  aus  der  Spezies  Bni.«sica  oleracea  Iiervorprcpnnpen.  Es  gibt  wohl  katim  Pflanzen, 
welche  durch  Kultur  so  vielen  Anderuii;/i'n  unterworfen  sind  wie  die  Kohlarten.  Man  hat 
für  den  Gemüsebau  eine  Unzahl  von  iSpielarten. 

Ale  bodientwickelte  Blattpflanaen  verlangen  die  EoUarten  mehr  ah  andere  Oernfve 
einen  tie^grftndigen,  bnmna-  und  atteketoffreioboi  Boden  in  feuohter,  warmer  Lege.  Sure 


Voif.  hat  neben  den  Bptoewn  andi  das  Kravt  and  die  Beeren  vxm  Spergel  nihor  tmtv* 
•acht,  am  das  Düngebedürfnia  der  Spaigsl  m  ennitteihi;  hieniaeb  werden  dem  Bodm  I6r  1  ba  jibr« 
Üob  «ntepgen  doroh  eine  Mittelemte: 

«ff,0  kg  Stickstoff     16,7  kg  Fboqphoniu»     79,6  kg  Kali, 

Bei  efaMt  IDttclwnte  kamt  nian  auf  1  ha  4000  kg  Sprossen,  600  kg  Speigelbeersn  nnd  9000  kg 
Spargelkraut  rechnen;  diese  Mengen  liaid  bei  einer  Niedrigeternte  um  etwa  Va  niedriger,  bei  einer 
sehr  hohen  Ernte  nm  "3  b-ihcr 

'}  Die  BUttspreito  wird  auch  als  spinatähnhohes  Gemüse  empfohlen. 

89* 
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Kultur  erfordert  besoaders  viel  Pflege  und  Aufmerkä&mkeit,  zumal  sie  von  aUeo  Garten-  und 
QiniBliff*pfr**ff^  HU  iHftututi  d0n  iBadclaiifinifl  tüiggiBtit  ttiri, 
Iba  pflegk  Tonringend  ioleende  KoU«rlan  aasiibMuck: 


Kohlart 

Enitoseit 

Gewicht 
eioM 
Kopfea 

Von  dem  m&rktfihira 
Kopf  In  ProteotM 

Abfall 

ElbiM 

I  m 

1.  Blumenkohl  (BnMia»  oIkmm»  vh. 

bofrvtiB  L  )    

Angoflt 

800—630 

2.  Botterkohl  (Bras^jca   okrac«a  var. 

Dezember 

285 

— 

&  Winter  kohl  (CMnkohl,  krauMrGrftn» 

koU)  (Bxuvw  olMUMft  Tar.  petw 

— 

— 

4.  Rosonkohl  (BraMieft  oknoa»  var. 

— 

— 

11^ 

&  Saruyerkohl    (Herskohl,  Wirsing) 

<Biaarioa  olcnoe*  var.  boUato  Do.)^) 

Hain.  Not. 

eoo-asoo 

6l  Botkohl  (Braarie»  olerMe*  var.  mfcv» 

AL)M  

JaUn.  Oktw 

700— aooo 

ai,»-io^ 

7.  Zuckerhiit    (BnuniM  oloracea  var. 

Juni 

&  Wei8 kraut  (Kabbes)  (BraMka  okm< 

Jnni  11.  Not. 

700—2000 

Hieran  mögeo  angereiht  werden: 

9l  Blattrippen  (SU-nH)  il<'r  Steckrtbeo 

Okfo»>er 

10.  Spinat  (Spinacia  oleracoa  L.)*)  .  .  . 

26,9 

73.1 

11.  Hangold  (Beta  vulgaria  var.  Glela)*) 

doflgl. 

40,9 

50.1 

Die  Kohlart (*n  sind  xwnr  verlmltni.smäßig reich anStickstoffverbindungen, aber hrfT- 
Ton  bestehen  nur  etwa  40 — ^%  au»  Rein  protein  und  nur  etwa  davxm  weidco  Terdun 
Sie  gelten  durchweg  als  schwer  verdaulich. 

Außer  den  Allgemeineii  BertendteileB  (liebelle  n  Nr.  W1^04S)  «ntbalten  afaiif»  KnU' 
Ilten  noeh  einige  beeondere  Verbindungen*)»  BimUoh: 

Der  Blumenkohl  eaOer  Glykose  und  Tmotoee  naoh  Bueeolt  »ndi  MannitrdviB 
fflim  vorpebiWet  vorkommpn  soll. 

Auch  ans  15  k^  Siivoyer  Kohl  konnte  Bussolt  15 — 16  g  Mannit  und  3,1g  GljkoK 
m  Kryätallen  erhalten. 

Der  Orftn<  oder  Winterkokl  enüiilt  «noli  AUoxttrbfteen;  K.  Yoehimnr»  kfleelt 
in  90kg  friedhem  Kohl  etwee  Histidin,  0,7g  Aiginin,  0,'2g  Ljein,  0,3g  Cholin  und 0,1  f 
Betain  ( T)  naohweisMi.  Der  Wintetkobl  wjid  dundiweg  ecet  nedi  «ingetietenem  Frott 

^}  Außerdem  ergaben: 

BnttorkaU  WintukeU  SaTeraifcnU  Belkolil  Znekarbut  VdttsU 

Zarte  Blattei!«  .  .  .   «7,04%       Q2»40%  64,20%  66,70%  61,80%  60.70% 

Stide  und  Bippen    .   42.46%       87.60%  86,80%  44^  48»70%  XJK% 

*i  Bai  Spinat  und  Hengold  werden  auoh  die  Bhttetiele  mit  dar Blettllidw noM 

IBfrff*««*«  aber  nur  die  Bliittcr. 

*)  Siehe  Anm.  *,  nebenstehende  Seite. 
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Gemüse  bemitzt.  Durch  das  Gefrieren  bildet  sich  nämlich  Zucker;  Pagel  fand  in  100  com 
Saft  von  nicht  gefrorenem  Grünkohl  1,41  g,  von  gefrorenem  4,17  g  Glykose. 

Dar  8  pinat  wird  Tidluih  eiBenreielie«  Gemfise  angesehen  nnd  empfohlen.  Csa- 
dek  «ül  durah  DQngoiig  mit  Emibydro^d  den  Gebalt  von  0,08%  Kieen  (bei  nogsdangtem 
Fpinat)  auf  0,23%  Eisen  (bei  gedüngtem)  erhöht  haben.  In  der  Regel  enthUt  aber  der  Spinat 
nicht  mehr  Eisen  als  andere  Gemüse,  nämlich  nach  Haensel.i  Untersuchungen  in  der  Trocken- 
siibötnnE  0.036%,  während  Winterkohl  in  der  letzteren  0,056%,  Kopfsalat  0,054%  Eisen 
ergaben.  Serger  gibt  in  der  Trockeusubtitauz  von  Spinat  nmd  0,10%  Eisen  an,  daa  größten- 
teile  aD  CSümophyll  gebunden  ist  imd  mit  Teidfinntem  Alkohol  au^esogen  macdm  kann. 

Koblsorten  eB»  Art  iverden  faiufig  dnieh  Bakterien  beeohAdigt.  TeOe  handelt  ee  eidi 
tun  Nafifänle,  die  dBrEartoKeinaABale  UmUefa  eMehdnt  und  mtweder  nur  eng  nmgrencte  Heeke 
erzeugt  oder  tiefgreifende  Zerstörungen  hervorruft,  teils  tritt  die  durch  Pseudomonas  campestris  Pam. 
herror^erufcne  Gpfaßbaktpriosc  ein,  bei  der  die  Blattrippen  der  Blitter,  auch  die  Oflflkß- 
bündel  der  Kohlrabi  »ich  scbwarz  f&rben,  die  Blätter  vergilben  und  zusammentrocknen. 

Aooh  Botrytis  cinerea  ruft  tuweilen  eine,  aber  meist  auf  die  ftuOeren  Bl&tter  beschränkte 
Fluhui  hervor. 

Sm  8€iUs(k/HMeT,  Von  den  venohiedeoen  Salatkiftiitecn  gibt  ee  viele  Spielarten. 
DVir  onAMMiiMidNi: 

1.  Endiviensalat  (Cichorium  Endivia  var.  orispa  L.,  Ter.  paDida,  krause  und |^tte  Vetie- 
tät):  W.  Dahlen  fand  dae  Gewteht  der  Ende  Augnet  mid  Mitte  Oktober  geemMm 

Köpf«'  211  70    RO  e 

2.  Kopfsalat  oder  Uartenlatticb  (Lactuca  sativa  vericeps  n.)  in  vielen  Varietäten:  frühe, 
späte,  braune,  grüne,  gelbe  vev.  Die  KSpfe  witgen  100—400  g.  W.  Dahlen  fttnd  in 
daneenm  W,7«%  nrie  Blattaik  nod  32,24%  «Blatlitppen;  H.      Sobleinita  £8,0% 

Eßbares  und  46,1%  AbEalL 

3.  Feldsalat  oder  Rapunzel  (ValflrianeUa  Losnala  OÜtoria  1*). 

4.  Der  sog.  römische  Salat. 

M.  T.  Schleinitz  fand  in  der  Stickstoffaubstanz  des  Kopfsalate  76,96%  Rein- 
droteiu  und  23,04%  Amide;  G.  Vageier  in  der  Trookensubetanz  desselben  0,367%  Phosphor 
in  ]V>nn  von  fhoHphatiden. 

Deiievfrisohenden  Geeohmaek  veidanken  die  Sahitkriuter  den  darin  TOthendenen  orga- 
nischen Sinren  (ele  eante  Seke);  im  Saft  des  Lattich-  oder  Kopfsalats  iet  oitrone  nsanrea 
Kalium  nachgewiesen.  Dumond  will  in  Latticharten  ein  dem  Hyoeoyamin  ihnliehee 
mydriatisches,  die  Pupillen  erweiternde«  iVIkaloid  pefunden  haben. 

9*  SalutunJCTÜfUter»  Außer  dietten  kultivierten  Salatkräuter q  werden  auoh 
hier  und  da  einige  wildwaehsende  Unkrinter  ab  Salatpfla  nzen  benntst. 


)  W.  Dahlen  bzw.  C.  Böhmer  geben  ii.  a.  noch  folgende  besondere  Bestandteile  an: 


In  d«r  nat 

Urlichen  Subs 

tanr 

I 

n  der 

TrorkentubstaDz 

In  Prozenten  des 
Genamt-Stickstoth 

Im 

« 
a 

c 

_  kl 

a  *"  ^ 

Gesamt- 
Stickstoff 

!  Sti. 

-kstoff  in  Forni 

Ton 

a 

-3 

• 

J 

« 

ja 

o 

9 

N 

m 

5 

B 
« 
Oh 

2  ® 

'S  s 

.  .S 

•i-s 

*^  c 

6  e 
.5  £ 

<  'S 

«  « 

«s!  ^ 

^.^ 

I 
c 
□ 

'ä 

.11 
II 

*  o 
Et " 

CO  * 

o 

0 

% 

% 

% 

% 

0.' 

/o 

O' 

.« 

% 

1  % 

% 

% 

% 

% 

% 

Bhimenkohl 

00,89 

1,62 

1,05 

0,150 

0,089 

ö,ll 

2,60 

0,666 

0,104 

0,017 

50.9 

11,1 

2,0 

0,3 

Zttofariiiit . 

«.60 

1,39 

1.21 

0,111 

0,029 

4,89 

2,51 

0.178 

0.158 

0,015 

51.2 

3,7 

3,3 

0,3 

Spinat .  .  . 

!  89.24 

0,12 

0,96 

4,56 

3,61 

0,068 

0.068 

0,021 

76.9 

3,7 

1.5 

0,4 

KegMet  . 

|m.83 

0,10 

- 

0,098 1 

afii2 

4,85 

2,97 

0»1S6 

0,164 

0,€2t 

01,2 

8,2 

8.1 

0^5 

■twa  V4  der  Pantoaane  dee  Bhunenkohh  änd  Ifefeh^pentoieme. 
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GemöiedAuerwarea. 


1.  Die  Butter  vom  Löwenzahn  (Leontodm  fftiMaciun)»  di»Mn  Blieiii  mdia  Vnaiknmk 

zu  einem  wohlflchmeokcDdea  Salat  zubereitet  trerdan. 

2.  Nessel blätter  und  Stengol  (Urtica  dioica). 

3.  Blätter  Tom  Wegebreit  <Plaatago  major). 

4.  Oernftee  portal» k  (Portolat»  oloracea). 

8.  WeiSer  Gineef  o8  (Cheoopodium  •llmia). 

Im  KiiefD  liftt  man  «noh  noch  veraehiMieiw  eonatjge  Unktinter,  s.  &  die  BÜttar  'wm 

AegopcKlium  FodAgreriA  L,,  Bellis  perennk  L.  u.  a.  zur  Bereitaiig  von  GemGae  wweadbL 

Übor  die  Zusammensetzung  der  Salate  und  Salatunkräuter  vgl.  Tab.  II,  Nr.  944 — 9B1; 
über  die  Zusammenaetsung  der  Aache  der  Qemüaearten  und  Salate  labt  IQ, 
Nr.  122—155. 

Gemüsedauerwaren. 

Da  dfo  maiataii  Qemfiae  nir  wUmnd  ainar  varhiltitiainafiig  knctan  Zeit  dea  Jahna  0» 
SomnMr)  bmb.  m  luibeD  aiiid,  ao  iat  man  wm  Jabar  bamCOit  gawaaeo,  diaaelbeik  belnfi  Aaf- 

bewalmiig  dnxch  zweckmißige  Verfahren  haltbar  zu  mac^an. 

Manche  G^niüseartm,  v,ic  Grünkohl,  Rosenkolil,  SchwarzwTirzel  überwintern  ab  F.oIch* 
im  freien  Felde,  andere,  wie  Weißkohl,  Rotkohl,  Moliren  ü-w  halten  sich  für  den  Winter  hm 
reichend  frisch,  wenn  sie  einfach  in  Erde  eingeschlagen  und  vor  Ftoat  geaohütst  werden.  Aufier 
dwdi  UnterliriiigBii  in  KsUem  wird  diaaea  «,  B.  fflr  Kactofialn  und  Bfiben  «nah  dindi  Anf • 
bmliicn  in  Hie  te  n  amioiit.  Man  atapelt  dieaalben  dnrahwag  in  flaehao  Vartiefangan  (Groben) 
nnf  und  bededkt  aie  mit  einer  etwa  10  öm  diokian  Steoh-  nnd  ebenso  dicken  Erdschicht  Dabei 
muß  für  eine  Pchwael'e  Durrhlüftung  gesorgt  werden;  man  lagert  Kartoffeln  o  L  r  Rüben  ent- 
weder auf  ein  auf  dem  Boden  aufgestelltes  Lattt'ngest«!!  (Fußdurchlüftung)  oder  bringt 
oben  in  den  Mietm  ein  Dunstrohr  oder  einen  BtrohwiBch  an  (Firatdurohlüftung). 

Bei  amderea  Qemtaen  iat  die  Haltbannadinng  nnaÜndiidM: 

Die  Verfahren  für  die  HefstaOnng  von  GemHaedauerwaren  banihan  im  weaantBelim  auf 
denaalben  Grundsätzen,  wie  die  für  Fleisch  und  BMadhwaren  (vgl.  S.  268).  Wkiltag  ^ 
Gelingen  aller  Verfahren  in  erPter  Linie  die  vorherirre  Fnffrrminp'  jpirlieher  anhängendea 
oder  beigemengten  Sclimutzteiie  (St/iuh,  Erde.  Sand,  Steine),  was  meistens  durch  cinfaehei 
Waschen  geschieht,  ebenso  die  Beseitigung  aller  sohleohten  oder  durch  Insektenfraß  beschädig- 
tenaowie  niohteßbttMn  Anteile  dondi  Yadaaen,  Pntnn  (s.  B.  baillBhnn)^  Sohilen  (bai  Speisei)i 
änthOlian  (s.  B.  bai  Erbaen  dueh  dieMLiiQhta^'-lfaadhine)iiaw.  DemBeinigen  folgt  dann  bai  dm 
mitiatett  Gamfiaen  noch  die  Zerkleinerung,  wozu  durchweg  hesaaßtn  «ingerichtete  Schndde- 
mrutchinen  verwendet  watden.  Ffir  die  weitere  Tti*i^M»Hintig  kann  man  fer«ri«gBod  vier  To- 
fahreti  unterscheiden: 

!•  Trocknen  der  €hmiÜ9e,  Für  einige  Gemüse,  z.  B.  Zwiebehi,  Knoblaudu 
Sobalotteo  v,  a.  genügt  ein  ainfadiea  Anatmoknen  an  der  Loft,  bei  den  maiaten  aber  nnfl 
kfinatliobe  Wftrme  «ogawendat  «erden. 

Vor  dem  TroolDBan  aber  werden  die  gereinigten  und  zerkleinerten  Gemüse,  um  dnrdi 
Aufquellen  der  Zellenmembran  das  Trocknen  7:11  erlf^irfUem  «owie  den  Oesclimaek  und  die  B^ 
kömmUchkeit  zu  erhöhen,  abgebrüht  oder  lx"wer  gedämpft;  da»  Dämpfen  geschieht  ent 
weder  in  Kochtöpfen  mit  durchlöchertem  Einsatz  oder  in  großen  Kesseln,  in  welche  man  duid- 
loobta  DrabtkBrba  mit  den  GemUaen  «inbSngt.  Bs  danart  etwa  5— 8  Hbsntan.  Hieriieiwerdw 
eineeine  Gemflae  mitunter  aoeh  gelirbt  oder  gebleieht  wie  bei  Böohsengemüse  (S.  455).  Dv 
Trotkueia  mrd  im  kleinen  in  Herden  und  Backöfen,  im  groflan  aber  durch  besondere  Trocken 
Apparate  vorgenommen,  t.  B.  durch  die  Wanderd  nrre  .  welche  von  einem  Hause  7.11m  andern 
gabreoht  werden  kann,  bei  der  die  Luft  an  Heizhppeukörpem  erwärmt  und  über  die  auf  UordeB 
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verteilten  Gemüse  im  Darraum  geleitet  wird.  Bei  dem  Kanaltroc  Ice  n verfahre  a  werden  die 
ikmüt»  auf  HiordMi  ineuMD  langen  (etm  10  m)  Eual  geuhoben,  in  weldieiii  eimTempenitiir 
von  80 — 90."  unterhalten  und  durch  ein  GeblSse  ein  starker  liUftstrom  enemgt  wird.  Anoh 
Vaku  umtrookenapparate  werden  mit  Vorteil  angewendet.  Erforderlich  ist  es,  daß  die 

mit  Wjksserdampf  angereicherte  Luft  tunlidist  schnell  abgeführt  \\'ird.  Das  Trocknen  wird  so 
lange  f ort  tr'>  et zt,  bis  der  Wassergehalt  im  allgemeinen  auf  14%  lieruntergegangen  ist.  Nach 
dem  i:J:ka.lieu  werden  die  trockenen  Gemüse  entweder  loäe  in  Säcke  bzw.  Papierbehälter  ge- 
iSUt  oder  fSr  eino  längere  Aulbawabrung  zu  Blöoken  geprefit  in  BleohgeliBen  eingelötet. 

Für  den  Gefanndi  werden  die  D6rrgemüfl6  3—6  Standen  in  Waner  auigeweieht  und  dann 
wie  üblich  unter  Salnagabe  gekocht. 

Die  Zusammensetzung  der  Dörrgemüse  (Tabelle  II,  Nr.  953 — 969)  muß  —  auf 
Trockensubstanz  l>erechnet  — der  der  natürlichen  Gemüse  entsprechen;  nur  ist  infolge  des 
vorherigen  Abbrüiiens  oder  Dämpfens  (vgl.  unten  S.  454)  der  (ieitalt  au  lösUohen  Stoffen,  an 
koagoUerbarem  Eiweifi  und  Ifinenlstoftai  natoigemiß  etwas  geringer  als  hei  den  natür- 
Udien  Gemüsen. 

2,  fAiftabschluß  nach  Apperts,  Wecks  und  anderen  Fcr- 

fuIlT0n,  Für  das  Gelingen  dieses  Verfahrens  ist  die  peinlichste  Reinliclikoit  sowohl  bei 
den  zu  verarbeitenden  Kobgemüben  als  aucli  \yG\  der  Auuf  ülirung  dee  Verfahrens  von  besonderem 
Behmg.  Die  vorbereiteten  Gemüse  werden  mit  Wasser  oder  Salzwasser  gekocht  oder  gedämpft 
(blanckierl)  und  hierbei  h&ufig  je  nach  der  Gemitoeeit  gebleicht  oder  gefirbt  Zun 
Bleiohe  n  benutst  man  als  Zueate  zum  Blanchierwaaaer  entweder  Natrinmsulitt  und  CStrooen- 
säure  (z.  B.  bei  Spargel,  Blumenkohl,  Teltower  Rübchen),  oder  Alaunlösung  (z.  B.  bei  Sellerie  und 
Kolilrabi ),  oder  man  legt  z.  B.  Schwarzwurzel  einige  Zeit  in  Essigsäure  bzw.  Citroncnsäure 
bzw.  Milch.  Die  Grünfärbuug  wird  iu  der  Kegel  durch  Zusatz  von  Kupfersulfat  (40 — 50  g 
a«f  SOO  t  Wantt  und  100  kg  Gemüse),  oder  Kochen  in  kupfernen  Kesseln  unter  Zoeats  von 
etwas  lUgritane  oder Gitraneoeinreendelt ;  aneh  Midbebolfat  oder  OikwophyUadc — hergestellt 
aus  SiHnat,  Nesseln  u.  a,  —  werden  iüerfür  angegeben^).  Durch  das  Verkochen  der  Gemüse  gehen 
nicht  unerhebliche  Mengen  NiUirntoffe  in  das  Kochwasscr  über,  aber  durch  Dämpfen  erhebhoh 
woniger  als  durch  Koclien-).  Indes  ist  diese  Behandlung  notwendig,  um  nicht  zusagende  Geruoh- 
und  Geschmackstoffe  zu  entfernen. 

Die  gekoditen  nnd  abgekflhlten  GemQie  weiden  dann  in  COiaw  (Weeksohe)  oder  Bleoh- 
dosen —eine  Normalbleohdose  Vi  faßt 000 oom — gefüllt  und  behufs  Abtdtungnooh  vorhandener 
Riktericn  sterilisiert  und  zwar  erstere  je  mich  der  Gomüscart  20 — 100  i\Cnuten  tmd  mehr 
bei  7.'> — 100°  im  Wasacrbad,  letztere  je  nach  der  Größe  der  Bü<"!i  n  7 — 20  Minuten  und  mehr, 
d.  h.  solange,  bis  der  ganze  Doseninhalt  die  gewünachte  Temperatur  erreicht  hat,  bei  115 — 117* 
imAutuklaven.  Ersteres  Verfahren  ist  vorwiegend  in  Haushaltungen  (vgl.  S.  272),  letztere 
bei  F&bnkbetrieben  in  Gebrauch.  Die  Bteehdoaen  wurden  früher  cugelStet,  jetzt  aber 
werden  sie  meistens  dadurch  geschlossen»  dafi  man  Deckel  nnd  Dosenk&per  nach  dem  Ein- 
und  Zweihebelsystem  durch  Falae  verbindet  nnd  die  FUbe  vielfBch  nodl  dudi  Drehteinlage 
oder  Gummiring  dichtet. 

Die  geschlosäcncii  Dosen  werden  nach  Ikseitigung  von  etwa  anhängendem  i^eit  durch 
Benzin  u.  a.  weiter  noch  verniert,  d.  h.  mit  einem  Kopallcinölfirnis  bestrichen,  an  der 
Infi  gsCcDoiaaet  nnd  bei  110—190*  im  XacUeiofBa  erhitKt. 

^)  Blas  neck  will  Aw  künstliche  Orünfnrhiing  dadurch  umgehen,  daß  er  die  verkochten 
(blancbierteo)  Gcmfifw  mit  verdünnter  Ätzkalklösung  behandelt. 

*)  Beim  Dämpfen  oiiter  Drnok  worden  am  wenjgeCen  Stoitte  geUM.  fio&nddisXgL  Girtmeei- 
duemtalt  Dahlem  n.  a.  folgende  Verluste  an  Stiokstoffsnbstana  bei  Blumenkohl  in  Frosenten 
der  GematrtickatoflwibstaBst 
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„Gestovte  0emÜ8p"flind  solche  eingelegten  Oemüne  )iscw.  Gemäae*flaiaob* 
die  nur  einer  Erwärmung  bedürfen,  um  genufifcrtig  zu  werden 

Di»  Znasmineiiietsung  d&c  Böohsengemüse  (vgl.  Tabelle  II,  Nr.  970—978; 
liohtet  mcAk  gm  mwJi  dem  BptwioHimgpiuaUPifa^  in  wekdieiii  dM  GemfiBe  geeratet  worin 
ist,  und  kSdaen  daher  di»  in  der  IVbeOe  II  aio^giiSSfftm  Zdilen  nur  «le  aOgeoMiMr  Anhalt  fii 
deren  ZuMmmensetzung;  gelten. 

Dabei  ist  weiter  zu  berücksichtigen,  daß  ein  Teil  der  Gemiiaenähtstoffe  in  die  Einbettung 
fiÜHsigkeit^)  übergeht,  die  nicht  verwertet  wird. 

Sm  JEHnsäuem  mU  und  ohne  SalzmMOi^  Daa  BinaSaera  mit  mi 
ohne  Sahnuata  pflegt  Tonriegend  bei  WeiBkohl,  Sohnittbohnea,  Qurkeo,  roten  Rüben,  M- 
zwiebeln  u.  a.  angewendet  zu  werden.  Die  Ot  müse  werden  zcrBchnitten*)  ond  mit  oder  das 
Zu^  it/  von  Koolisalz  und  Gewürzen  (Bill-  Künin  '  I,  Fencliel,  Wriclioldcrbeeren  ti.  a.)  in  tia 
Faß  eingestampft.  Die  eingestampfte  Mnsse  wird  nüt  einem  Tuch  und  einem  durch iöehertai 
Brett  bedeckt,  das  durch  Steine  oder  eine  Presse  festgehalten  wird.  Das  Salz  entzieht  den  Stof- 
fen «ineo  M  dea  Waaaen,  indem  «leii  ivie  beim  Binpdkefak  daa  IMMhaa  ß.  875)  «iBaSaliluip 
faUdet.  Dar  ZuMts  von  Sah  iat  jadooh  nioht  ao  hooh«  dafi  dadnroh  jegBoha  CMrauf  veriiiadnt 
wird :  es  findet  in  der  Regel  ein»  Milolialnregirung  atatt^  wobei  die  entatandana  UMt- 
aäure  faulnishemmend  wirkt 

a)  Sauerkrotif  Bei  der  S  uirrkrautgärung  sind  nach  E.  Conrad  Hefen  und  eifl 
dem  Baoteniuu  coli  ähnliches  Bactenuni  broaaicae  acidae  tätig,  die  in  Symbiose  wirkeo.  Dm 
Baoterivm  «nengt  die  Stuie  (IfikhaSiua),  die  Hefe  die  aromatiaelien  Stoff»  (waluaefaciBfieh 
Eiter  an»  dem  gahildeten  Alkohol  nnd  dbr  Sinn);  dann  ein  dnrah  daa  Baeletium  dkia  g»- 
a&QNle«!  Kraut  beimaß  einen  unangenehmen,  stinkenden  Geruch.  W.  Hennoberg  haltete 
LiangHtälichen  (BaeüloR  hrn«sicae  fermentatae).  Gruber  Milchsäurebakterien  in  Kokkenfonn 
für  die  wirksamen  Erreger  der  Sauerkrautgäning.  Wehm  er  gewann  aus  Sauerkraut  ein  iffi- 
bewegliches  Stäbchen  (Bacterium  brasaicae),  spricht  aber  auch  den  Hefen,  besondem  bei  d« 
Vor-  (Sehanm-)0&ru  ng  ein»  badentande  Rdlasn.  Er  konnte  in  der  Krantbräi»  l%AIkokol 
nachgaben.  Die  gabildeto  Sftnie  iat  Turwiegend  inaktiv»  Atbjlidenmilcbaftur»  (6L 121} 
neben  wenig  Essig-  nnd  Bnttaiainr».  An  Oasen  werden  Kohleosäure^  Waaaentoff  und  MMw» 
eraeugt. 

Die  ZuKH  ni  nie  nsetzn  n  des  Sauerkrautes  entspricht  bis  auf  die  aus  der  Glyko8eg^ 
bildete  Milchsäure  der  den  Weißkohls. 

Kranae  fand  0,90>-l,87%,  E.  Feaer  1,22—1,78%,  im  Mittel  1,45%  Milchaivr^ 
Von  E.  Feaer  worden  im  Baneikraut  aneh  0,80—1,16%  Mannit,  von  A.  Stift  <W5  ^ 
0,96%  Pentosane  nachgewiesen. 

b)  Sauere  Ourk^.  In  ähnlicher  Weise  wie  bei  SauericraDt  verl&aft  nach  R,  Adel- 
heid die  Sauentng  beim  Einlegen  von  Gurken. 

Die  j^eäunden,  gut  gereinigten  Gurken  werden  mit  vcrsciiiwienen  als  Gew^ürz  dienenden  Za- 
«äixen  (Dill,  Sauerkirschblätter,  Estragon,  LorbeerUätter,  MeeRcitioh  osw.)  in  geeignete Odtfi 
tnsammedgeiehiehlet  und  dann  entweder  mit  reinem  Bkonnenwaaeer  oder  mit  Sabwaeew 
ünulindnn  aneh  0,06  proa.  WainalaMUeung)  Oberg« 


So  fanden  wir  in  100  ccm  der  Kinbettongsflüssigkeit  geUSst: 

Flaisiffk«tTODBQclMeos«n&M:  ^'^^^Ife''*'  StickSoff  Mineralstoff« 

FrL- ,1   2.657  g  0,257  g        0,306  g 

Schnittbohnen   1,646  „  0,068  „        0,192  ,. 

Salatbohnen   2,395  „  0,114,,        0.323  ,, 

•)  Bei  der  Bereitung  von  Komst  kraut  werden  die  Krautkopfe  erst  einige  Male  in 
aufgekocht  und  nach  dem  AbtropIeD  des  Wassers  entweder  ganz  oder  in  Stfl^ 
gestampft. 
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Wenn  die  Gurk«»n  hn\d  gcgeaflen  werden  »ollen,  läßt  man  sie  in  offenen  Geßßen,  aber  unter- 
geUkuohi  %t«iien;  die  für  einon  Bpät«ea  Gebrauch  einzusäuemdeo  Gurkea  1^  mftn  in  Fässer  ein, 
ÄB  tDMn  nach  Beendigung  der  G&ttuig  und  nAoh  AufiöUung  mit  Bttanumx  (»mb  Knig)  sotohlägt. 

MjMk  kann  drei  Abadmitle  der  Sftnernng  imtendbeideD,  nimlidi  die  Jnngsinernng, 
äußerlich  gekennzeichnet  durch  die  Schaumbildling,  die  Reifesäuerung,  d.  h.  die  Zeit^ 
wo  der  hoclistc  Säurf'trr'id  erreicht  wixd,  imd  die  Überreife,  d.  Ii.  den  AbBohnitt,  wo  die  Säure 
wieder  abzunelmien  beginnt. 

Auch  hier  ist  wie  beim  Sauerkraut  die  Gärung  eine  Milchsäuregärung,  indem  sich 
optiidk  inaktive  Athylidenmilohaftnre  uebea  etwaa  BMPgpKme  und  BenuteiiHinre  bildet 
Ah  beBfeiiidiga  v>Mi  hei  vorlegende  MüdiBäiireeirqger  erkennte  Aderbold  nmidiet  Beoterimn 
Gfintheri  var.  inactive  bsw.  Bacteriuni  kctis  acidi,  B.  coli  und  Oidium  lactis,  von  denen  dae 
erster©  auch  höhere  Snnregrade  als  0,5%  hervorbringen  kann.  Neben  den  Milch.säureerregem 
kommen  noch  drei  Gruppen  von  Klcinwcaen  vor,  nämlich  1.  Hyphenpiize  (wie  Penicillium 
glaucuni,  Aspergillus  glaucus  in  der  Kahmdecke  u.  a.),  2.  Sproßpilze  (wie  2  Tomia-Arten 
nnd  eine  Myocdatma-Art),  3»  B9»kterien,  am  biniigBten  fluoteMiefend^  Bakterienp  «ften  In 
den  Jnog.  und  Beüaeineraqgen  BadUns  maeeptaricos  Ttdgaria,  BaoOh»  enbUUa  CSobn  n.  a> 
He n Daberg  h&It  den  nach  ihm  benannten  BaaiUus  ououmeris  fermentati  Henn.  für  den 
eigentlichen  Milch säiirenrreppr  in  den  einzusätiemden  Gurken.  Die  neben  den  Milchsäure- 
erregem  noch  vorhandenen  Klemwesen  sind  nach  Adcrhold  für  den  Vorgang,  der  als  ein  Fiiul- 
nisvorgai^  au^Eufasaen  ist>  aber  durch  die  Milchsäurebildung  ein  eigenartiges  Ciepräge  erhält, 
entweder  gleidigültig  oder  gar  aohldlioli. 

Die  IGIoha&nrebakteden  grdfrai  in  erster  linle  die  Gljrkoae  an  «nd  verimnebfln  dieee 
neben  vielleicht  noch  anderen  Bestandteilen  der  Gurken  zur  Milohsäurebildung;  die  Saccha- 
rose nimmt  zwar  auch  ab,  hat  aber  an^joheinend  für  dm  Milohsäurebildung  keine  Bedeutung. 
Aas  dem  Grunde  sind  glykosereiche  Gurken  für  die  Einsäuerung  am  geeignetsten  (vgL  S.  440). 

Das  Kochsalz  verzögert  in  einer  Menge  von  2 — 4%  die  Säuerung  nicht  weeeutlioh, 
«eU  aber  in  eÜM  Ifienga  "ran  a**-^;  geringe  Hangen  Koohaab  riebeni  den 
md  tAiGkm  die  Haltbaifceit  dea  Ikieiigmaaaa. 

Der  Saure  Vorgang  unter  öl  verläuft  ebenso  schnell  wie  ohne  öl;  jedoch  wird  bei  Luft- 
abschluß etwas  mehr  Säure  gebildet  als  bei  Luftzutritt,  und  sind  unter  Luftabschluß  eingemachte 
Gurken  haltbarer  ab  die  offen  vergorenen  und  aufbewahrten  Früchte,  weil  durch  den 
LoltabeolilaB  weniger  Säxire  zerstSrt  wird. 

Dia  eingealnerfeen  Onrken  enthalten  bei  etwaa  erbfihtem  Wasaergebalt  (95»0'~96,5%)» 
Q.19-<^,99%  (Mittel  0,26%)  Sä  uro  Milohainre. 

Für  ein  triitcs  Gt  linpcn  der  Giirkengäurrunp  ist  es  von  Belang,  daß  beizeiten  genügend  Zucker 
in  die  Flüssipkeit  ^'elantrt,  —  was  diurh  Wftrnistellen  und  auch  unter  Umständen  durch  Zusatz 
TOD  etwas  Weinstein  und  Stärkezucker  unterstützt  werden  kann  — ,  daß  femer  kräftige  Müchsäore- 
erreger  vorhandeo  nnd,  wosn  in  erster  Linie  Baoterium  Qfintberi  zu  redmen  ist.  Letsteree  Ist  nleht 
im  Sansrteig,  wolil  aber  in  sauerer  Ifilch  entbaltea*  wesibalb  Zueata  von  Banecteig  wcctloa  Ub, 
«ilirend  vielleicht  Zuaata  von  etwae  sanrer  IGleb  aar  eben  angesetattfi  Gurksnsiiwimg  einen  guten 

Btfolg  haben  kann. 

Cber  dif»  Zti  sa  m  m  ensetE  u  n  p  von  n)  und  h)  n!   Tab.  II,  Nr.  979  und  980. 

c)  EHf^gesäuerte  Bohtien*  Die  grünen  Hülsen  der  Bohnen  (Phaseolus)  werden  von 
den  SU  der  Baneh-  und  Baokmnabt  enHaa^rafenden  Eiden  (SkleienchymfaserbÜDdeln)  beftait^ 
in  Maine  Stflcke  «erBofanitten  nnd  entweder  roh  oder  nach  ▼«gherigem  Abbrnheo  in  kooheodwn 

Wasser  unter  Zugabe  von  Kochsalz  (2—5%)  wie  bat  Sauerkraut  in  Gefäße  gedrückt.  Nach  Ader- 
Ii  old  be-w-irkt  vorwiegend  eine  dem  Mieroeocens  pyogenes  aluiliche  Kol<k<"nf\rt  und  ein  dem 
Bact.  Güntheri  ähnHches  Langatabchen  die  Säuerung;  R.  Weiß,  der  in  i mgesäuerten  Bohnen 
30  verschiedene  Bakterien  fand,  hält  nur  den  Bac.  robuatus  für  den  Hauptbildner  der  Milch- 
iiare.  Wabmdieinlieh  wirken  anch  Hefen  mit.  Unter  ^diseitiger  OaebOdung  (Wehmer) 
«nMdit  neben  HÜdiaftnre^  Butterainra  und  vielleidit  aooh  Eesigsäurei 
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ff)  FUnfjenäitertc  rofr  Eühpn.  n*»rcinigtc,  süße,  rote  Rüben  wr-Hen  in  f^f-heiT*n  ler- 
schnitten,  ran  dem  gleichen  oder  doppelten  (Jewicht  Wasser  übcrgossien  und  ungefähr  7—* 
Tage  bei  18 — 22°  der  Gärung  üiseriaa^u.  Nur  die  entotehende  rote,  schleünige  fläaai^ceu 
«izd  ra  einer  Suppe  (Bemoi^  BaiMhtBoli  geitMint)  Terwendetb  die  RübeiwtfiolBe  finden  Wm 
Verwendung.  Nedi  Paneketoddebei  weriegend  drei  Stibehenbekterien  wiiheeiD»  vondw 
eineseine  Abart  von  Biict.  OunthcriseinedL  In  1 1  Flüssipkoit  wurden  gefunden:  35,06 — 14,78% 
Tro<  kenrOokstand,  3,87^32%  Hileheiiin,  1»70— 2»10  g  GeBuntetioketoff  ond  3^4a-i»ii 
Asche. 

e)  In  äimlicher  Weise  wie  Gurken  werden  auch  Tomaten,  Erbsen,  Äpfel  und  Perl- 
iwiebeln  (letetere  ffir  die  Beteitong  ▼an  ICzed  Fiokle«)  eingeeinert  Aneh  bier  benddl « 
eiefa  vorwtegend  um  eine  Milehaft nregirn  ng,  bei  ÄpMn  vieHeidit  nndi  um  eine  Beugtier»- 
girung 

4,  Anwendung  von  frischhaltenden  Mitteln.  Zum  Einmachen  m 

Garken,  roten  Rüben  usw.  wird  «iioh  Essig,  vorwiegend  Weinessig,  mit  und  ohneZaMö 
▼on  Gewürzen  brautzt.  Die  Gurken  pflegt  man  vorher  in  dem  Essig  auf  80— dO**  zu  eriützn 
oder  BS  koohen  und  naeb  dem  Kodben  den  dnidi  VetdoMton^ 

anbiabme  verdünnten  Berfg  nbmgieBea  und  durch  friaehen  m  eteetnen.  Rote  Rüben  wcidn 
vorher  gekocht,  geechnitten,  dann  einfach  mit  Essig  übergoaeen.  Neeh  dieeem  Yerfdo« 

werden  in  England  die  l^kunnten  ,,Mixed  Pickl«'«"  hTpestellt. 

iMe  „Ifixed  Pickle»"  bestehen  aus  kleinen  Gurken,  jungen  Zwiebeln,  jungen  Maiäkolbfa, 
Möhrenschnitten,  unreifen  Vitabohneneohoten  uew. ;  dem  Essig  pflegt  man  noch  scharfoB  G»> 
wUrii  Speniedhm  "Ksltttf  Aigwcr^  Ifieertaudiel  iiew*  raraeetMii, 

JMUerhafU  BeaehaffImMt  der  atmOMammrwmpmu  Die  fchMiefte  Beecbfa- 
bcil  kann  verschiedene  Utiaoben  haben,  namlieh: 

1.  AnwnnHiinc;  von  befallenen  ki  itilcen,  schlechten  odf-r  rn  «Ucn  Robstoffen. 

2.  Mangeihafte  oder  unriohtipje  llüratellunfi;  (unpenugendca  Trocknen,  Anwfodnn^ 
eines  unr<ünen  od^  zu  langsamen  Luft«troiues  bei  Dörrgemüse,  ungenügende  Sterilisation  od« 
nndiebter  Vereoblufi  bei  BAehaso»  und  QleeffliBgenitteiiu,  nnriebtige  Einsiueraog  oder  Anmotef 
von  Friaohhalttmgsmitteln  beim  Bfaüegen  in  Beeig). 

3.  Vorkommen  von  Bebw«r metallen  (Blei,  Zfaik,  Snn)  von  der  YeiMtang  od«  Wie* 

düng  der  Ci<'f/iß<'. 

4.  Verfärben  durch  Sulfide  dtär  ScbwenuetaUe,  z.  B.  von  Stannosulfid. 

6.  Auffärben  der  grünen  Gemüae  mit  Kupfersulfat  (od^  Niokdsulfat).  Von  TunM» 
denen  Staaten  eiad  36— W  mg  Kopier  in  Vom  von  SupfenuUat  «of  1  kg  Oemflee  angeleewa, 
der  Sobweia  und  Italien  100  mg,  von  Aankni^di  eogar  nnbegftnTte  Mengen» 

6.  Bleichen  mit  sobwefliger  Slnre  bei  eolohen  Gemüsen,  bei  denen  eine  Ueen  ei* 

weiße  Farbe  beliebt,  ist 

Verderben  der  Gemüse,  Das  VerdertM'n  dertJemüw?  kann  bei  allen  Gemü*edauefwtKO 
vorkommen;  durch  Büohsengemäse  sind  sogar  häufig  Vergiftungen  hcrvorgerufeD. 

1.  Dürrgemflee  kann  bei  einer  Iteebtigkeit  über  14%  Mebt  veracbtmmeln  «krW 
noeh  bSherer  glenobtigkeit  andi  der  Flnlnie  anheimfallen. 

2.  Bombage  tritt  bei  Buohsengemüfie  genau  so  auf  wie  bei  Fleisch  in  Büchsen  (S.  373); 
als  Gase  Rind  KoMensSiire,  Stickstoff  uiul  Wasserstoff  beoHftehtet.  Als  Ursache  der  Zenfttmt 
sind  viele  und  recht  versohitsdenartige  Bakterien  erkannt  worden.  Jedoch  treten  in  deiOK^^ 
Gemüse  ana  verschiedenen  Gegenden  anscheinend  gleichartige  Bakterien  aof  (von  Wahl).  ' 
bierbd  —  anoh  bei  eingeelaertcn  Gemtteen  —  anftreteada  Weiobwerden  wird  dnreb  Baktain 
hervotgerofea,  welebe  die  MltteUamellan  der  ZcHbd  an£coIBeeo  vermögen. 

In  Buchsengemfiee,  dae  giftig  gewirkt  batte,  wurde  von  Bolly  Baot.  eoU  and  Beetf*'*' 
typhi  B  geftmden. 
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Flechten  und  Algen. 

1.  Das  ifth'lndiscJie  Moos  (Cetraria  islandica)  ist  diejenige  Flechte,  welche 
Torwiegend  zur  menschiichen  Nahrung  dient ;  ea  ist  eine  Schildflechte,  deren  Tlmlhis  beim  Kochen 
in  eine  gallertartige  Maase  umgewandelt  wird;  sie  ist  nicht  allein  auf  den  Norden  beschränkt, 
•ondem  komint  «nek  in  dentafllm  Gebiigen  «teOeiiwauo  in  aolohen  Mengen  vor,  daß  sie  mit 
Tortail  geaanunelt  werden  kann. 

Man  verwendet  das  isländische  'SlooH  in  FomiTonT^  €Mee  oder  Yermi.scht  es  mit  8ohoko> 
lade,  Srtlr  ]>  und  Zucker  zu  Moo»-Schokolade  nsir.  Anoli  wird  es  in  der  Medistn  angewendet. 
Es  besitzt  einen  bitteren  G^cbmack. 

20  Das  irische  oder  Carragheen^Moos  (Chondrus  crispus)  ist  eine  Alge; 
•i  teflt  mit  dem  irfUndfeehen  Mooe  die  EigetMoh«ft»  in  k»ohendemW«Baer  m  einer  Gallert»  auf« 
gelSst  sn  werden;  daeadbe  wixd  »benao  wie  die  folgenden  Heere ealge n  in  Irland  und  England 
von  der  armen  Bevölkerung  gegeeaen,  findet  «Mb  mitunter  als  eohleimigea  und  einbgllinide« 
Mittel  in  der  Arznei  Verwendung. 

3,  D ffS  jRenntiermoos  {Ch\dom&  rangiferina)  hat  lu  dem  ersteren  ähnliche  Zu- 
sammensetzung. Das  iiijändiäche  wie  Renntiermoos  enthielten  nach  £.  Salkowski  54,6  bis 
61,8%  Liehe nin,  d.  h.  dorbh  verdünnte  Sfturen — nidktdanhDieetaae  oderBuikreas — in 
Zueker  flberfOlirbeie  Stof f(^  die  bis  «uf  einen  Ideinen  Beat  vefg^bar  nnd.  Die  Hydrolywte 
enthalten  eine  Flechteneftare  — 10,-92% ak Ce trarainre C^g^Ou beredmetk ^  weldie die 
Giraog  beeinträchtigt. 

4»  3f.€€T€Sd1g€7l.  In  England  werden  unter  dem  Namen  Mcerlatti  ch  Terschiedene 
Algen  {m  Ulva  lactuca  und  Porphyra)  genossen ;  ebenso  suxd  m  Japan  verseliiedene  M  e  e  r  e  s  • 
eigen  in  Gebmnofa,  ao  e.  B.  Porphyra  vulgaris»  SSnteromotpba  eonqneaaa,  Q^atoieira  speoiea» 
Capea  elongete»  Lammarie  jeponiee  nsw.  Ana  CMUdinm  «omnnm,  Etrabeme  epinoanm  Ag. 
vmd  GracUaria  lichenoides  wird  durch  heißes  Wasser  der  auch  bei  uns  bekannte  Agar-Agar 
fr^ylnnmoos,  Jaffa- oder  Taffeamoos)  bzw.  das  Isingtrlaf^  (vor?.ie<TPnd  aus  Oelidinm  eomuum) 
gewonnen,  Massen,  welche  der  Knochengelatine  ähnlich  sich  in  Walser  zu  einer  Gallerte  auf- 
16nn  und  daher  pflanzliche  Hansenblase  bezeichnet  werden  können.  Das  Nori  der 
Japaner,  wddbea  dflnne  papierShnBebe  Platten  Uldett  wird  anePKniibyMleolniete  erhalten. 
Agar*Agar  wie  Nori  dienen  vorwiegend  snr  Dantellwig  Ton  Puddings. 

Daß  die  eßbaren  Vogelnester  (der  Salangaaobwalbe)  nicht  »na  Meereaalgen  Mi|g»- 
baut  werden,  ist  Rchon  S.  241  auseinandergesetzt. 

Hieran  anaclxließend  map  auch  noch  erwähnt  sein: 

5.  Uua  indAanisclie  Jßrot  (Puntsaon  oder  Tuckahon  genannt);  es  ist  eine  schwamm- 
artige Wumaaiisehwelluiig,  weUw  an  größeren  Biaman  dutdi  die  Tätigkeit  einea  FOzmyoels  ge- 
Udet  wird  ondin  CUna  uatv  dem  Namen  „FHUiBg'*  bdm&nt  Ist.  Li  botaoisolien  Katalegen  wird  die 

Seierotiam  eeooa  oder  gigenteom  auijscfSbrt;  dioaelbe  mH  -ven  dan 

hidianem  verspeist  werden. 

I.sländischf's  wie  iri.sche.s  Moos  sind  beide  arm  an  Sticksto  ffsubstanz  (2,0 — 6,0"^), 
alier  reich  an  Kohlenhj'drato  n;  letztere  uind  beim  islüiKlischen  Moos  vorwiegend  durch  die 
Moosstärke,  Liehe  nin  (S.  110),  vertjreten,  an  welcher  wir  55,65%  von  76,12%  gesamten 
Koblenhjdxeten  ^rnden.  Daa  iriaobeMoos  (Carragheenmoos)  entbilt  melstena  keine  StSxke^ 
dagegen  den  sog.  Carragheenachle  im,  der  ana  Glykoeaa»  Oalaktftn  nnd  IVnotosan  besteht; 
daa  Moos  liefert  mit  Salpetersäure  22%  Sohleimsäure. 

l>aa  i=inndi^ni f  Mooa  ist  ferner  dnrHi  7vrpi  eigenartige  Flechte nsänren  —  nach 
W.  Zopf  sind  in  Fleehten  im  ganzen  140  verschiedene  SSurcn  nach  erwit^en  —  ausgezeichnet, 
nämlich  die  Protolicbesterinaäure  (C,oH,,0|)  und  die  Fumarprotocetrarsäur© 
(PtoBtoeetiemtoe  Heiee  od«  Ctotarainie  Zo  pf  CttHMO«).  Die  wmet  in  Celrari»>]!1eohten. 
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arten  vorkommende  Usninsäure  (C|^uO,)  ut  im  idladiaohea  Moos  mnigflr  vtttntm  ak 

in  anderen  Rechtenart^n,  z.  B.  Platy^nm 

Bei  den  Meeresaigen  sind  eiuige  Alten  reich  an  iStickstof f »ii bstan^;  ao  entiiälKLt: 
Trockensabstaius  von  Porpbyra- Arten  20,7—39,2%,  von  Qeliditim-Arten  18,0—20,0%,  von 
ündaiift»  Bodonia»  Bntetomoipliak  Qmtoreira  und  Alui»  12;(^1S»0%,  toh  «ndena  ättm 
mu  9fi— 10 fi%  StiokstolfnibetanE;  von  dendban  aind  80—70%  in  Waaser  laslioh. 

Agar-Agar  enthilt  ^7%»  laingglaa  14^1%  Süekatoümfaatans  in  der  Tnäm- 
Substanz. 

Stärke  kommt  in  den  Meoreaalgen  niciit  vor;  nur  eine  Gelidium-Art  (Gelidium  blaDciMadj 
l^b  mit  Jodjodkalium  eina  Bnumfilrbung  ähnlich  wie  Klebreis  (S.  352).  | 

Die  Kohlenhydrate  bestehen  yut wiegend  ans  Hemieellnloee,  n&mlioh  den  Hex»-  I 
•anen  (Glyfcoaan,  Fructosan,  CMalctan)  und  Pentosanen*).  Hiervon  iat  Fruetoean  in  \ 
n'lfn,  Glykosan  xmd  Oalaktnn  mjr  in  einzelnen  Mi^eresalgen  in  größerer  Menge  gefnixies. 
P(  litosane  und  Methylpentosane  kommen  ebenfalls  in  allen  Algen  vor  (in  Laniinaria  als  Methyl- 
peutoean  wahreoheiiiliofa  Fucosan,  in  Enteromorpha  compre8aa  eiciier  Rhamnosan). 

Der  Gehalt  an  Rohfaaer  iat  Mhr  venehieden  (Tabelle  n,  Nr.  981—096)*  nicht  niiid« 
der  Ctahalt  an  Aeehe,  ChlornatrinrnnndORloiamoarbonat  Algen,  die  auf  dwn  Meeregwawr 
schwimmen,  pflegen  viel  Chlomatrium  zu  enthalten ;  andere  dagegen,  die  sich  verkalkt  haben, 
oder  nüt  Mu.^cheln  und  Schneoken  übenogm  sind,  enthalten  viel  Cilciiiimcarbonat,  (V^ 
Tab.  III,  Nr.  156— 166). 


Pilze  und  Schwämme. 

Die  Pilae  und  Sehwimme  sind  verhiltnismftflig  leiofa  an  Btioketolfaubtteaa  | 

Aus  dem  Grunde  hat  man  ihnen  anfänglich,  nachdem  man  dieses  erkannt  hatte,  eine  besonders  | 

hohe  Bedeutung  für  die  menschliche  Ernährung  zugeschrielR>n,  ja  sie  sogar  als  Reischerjc.tJ  | 
angesehen.  Man  hegt  vielfach  die  Ansicht,  daß  die  Pilze  und  Schwämme,  lAP^lohe  überall  vrr-  j 
breitet  und  jedermann  unentgeltlich  zugängiich  sind,  eine  nicht  geringe  vuikawirtschaftiiciie 
Bedentnng  teeitcieo,  d.  h.  gerade  «ine  billige  Nahrung       die  unbemittelten  YuTiililinw 
abgeben  kOnnco. 

Diese  Ansicht  hat  al>er  dadurch  einen  Stoß  erfahren,  daß  sich  nach  VCMhMnngsvcrsiicba 
hpraii«p'^r^f  <'Ht  hat,  daß  die  Pilze  und  Schwämme  (vgl.  S.  139  und  Tab.  I)  schwer  verdaulich 
daher  für  die  men.Hchiiche  Ernährung  nicht  die  Bedeutung  besitzen,  welche  ihnen  nach  dem  <!e- 
balt  an  Kohnährstoffen  zuearkannt  worden  ist.  Dazu  kommt,  daß  viele  Pilze  und  Schwämme  gdi4 
mad,  Immtin  heeltsen  dieoclben  neirtepa  beeondege  Beto*  nnd  GeechmeoketofB»  nnd  spielen  | 
dieserhalb  in  der  mensohliehen  Nahrung  —  das  war  beeonden  wihrend  der  tetsten  Kiqpjiliie 
der  Fall  -  eine  gewisse  Rolle;  ja  einige  derselben,  wie  Champignon  und  Trüffel,  gelten  sogar  | 
ffir  die  Zubereitung  von  Speisen  und  Sauoen  entweder  ab  soÜbe  oder  in  Form  von  £ztnkta 


*)  So  ergaben  in  der  Trockeunubstanz: 


Bsstamlteil 

Porphyra- 
Arten 

% 

Gelidiam* 
Arten 

0' 

lO 

L&mi- 
naria- 

% 

Cjsto- 
phyl- 
luffi-ArtAD 
% 

Entero- 
morpha 
compresM 
% 

Eeclonia 
biejeUs 

piniu- 

tifidA 

«' 
m 

12.G3 

12,37 
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7,04 

0,24 

1,01 
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1.79 
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«Ii  büwwwliwB  BUnkost  Die  VSb»  und  Soihwliiiiii»  Uomd  f8r  SStreoiw  der  meuohliolmi  Er-  * 
nilirang  den  Gemüsen  gleich  erachtet  imden. 

Man  kaon  dift  PUie  and  Sohwiimn»  mit  BöU  nMh  ihnn  iofleMO  Mwrkmalen  wie  lolgi 
eiateUeos 

L  Bllttereeliwimm«b 

Diese  beaiteflii  ftof  der  Unteneite  dOnne  Büttehen  (Lamellen),  awieohea  denen  die  Spoieo 
iwIml  Hierzu  gehikt  die  groBe  Familie  der  Agerieus«  Arton. 

a)  OenicObfire,  a nBchädlirho  Arten. 

1.  hfDupiqnon  (A^aricus  camp(«ttri»,  PsaUiota  campeatns  L.),  der  wichtigste  unter 
dea  Hutpdzeu.  Der  H  ut  ist  erst  kugelig,  dann  glookeniöcmig,  zoletzt  aiugebreitet,  wie  zerflieüend; 
die  Ferbe:  tPeiB,  lue  GelUfabe  oder  BrihuBebe  apielHid»  efewae  nidift  MbmiMig: 
bcwodeiebennfewtinwMirtee,  daß  die  an  dar  üntereeite  des  Hnteebefindliehen  «arten,  ftobenurtig 
angeordneten  Blättchon  ent  weifi^  aebr  bald  blefiroe»,  später  rotbraun  bis  schwärzlioh  werden; 
Fleisch:  weiß,  Tuwilf-n  rötlirTr braun,  von angenehni*>m,  äti!<>  »md  nnßMrtif?f  fti  Greschmack;  Sporen: 
^hwarzbrsun;  Standort:  in  Wütdem  (b€>6onder8  I^aubwäldern),  auf  Triften,  Ckaeplätzen,  Fforde- 
veiden,  uut«'  Obutbäuinen:  Zeit:  Juni  bis  Oktober. 

Von  den  Fddabampignon  etwee  Teraehiedeo,  »ber  eteto  mit  bl»B  roeenroten  oder  f  leieoh- 
fwbigon  BlftUeben,  aind  folgende  Dntererten,  ebenfalb  gute  Speiaeeobwftmne:  Aeher-  oder 
Sohafobampignon  (Agarious  arvenais  Sch&fL),  Wieeenchampignon  (AgaricuH  pmtetLsis),  Wald- 
ehampignon  (Agazioat  ^vfttioaa),  Kreideobampigiion  (Agerione  oceitaoeDa  SohätL),  aämtlioh  mit 
hohle ra  Stiel. 

2.  Uer  große  l'arcmoL-,  Schirm^  oder  Lerchenachw atnm  (Agarioua  prooerus  oder 
Lepiote  prooeme  Soop.),  band-  h^  fndbodi,  oft  30  om  bocb  uad  SO  om  breit.  Hut:  eiet  geeoUoaaen, 
«iflknig  oder  wehig,  denn  gkMdmifBnnig»  eraohMnt  anletBt  mlilrmfilmiig  und  fleob,  bellgma- 

braun,  mit  vielen,  großen,  dunkelbraunen  HauÜappen,  in  der  Mitte  mit  dunkelbraunem 
Btickel  (kennKHchnend):  Stiel:  oben  mit  eioMB  groflen»  brennen,  reraebiebberen  Bing 

(ebenfalls  kennzeichm  nd). 

3,  I/er  große  ütoch-,  JBeckenachwamm  oder  BuohenpUz  oder  Halimaach 
(Apiieae  maUeoa  VeU)^  nittetgrolK  meiat  bttaebelig  saeammenwediaend.  Hut:  ikiaobig,  lleob- 
gritookelt»  hooigfarben,  mit  Tiekn  kleinen«  dnnUeren,  «ngedribkten  BeaaAiaebelAben. 

4,  Der  StotktdhUfftMmm  oder  SchübUng  (Agaricus  rnntebiUs,  Psalliota  mut.  Schaff.), 
nicht  bÜBchelig  zusammenwachsend,  auf  faulenden  Baumstänunoi.  Hut:  lederartig  bis  zimt- 
braun, in  der  Mitte  oft  heller,  ein  wenig  fettig  anzufühlen;  Pleisoh:  dünn,  riecht  obstartig. 

Der  MehlBchwamm  oder  Muaseron  (Agarious  prunnlus,  Ciitopilus  prun.  Scop.),  an 
Malt  dem  SieiaebwmmmlbnlkdifWaiBluUg.  Hnt:  ttuageimiaig,  boobtig^  em  Rand  neeh  unten 
gebogen,  etwm«  fettig  enfofOlden;  Bllttebeni  teilweiee  em  Stiel  heraUaofsnd,  dnrab  die  aus- 
fallendctii  Sporen  oft  fleischfarben  angehaucht;  Stiel:  nach  unten  verdünnt,  meist  echirf, 
oft  etwa«  weiohfilzi^;  Fleisf^h:  weiß,  länffsfaaerig,  deutlich  n;ifh  friflchom  Mehl  riechend. 
Durch  diese  lügensohaften  unterscheidet  sich  der  Meblsohwamm  von  ungenießbaren  weißen 
FSaen, 

Ut  „Mneaeiuu"  beeeiebnet  man  eueb:  den  Ponone-Meiaobwemm  (Agarieua  Bomone)^ 
den  stark  riechenden  Uniaohwemm  (Agaiiena  ^veolene,  IMdiokmie  giev.  Bera.)!,  Inner  den 

Ritterling  (Tricholoma  equestrc  Fr.). 

H.  Der  Eiertehwamm,  J'^flfferling,  Oelbling,  Gelbmännchen  uaw.  (Agaricus 
canthareUua  oder  Cantharellus  cibanus  i'Yiefl).  überall  dottergelb  gefärbt  und  fettig  anzufühlen. 
Hut:  mnegelmäßig  buchtig,  lolatat  triobtetfSrmig,  am  Rande  abwirto  gebogen. 

7*  MßerBMfer,  HmrMUng  oder  WaehoUitnühwamm  (AfGMione  deüeloeaa  oder 
I*otaria«  deUcioeuB  L.),  mittelgroB.  Hut:  mattorangefarbig,  später  in  der  Mitte  vertieft,  meiat 
mit  konzentris*"hen,  durchweg  hochorangefarbigen  Ringen;  Blüttchcn:  schön  Mnßoranpe, 

(»eist  etwas  heller  ab  der  Hut;  Stiel:  orangefarbig,  kurz,  nach  unten  nicht  verdickt,  im  Alter  buhl; 
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FleiRt  h:  derb,  beim  Zeraehneiden  oder  Zerbrechen  gibt  der  Pilz  eine  schwill  or*llg«l«rbi|» 
Milch,  welche  später  prftr'']>?inf'\r}  ip  wird    -  Unterschied  von  allen  Pilzen  — . 

St  Der  y^elkensc/twindLing,  ILrÖsling  (Marasmius  Oreadf»  Bolt.)-  Hut:  lederbra.ri; 
Blättchen:  schmutzig -gclbweili;  Stiel:  dünn  und  üb<sraU  zottig.  Er  wird  wie  der  etwa«  Idfioot  j 
K.floh«iit«hwiiidling  (MaiMmiitt  aoorodoirituk  IV.)  mit  MnnliolicBi«  papierdAnnen,  itomhahi 
nandem  Hut  «!•  Gtewte  und  sa  Sftuoea  Tenpandet;  aber  nwiit  in  getfodmeten  ZaatbKO^      ■  | 
in  frischem  Zostandt^  Blausäure  aunhanohen  nlL 

b)  Un?7Pnii  31i,ire  und  giftige  Arten. 

1.  f'li (</t)ipi(::  {AmrivuB  muscariuB  L.,  Amanita  muscaria  Fries.).   Hut:  erst  stark 
wölbt,  dann  liach,  pomeranzeniarben  bis  feuerrot,  mit  rein  weiiiea  Wanen  besetst;  BlättciifA 
und  Stiel;  mÜ,  ma  ktetwean  mten  «in»  ndt  dw  Knoll»  T«nrMliMm  Wobt. 

pltk]LIUei.);gIdohit  in  dar  Jugend  dem  Champignon  Nr.  1;  HatsaoiMiga  gewölbt,  später  ausgebc«i((t, 
fleischip,  weiß,  mit  unregelrr^fiHicf-n  Krhiippf-n  oder  Warzen;  Stiel:  kfthl,  VOiA»  bis  sor  knoUign 
Baiui$  höh!;  Sporen:  htcts  weiü;  oiine  augenehmen  Geruch.  I 

a.  Je  aLacher  Eiersehwamtn  (CanthareUus  Agar.  WuIL,  aurantiacus  Fr.);  dem  eehteo  tief- 
Mhwftmm  Nr.  0  ihnlieli;  Hut:  iMt  fiMb,  aunmetutig»  filsig;  Ftoiioh:  bkA  oraag»;  StitI:  | 
am  Grande  flchwan  und  hohl  wwdüid. 

4.  Giftreizker  (Lactarius  Bohadf.  oder  Agancus  torminonsKr.);  dem  ReiskerKr.Tikt'  ' 
lieh;  Hut:  otikergtlb  o<lt>r  rotüohhmtin,  vertieft,  mit  Rincf-n,  aber  gogea  den  Rand  filzig nnditill 
gewimpert,  mit  stets  an  der  Luft  weißbleibendem,  brennend  scharfem  Milchsafts  { 

Es  gibt  auch  eßbare  Pilze  mit  weißem  Milchaalt,  wie  der  Pfefferscbwamm  (Lactvue 
pipemtm  Boop.)  odar  d«r  Breitling  (Leeleiiiu  Tohmae  Vt.);  indee  «erden  npeokm&ßig  aBe  fht  . 
mit  miSer  Ikrbe  vom  CMmtieh  •tt^gnenhlemwD. 

n.  Locherpiize.  ' 
Sie  tragen  auf  der  Unterseite  dee  Hutes  zahlrMohe  Bfihrclwp.  Hienu  gehören  die  Tiek» 
Boletuearten. 

n)  Qenie8b«rep  nneotiidliolie  Art«B. 

!•  2>0r  SUhtpUih  Edel-  oder  H^rrenpUz  (Boletne  ednite BulL).  Hut:  groß.  dick,  oft 
etwas  unregelmäßig,  leder-  bis  rotbraun;  Röhre  hon:  weiß,  später  gelblich,  im  Alter  gelbgrän; 
Stiel:  nach  unten  stark  verdickt,  seltener  walzenförmig,  voll,  blaßbraun,  niemals  rot,  obes  ! 
mitfeinem,  weißem  Adernets  (kennzeichnend);  Fleisch:  weiß,  nur  unter  der  Oberhaut etn* 
gefarbint,  derb,  von  «nveffaderUehtt  Bteb%  von  ettflÜcliem,  nnflutigem  Germh  und  Qewihniw^  i 

Mit  dem  Stelapflt  haben  IhaUohkeit:  der  eehvemmige  mid  bitter  eehmeokende  Gellespi^*  • 
(Boletus  feleoe  BulL)  mit  weifien  R5hrelien  and  weifte m  Flefeeh,  «elohee  beim  ZvbnobN 
tot  anläuft. 

2,  r>eT  Kapuzinerpilz^  rauher  Rohrenpilz  (Boletus  Bcaber  Fr.).  Hut:  >:rauorangc,  '«•^'''i 
farbig,  rot  oder  braunrot;  Röhrchen:  wviii,  später  weißgrau;  Stiel:  lang,  nach  unten  dicker 
dend*  veiB^  dnreh  dvnkle*  in  weilen  rStliohe  Xrbabenhoiten  and  Faeern  reestfif- 
rfttth. 

8.  Der  Jlingpilx  adm BuUerpUx  (Boletus  lutt-u.s  L  ).  Hut:  schmutzigbraun  biabnuc 
gelb,  nehleimiß-firhrnierig,  mit  leicht  nbziehhnrrr  Haut;  Röbrohen:  sehr  lein,  aobön  hlaOf"'» 
Stiel:  blaßp-lb,  mit  weißem,  npater  briiuniiehera  Halprinp. 

Ferner  Hiud  von  Boletus  eßbar  und  den  vorstehenden  Arten  ähnlich:  der  Schmerlingoi' 
Kfiraehenrdhrling  (B.  gnundato«  J^\,  der  Ktahpilz  (B.  bovinve  I*)^  der  Sandpilt  (B  wm|*'" 
8w.,  B.  Beltini)  and  die  Ziegenli  p  pe  (B.  eablomentaeae  X<.K  webbe  Ictetere  an  angefreaemca  8ldla 
oder  unter  der  abgerissenen  Oberhaat  ech6n  tot  ersehoint  and  einen  rot  angataafenBii  Stic!  b*^ 

4:-  Der  Sem  m  elpilz  f  Po! yponis  confliiens  F. ).  H  u  t :  aus  Hnrpgelmäßig  zusammensrpflf««'"*' 
dicken  Lappen  gebildet,  seuinu  lgelb  bis  rotbraun,  zerbrechlich;  Köhrchen:  fein,  weiß,  *"> 
berablaufend;  Stiel:  sehr  kurz,  divk,  in  den  Hut  übergehend,  weiß. 
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ß.  Das  eßhure  Sehafeuter  (Polyporus  ovinua  Soh&ff.)  ist  dem  Semmelpilz  ähnlich. 
Hut:  rinsig  und  an  der  Oberiuat  «tfiekweiM  «bciebiMur;  ummI  wMluna  wie  betm  Semmelpils 
mehrere  Hüte  ineinander. 

ß,  J9w  LeberpU»,  Biadsznnge  (Fittidmft  iMpftikft  lY.};  er  iat  ileiflohrot,  kaam  gestielt, 
wichst  an  Lanbbiomen,  ist  selten. 

b)  Unganiefibare  bzw.  giftige  Arten. 

1,  UexenpUz  (BoletuH  luridus  Schnrff.).  Im  nassen  Zustandp  Bchmiprig,  olivt-nbraun 
oder  umbrafarbcn ;  Röhrchen:  gelb,  spater  grünlich,  an  den  Mündungen  orangerot; 
Stiel:  mennigrot  oder  gelb,  rotgenetzt;  Fleisch:  weiß,  oder  grünlich  werdend.  Der  Püa 
ton  naoh  dem  Abbrühen  geoiefibar  seön. 

jfe  SattmtpUm  (Boblnt  Sataaas  Lern).  Oelbfaraim  oder  mifilieb  ledctgalb;  gleiebt  inallem 
dem  Hexenpils,  nur  iat  der  Stiel  rot-notsadorig»  die  Bdhren  sind "weifi  und  «a  der  Hfindwng 
niemals  rot.  Aosgeprigfe  giftig. 

nL  Staehalptlae. 

fiie  tragen  auf  der  Unterseite  des  Hutes  zahlreiche  weiße  Stacheln.  Von  diesen  ist: 

T>er  mittelgroße  Stoppelttchwatnm,  SiißUng (Rydnnm repandum  L  ).  am  Läufipntpn. 
Hut:  ßach,  gebucht't,  <7elbweiß  bis  hellorange;  Stacheln:  fleisohiarben,  zerbrechlich;  Fleisch: 
gelblich-weiß,  pfeifcrariig  schmeckend. 

Der  -von  Jnni  bis  Oktobv  in  NadelwUdem  waohsend»  Habicht-  oder  Hirsoh-  oder  BtaelbsU 
aeh wamm  (Hydnum  imbrioatnm  L^)  oilt  rahlarbeno n  Staeheibi  imd  mit  von  dieieokigen  Sohuppen 
bimiUh)im  Hut  ist  nicht  sehr  häufig. 

Der  stinkrMuip  St nr^h'^I.R'^li wamm  (Hydnum  sqwunonun  Sohaett,)  ontersoheidet  liob 
TOQ  diesem  durch  seinen  widerUchen  Geruch. 

ZV.  Hirsohsohwftmm«. 
Bte  sind  gswsihsctig  fvnnitigt. 

I*  J>«r  rat0  BfrwakBthuMBmmf  roter  Suhnenkmmm,  Märentabu  wm.  (davari* 
Botrytis  Per«.),  mittelgroß,  mit  vielen gettmrten,  zerbrechlichen  Asten,  deren  Spitzen  melfit  rot  sind. 

2,  Der  gelbe  Hirschechwamm,  gelber  Hahnenkamm,  Ziegenbart,  Blumen-' 
koMechtCamtn  mw,  (Ciavaria  flava  Fers.),  mittelgroß,  vielästig,  gelb  bis  blaßioss,  mit  stumpfen, 
oit  rStiiohen  Astspitzen,  im  Alter  blaßgelb.  Stiel:  weniger  dick  als  bei  dem  Torigem,  weiß  bis  gclb- 
neiBk  sihs  Gesohmaok:  oft  etwas  bitter, 

Bold«  Hirsehsehwimmo  grfkon  im  alten,  woiohen  Zustande  als  sohidlieh.  Audi 
gelten  die  sihon  Arten  der  ffiisoihsalnrimme  mit  btimdiehsr,  bUknHoher  nnd  mOgramr  Itebe- 
ais  ongeniaBbar. 

V.  Morcheln. 
Der  Hut  ist  gefeldert,  gerippt  oder  gelappt. 

1,  Die  Speieemorehel  (HorefaeUa  eeculenta  Pers.),  mittelgtoA.  Hut:  nudBeh-aifannig, 
gdbgmn  bis  duücelbtami,  durch  Rippen  Jn  aetifSrmige,  Tcrtielte  Felder  geteilt;  Stiel: 
imregdmäffig  l&ngsstreifig  oder  fiachgrubig,  hohl,  weiß  bis  sehrnntsig  fleischrötlich. 

Außer  dieser  Morchel  werden  noch  gegessen:  Die  Spitz morchel  (Morchella  conira  IVrs.) 
mit  spitzerem,  kegelförmigerem  Hut  und  mehr  länglichen  Feldern,  die  Kä ppohenmorohel  (Mor- 
chdla  Mitra  Lenz)  und  die  Glocken  morchel  (Morchella  patula  Pers.). 

9,  ZKe  Speieelorchelf  JFrülUorehel,  Steinlorchel,  Luurehen  (Hehrella  eecnkota 
Ftaa),  der  Speiaemofohel  in  GrSfie  nnd  Qestolt  Shnlkdi,  meist  dnnkdbraon.  Hat:  naregebnifiig 
grubig  gewunden,  faltig  runzelig,  aber  nicht  gefeldert  wie  bei  den  Morcheln ;  Stiel:  weifi  bis 
Waßviolflt.  mit  verpanglieher  weißer  Wolle  bolilcidet,  juntr  voll,  sp'äter  hohl. 

Die  K  peiHelorrhel  gilt  im  frischen  Zustande  al.s  Kiftic;  «ie  soll  daher  vorher  gekticht, 
susgepreßt,  abgespült  und  ohne  die  Brühe  genossen,  oder  mindestens  einen  Monat  vorher  getrocknet- 
werden. 
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Die  der  BpmdanhA  Ihnfiahs  BUehols  mfits«  (HelT«Uft  infak  SohMff.)  und  HerbatlorcM 
(Hdfvlfe  cäapm  Vt,)  sind  ebenfalls  eßbar. 

Ab  sündig  and  «t^rk  gütig  gilt  die  Hei  Teil*  «napeot«  Kxombh. 

VI.  Staubschw&mme. 

Sie  Bind  meist  utigeatielt  und  kugeliörmig.  Von  diesen  sind  der  Hasenstiublifig, 
fliftubtehwftmm  (Lycopetdom  OMiatnm  SidiMit)»  dar  bis  kop^oBe  Riete nstgnbling  (Ljto-  i 
perdon  Bovieto  L.),  der  geetidta  nnd  nit  KtaMlMn  oder  Wmm  beMtsta  Flaaebenstivbiiaf  j 

<L;yoopcrdlMl  ganunatom  Bataoh),  dar  bühnereigroße  Eierbovist  (Bovista  nigrewcn8  Pen.)  ge- 
nießbar, solange  das  FlH«<*h  noch  weiß  ist;  Molwild  dirses  grünlich  zu  werden  bepinnt,  sini  v» 
nirlit  mehr  genieUbar.  Das  fleiflcb  wird  weiter  braun  und  zer&Ut  aohlieflliob  in  Staub,  wdclxi 
an  der  Spitze  austritt. 

Die  «ehftdliolien,  einer  Kartoflel  ftbnUaben  KnrtoflelboTiate  oder  Hlrtlinge  (Sdcra- 
dämm  Tnlgare  Hr.,  Solerodenna  emmiitianm  B«1L  und  Saiaradaniin  Boviatn  A.)  mvden  flätaalv  , 
in  Scheiben  geschnitten  und  zur  Unter mlaobnng  unter  Trüffelscheiben  verwendet,  oals- 
8<-bf  Tr!r>n  sich  aber  von  donBolben  dunob  ihren  welBen  Bnnd  und  durch  ihr  blftueobwenMi 
nicht  marmoriertes  fleisch.  ' 

Vn.  Trüffeln. 

Sie  sind  knollenförmig  Und  warhaen  unter  der  Erde.  Die  Trüffeln  nehmen lUMSb  dflO  Chan^ 
pignons  fiir  die  nienwhliche  Frn'Uinint^  unter  den  Pilzen  den  ersten  Platz  ein. 

Man  unterscheidet  je  nach  der  Farbe  des  Fleisches  weiße  und  sobwarze  Trüffeku  U&ta 
den  vaiflea  Trfiffeln  bedtaen  die  itniieniaohe  TinUSA  (Ttabar  mmgnntam  Floo^  oder  Ttabvtnan 
Balb.  oder  Tartoto  Wmmo)  und  die  aebleaieohe  oder  dentaehe  weiBe  IVfifiel  (Tnbar  allen 
Bull,  oder  Chaeromyces  maeandriformis  Vitt.)  einen  geringen  Wert;  nor  die  weiße  afrikanifclie 
Trüffel  (Tuber  niveum  Desf.  oder  Terfezia  L»M>niH  Tiil.)  kommt  der  franzdaiaehen  TnSUi.  an  W«t 
gieicb.   Unter  den  schwarzen  Trüffeln  ist  die  be.ste  und  teuerste: 

1.  £He  fraHZÖ9isehe  Trilffel  (Tuber  melanospermum  Vitt.,    Iruffe   violette);  w 
irt  wtbmfl-  bia  apfelgrofi,  aoliwen  mit  TfeleeUgen  Wwwa  nod  dorob  die  iMliehao  Sptxta 
der  Mstarea  iMloh  «ngabnooht.    Fleieeh;  bnuinni  bia  violettaQbwan»  ndt  aafavan 
md  weiß  ^Boienden  AdeEn*  dereo  Binder  garOtot  aind;  Qerneb  nnd  Geaehmnek: 
eromatisch. 

9»  LHe  WinterirUjf'el  (  iuber  brumale  Vitt.,  Initfe  d  hiver;  die  unreifen  heißten  Truff« 
caiettes,  die  reifen  Truffes  n^res),  kugelförmig,  ganz  aobware,  mit  großen,  rauhen  WuMt 
Fleiteb:  gmoaehirani,  von  viaieei  dnaUen  und  ireoigen  ireiflen  Adem  durobiogao;  Oarael: 
«tuk,  nber  niobt  ao  nnwmtiaob  wie  bat  dar  fannigetoehen  IMUU. 

S.  Die  SommeHrüffel,  deutsche  schwarze  Trüffel  (Tuber  aeativurn  Vitt.  Tai« 
bohemieum  Corda,  Tuber  nicrum  All.  oder  Truffea  de  mal,  Tniff<»s  blanche«),  rundlich,  unten  faftäl 
schwarzbraun,  mit  großen  vicleokigen,  zugespitzten,  feinstreifigen  Warzen.  Fleisch:  weiäliclir 
mit  weißlichen  und  bräunlichen,  gewundenen  Adern. 

Die  SommerteSffel  lal  miliar  den  aeb werten  TriUMn  die  garingwetUgate. 

XMb  IMtUd  daa  KmikMoe,  die  Tnbnlane,  sind  neeb  Gbntln  wen^cc  mit  deei  eBHUÜwt» 
Trüffeln  als  mit  den  Tecfas  in  Algerien  und  den  Kamös  in  Arabien  verwandt;  sie  reifen  infolg* 
der  Winter-  und  Frühjahrsregen  schon  im  Frühjahr.  Die  Tubulane  sind  unregelmiBicr  rund  «kf 
bimförmit;,  von  Nußgröße;  das  ziemlich  gleichmäßige,  dunkelgef&rbte  Fleisch  mth&lt  nach 2  Monftta 
neeb  der  &nte  nur  freie  Sporan,  kein  Sporangioia  nehr.  Eine  Probe  Tnbniene  eigeb  in  der  IheekH* 
eabeUm:  2S,7S%  StiekatofienbataBB  «nd  in  Plweenlen  der  Aaebe:  i7,00%  Vboqpboraini«b  liA^ 
KnU,  7.40%  Kalk  nnd  8,60%  Magnesia. 

Die  Trüffeln  werden  entweder  frisch  in  locker  geflochtenen  Korben  oder  in  SehweinpÄ-hinai» 
eingelegt  oder  getrocknet  oder  gekocht  und  dann  entweder  in  OÜTendl  eingemacht  fldtf 
in  luftdicht  verschloesenen  Büchsen  in  den  Handel  gebracht,  . 
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Die  Verfölfichung  der  Trüffeln  mit  Scheiben  des  Kartoffelboviat  nnd  die  Erken- 
nnnir  Hfrsielben  ist  schon  vorstehend  erwähnt.  Außerdem  kommen  die  Trüffeln  hiinfig  in  einem 
durch  Isaeictenlarven  beschädigten  oder  durch  Stoß  oder  Verwundung  vorletzten  Zustande 
in  dm  Handel;  tololie  IMfCaln  fftulen  l«ieht  und  nduMO  «inen  kieigan  Genieh  »n.  Ken  aoJI 
daher  «He  fleckigen  TVBlMn  Tom  Kauf  aneeohUelSen.  Den  beseliidigt«  n  TMildn  irird  nieht  eeltcn 
durch  Bestreichen  mit  einer  entsprechend  gefärbten  Erde  ein  besseres  Aussehen  verliehen;  suoll 
eoflen  rie  mitunter  doieb  Eindrfioknn  von  Steinohco  oder  Bleietfiokohen  künstlich  beschwert  werden. 

XtlftfJfnjnenSf^Tttfff/.  Die  Zusammensetzung  der  Pilzo  und  Schwämme 
{im  natürlichen  Zuatat>de  Tab.  il,  Nr.  L>97 — 1014,  im  getrockneten  Zmtande  Tab.  II, 
Xr.  1015 — 1020)  weicht,  weil  sie  sich  nur  von  iertiggebildeter  organischer  Sub^stanz  ernähren, 
in  manofaen  BeBtandMlnk  toh  dman  dar  pbanerogamen  Fflamenab  und  zeigt  audi  bei  einem 
und  demaalben  POa  je  nadi  dem  Wandert  und  der  Entwioldnngastinfa  oatnigani&B  grofla 
Schwankungen.  E.  Winteretein  nnd  C.  Reuter  zerlegten  die  Trocken.substanz  des  luft« 
txockenen  Steinpilxea  (mit  10%  Waascr)  durch  verschiedene  Lösungsmitt^  wie  folgt: 
4%  Äther&usjsug  (3.2%  Fett,  0,5%  Cholesterin); 

12%  Alkühnia  urtzug  (3%  Trehalose.  1,94%  Geeamtlecithiii,  7,1%  aonatige  Stoflte  wie 

Zucker  und  Stickst-offverbindungea); 
98%  WaaaerauBzug  (5%  Glykogen  fasw.  Viaeoein,  d.  h.  VerUndungen  von  Glykogen  mit 

«inem  PniinkSrper,  2S%  aonst^ge  Stoii»  wie  bei  AlkoholaiiBsvig); 
46%  Raekitaod  (88%  Fkotein,  10%  amoxpliM  Koblnhydiat  and  6%  Chitin). 

8tiek&tO0mbtian9m  Die  Stiokatoffverbindungen^)  der  Pilze  verteilen  tioh  nach 
veiachiedenen  Untersuchungen  in  Prozenten  des  Gesamtetickstoffs  wie  folgt: 

Protein-Stickstoff      Aminos&are-Stiekatoff      S&areamid-Stickstoff  Aramontak-Stickstoff 
02,88—80,7%  6,10—13,8%  11,70—17,57%  0,18—2,34% 

Beim  Steinpilz  (Boletus  edulis)  waren  nach  EL  Yoahimnra in Ptonentendea  Qeaamt« 

eückstoffs  (5,67%)  vorhanden  in  Form  von: 

Protein  Basen*)  Aminoailaroa  Ammoniak 

64.75%  14,79%  18,12%  2.34% 

Cntej:  den  Nichtproteinverbindungon,  die  als  vorgebildet  im  Steinpilz  durch 
Alkohol  oder  Waaser  gelöst  werden,  konnten  E.  Winterstein,  C.  Reuter  und  R.  Korole w 
naehweiaen:  Ammoniak,  laoainjluttin,  IMmathylamin  (üflohtig»  Saaen),  von  der  Puxinreilie 
Qnantai,  Adnnin,  Hypoianthin,  fenier  Hiitidiii,  TUmeUiylbiatidia,  Ghoün,  Diaminobntati 
(fMnaoin)  nnd  Tetramethytondiamln,  als  Aminoa&nien  Alanin,  VaUn,  Fhenylalamn.  Daa 


^)  C.  Th.  Mörner  gibt  für  die  einzelnen  Stickstoffverbisdungen  von  17  versohiedfinen  Pilzen 
lolgeDde  Zahlen  an: 


WHSI(* 

Stiekstoff 
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t;  "  o  «5 
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1,00 
0,21-8,49 

0.16 
0,06^,36 

1,61 
0,48-3,80 

1,13 
0,40-2,70 

41,0 
87,8-64,6 

39,0 
16,046,6 

86,0 
16,1.36.9 

Ton  den  Stkkatoffverfauidiingen  der  FShe  nnd  daher  16—37%  in  Form  von  Kichtprotein ' 
verbanden  nnd  von  dem  Beinprotein  16-47%,  im  Hittei  38%  nnverdaulich  (vgL  »neh  a  460). 
*)  Baeen,  d.  h.  flülliar  durch  FbosidiorwalfcamBiiire. 

Kflal«,  VelirwivniJtteL  n.  ».  Aall.  90 
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tmloslicbf»  Protein  lieferte  bei  der  Hydrolyse  durch  rauchende  Salzeäurc  Clykosaminund 
mehr  oder  weniger  Aminosäuren,  die  nach  &  9  bei  der  Hydrolyse  d«^  Proteine  übedtaopt 
eutistehen. 

Dniofa  Antolyse  (SelbttTodanung),  die  wahnoheiiilidi  dundi  ein  ^Bajn,  nicht  dvcb 
Bftktifiea  Twnmoht  wktd,  woiden  beim  StelnpÜB  80—80%  der  TnMskeoMilwtuE*)  in  LoMiqg 

gebracht.  Hierbei  nnd  bei  dw Antolyse  des  Champignons  konnten  neben  den  bekannten 
Aminosäuren  nachgewiesen  werden:  Ammoniak,  Imidazolj'läthylamin,  ParaoxyplionylÄthjl- 
amin,  Lsoamylaniin,  Guaiiin.  Adtnin.  Xanthin,  Hypoxanthin,  Ai^inin,  TrünethyliustidiD, 
Lysin,  Putresciu,  Cadavcriu,  ChuLiu  u.  a. 

JFetU  Der  Fettgehalt  (ÄtfaerRuaBug)  der  lycMdmunibetai»  der  FUm  aohmudtt  swisdia 
0»8— 7»0%,  dev  der  TtoekenBubBtuis  die  StetopOM  (5.15%)  bestand  naab  Vt,  Strobner 
aua  56%  freien  Fettsauren  und  44%  Neutralfett. 

T>er  Lecithingeh.'i It  der  Trockensubstanz  schwankt  nach  A.  Lieta  zwischen  0.080 
bis  1,64%  —  beim  Steinpilz  wurden  rund  2,ü%  gefunden. 

KoMe^nhydrattm  Als  besondere  Kohlenhydrate  finden  sich:  Mannit  (vgl  S.  93} 
nnd  Trebftloae  (vgL  S.  108^  «elebe  letxtere  aucb  als  Glykose  angeedien  worden  itL 

Der  Mannit  bildet  sioh  nach  Bourquclot  beim  Nachreifen  oder  Trocknen  aus  der 
Trehalose,  während  letztere  aus  einem  den  Dextrinen  ähnlichen  Kohlenhydrat  der  Gewebs 
als  firundsubstanz  ihre  Entstehung  nimmt.  Je  nach  der  Entwicklung  und  der  Art  de«:  Tro'k- 
iiem  findet  sich  neben  Mannit  bald  mehr  bald  w  eniger  Trelialose,  nämlich  in  der  Trockensub- 
stanz 0,5—10,0%  Trehalose  und  dementsprechend  9,6—1,0%  Uannit. 

Ab  ohlorophy  llfreie  FilaxiBen  kdnnen  die  Filae  und  Schwimme  keineBtirke  entbaMca, 
dagegen  soll  nach  Hacke nberger  Innlin  darin  TOriianden  sein. 

Auch  konnte  Fr.  Stroh mer  von  den  sonatipen  Kohlenhydraten  erhebliche  Mengrn. 
nämlich  24.fi4%  der  Trockensubstanz  de«  Steinpilzes,  durch  Diastas©  in  Zucker  überfüLrtu 
Pentosane  wurden  nur  in  untergeordneten  Mengen,  nämlioh  nur  1,0 — 2,0%  in  der  Trocken- 
Substanz,  gefunden. 

MineralHoffiß*  Die  Asohe  der  Pilxe  ist  beeondera  reich  an  Kali  nnd  Fbosphon&sn 

(Ikbelle  III,  Nr.  167—173),  Einige  Pilze  sollen  anoh  Tonerde*)  enthalten. 

Giftutoffe.  Dfts  Gift  des  Flit  j^e  nschwa  m  mes  besteht  nel>en  Cliolin  aus  dem  d^m 
Betain  isomeren  ...Muscari  n*'  ni(OU}g<  CH^(CH,),*  OH,  dessen  giftige  Wirkung  der  der 
Fäulniagift«  (8.  46)  gleichkommt'}. 

Naeb  B.  Bdhm  und  K  Kala  enthUt  die  Speiaelorchel  (HelveD»  esoakiitn)ia 
frisohen  Zustande  die  giftige  MH«lT«n»tft«r«**  (CtAtO,).  Neben  der  HelveOaiiBie 
fanden  sie  'anofa  Cbolin  (vgl.  8.  57). 

R.  Böhm  hat  in  Boletus  luridus  eine  acbwacbe,  aber  nicht  giftige  Säure,  die  „Luridvs- 
säure",  und  in  eine  in  nnderen  Hutpüs,  Amanit*  panthicrina»  eine  dieser  ahnMoh^  B&nre,  die  Pai' 

theriuuBtsäure,  nacbgewie»>n. 

r.  Keutter  weist  darauf  hin,  daü  bei  der  Selbst7.er8et7unp  (Autolysi  )  der  Pilze 
physiologisch  stark  wirksame  Pilztuxine,  wie  Agmatin,  Parao xy phenyiäthjl- 
amin,  Imidasolylatbylamin  erzeugt  werden»  von  denen  letatecea  aoob  in  einer  Ver- 
dünnung von  1  ;  100000  eine  starke  Wirkung  auf  die  Darmmusknlatur  ausübe.  Bs  ist  bin^ 
naohaieht  au.ogesch  lassen,  dafi  manche  beobachtete  Vergiftungen  auf  nachträgliche  Zersetzungni 
der  unprünglioh  giftfreien  Filse  durch  den  Abbau  der  Proteine  aurüokgeführt  werden  mäasen. 


*)  Unzemetzt  bzw.  iinlöslicli  blich  nnr  fin  ptirkslnffnrincr.  kohlcidiydratreichcr  Rest. 

')  Pizzi  gibt  in  der  Aacbe  der  schwarzen  Trüffel  5,77%,  der  weißen  Trüfifel  7,17%»  ia  ^ 
der  Morchel  3,17%  Tonerde  an. 

*)  Das  Gift  des  Fliegcnschwammes  eoU  unzersetzt  in  den  Harn  übergehen  (Tgl.  unter  „alkaloid- 
haltige  OenuBaüttel"  8.  SSI). 


Digitized  by  Google 


01mI>  und  Beewnfrpohte.  467 

Erzeugnisse  attS  filzen.  Am  Trüffeln  wird  eine  Trüffelsauce  hergestellt 
(Tabelle  II,  Nr.  450) ;  auch  begegnet  man  im  Handel  eiugedickten  VVasserauazügen,  Wür- 
im  wm  Klaen^)»  udetiMaH»  imrdaii  aolohe  Wflnen  im  Hanihalte  adlMt  hergestelltk  indem 
nuMi  dift  mit  8*1«  beatrcttten  Pilae  einig»  Tege  stehen  lißt  und  die  eidi  büdende  flonJgkeit 
mit  Oewilnen  knallt 

VerfäUtfDumgtn,  81»  bwtelwn  in  der  Untenoldebung  dneraeH«  von  ungenießbaren 
oder  giftigen  Pilzen  \mtei  genießbare,  andererseits  von  wertlosen  oder  beeobidigten  onter  ge> 
sachtere  bzw.  gesunde  Pike  (vgl.  unter  Trüüel  8.  464).  ' 

Die  Feststellnng  dieser  Verfälschungen  er&ttdttt  dnrohwcg  eine  eingehende  Saoh> 
bontme.  Umdnherdenlluktinepektonn dieKoatroUesn erMobteni, eoH ee» wie  K.  Oieeenhegen 
nM(g|Bfeird«tlmt»in  denPolimivetoidnttngen  niebt  luifiMis  MDwTifkftttf  too  giftigen  oder  dieee« 
ahnboben  Scbwämmen  i«t  verboten",  sondern  es  sollten,  weil  der  Naobwds  der  Giftigkeit  immerhin 
schwierig  und  zweifelhaft  igt,  a uttRchließlich  nur  die  allgemein  und  bestimmt  als  an« 
schädliob  erkannten  Arten  für  den  öffentlichen  Verkehr  zugelassen  werden. 


Obst-  und  Beerenfröchte. 

Sie  Olat-  vad  BeevenMciit»  quekn  wegen  ihres  Gehalte»  na  Nihntoffan,  beMmdem 
ZoekVt       Nahrnngamittel  und  wegen  ihree  Gehaltes  an  aromatisohen  Stoffen  und 

Käuren  neben  Zucker  als  Genußmittel  in  der  Nahnmg  des  Kensohen  eine  nicht  geringe 
KoUe.  Aus  dem  Grunde  wird  ihrer  Beschaffung  für  die  VoUcaäm&hrung  mit  Beoht  eine 
immer  größere  Animerksamkeit  zugewendete 

Die  Obst*  und  Beenofrfiohte  cntatunmflo  B&nmen,  Strihuhetn,  Hnlhstitndieiii  sowie 
Standen  und  bilden  durchweg  das  ErzeugOM  einer  taosendjfilirigMi  Kultur,  indem  sie  ms  wild* 
wachsenden  Arten  mit  für  den  Menschen  ungenießbaren  oder  kleinen,  wenig  wohlschmeckenden 
Früchten  gezüchtet  oder  zum  Teil  nuch  durch  Zufall  entstanden  sind.  Infolpedessen  gibt  es 
hiervon  unzahlige  Arten  und  Spielarten,  die  sich  nur  durch  Veredelung  oder  Ableger  weiter 
verbleiten  lassen.  Sie  lieben  im  allgemeinen  einon  trockenen  tiefgründigen,  kalkhaltigen  Boden 
inioanigsr  Lage,  sind  dankbar  für  Dfingung*)  und  bedürfen  emer  nadihalt^gen  Pflege  gegen 
Krankheiten  —  in  letstsr  Zeit  besonders  gegen  die  Blutlaus  bei  den  Apfelbäumen  — .  Im 
allgemeinen  sind  sie  um  so  snekecteioher  und  wolUschmeckender,  je  warmer  und  milder  das 
Mma  ist. 

^nteilung»  Man  unterscheidet: 

Im  Sehalenobat,  dessen  ftuflef«  dicke  Sehale  ungeniefibar  ist  und  deesen  Samen  allein 
gniOBMn  weiden; hiensttgeh&enWalnuByHaselnuB»  Kastanie  undaudi  Mandel  (Stein- 
obst). Die.^e  sind  bereits  8.  363  und  364  besprochen. 

2.  Kernobst,  dcspon  Frucht  eine  mit  einem  r> teiligen,  in  der  Reife  vertrockjienden 
Ki-ich  gekrönte  Solicinfrucht  bildet,  in  deren  Innerem  tlie  Samen  (Kerne)  in  5  mit  einer  perga- 
mcntartigen  Hülle  ausgekleideten  Fäcliern  liegen;  liierzu  gehören: 

Apfel  (Frucht  von  Pirus  malus  L.);  Birne  (Pirus  communis  L.);  Quitte  (C^doma  vtil- 
guis  L.);  Mispel  (Meitpilus  germanioa  L.);  Quitte  und  Mispel  sind  «st  naoh  ttngwem  Lagern  baw. 


Eine  au8  Champignon  hergestellte  Würze  des  Handels  und  eine  im  Haushalt  her- 
gieateUie  Würze  ccgai>en  folgenden  Gehult  in  100  g  bzw.  cem: 

Wasser  Stickatoffsubstanr   Fett    Kohlfiihydrate   Asche      Kali  Phosphors&uro 
Handchiwürze  ....    Ö3,01%       21,43%       0,6O%     34,19%      8,77%   6,14%  2,02% 
HatuhaHnngswfirae  .   88^  g       4,06  g         —        1,09  g      6,35  g     —       0,46  g 

*)  Auf  die  Zuaammensetsung  des  Fruohtfleisohea  aohrint  die  Dfingung  naoh 
Iwherigm  Tblersedrangsn  keinen  EinflaB  m  haben. 

30* 
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nach  Front  ficnieß  bzw.  vprwra(!>mr:  di(>  Quitte  (portv^oMcb  t^Macmelo")  dMot^  wie  die  tolgwiM 
J^cht^,  zur  HtTsU'Uun^!;  vi  in  Marnu-lnde. 

Auch  küimeu  hierher  gerechnet  werden  die  Hagebutten  (Scheinfrucht  von  Rum  cum» 
und  R.  viIIom  L.,  R.  pomifem  q.  ».)  und  die  IMobto  dar  Sberesehe  (süße,  Sorbus  tjt.)  md  4» 
8  peierli  ng»  (Sorboe  doneetio»  L.);  die  IVnehte  der  nifien  BlMnMdie  rind  toh  geoiefllwr  qnd  ««te 
'wie  PreiOelbeeren  TRwendct;  die  Früchte  des  Stx'ierlingK  und  der  ITnndamee  (HegelwtfcBB)  PBila 
durch  Frost  weich  und  sind  t-r^t  nach  dem  T(ipi;,'wcTden  genii-ßbar;  ersttre  wtrrden  we^en  ikiw 
GerbetofferhaUes  gern  mit  Ob«t  hi  Most  geiceltert,  letztere  auch  zur  HersteUung  von  Msnndsdt 
und  Geiec  vorwt-ndot. 

StHnobatf  dessen  ScblieO£rucht  im  Innern  einen  mehr  oder  weniger  harten,  die  Si- 
nen  umwihliwBiipdeo  Kflfn  (Steiik)  beeitBt,  der  yon  einer  fleiRofaigen  (awh  fiaerigen)  HfiDeoh 
geben  ist.  Hienni  gehSren: 

Kirsche  n,  sttOe  und  sSiUflre  Sorten  (Knorpel*  und  TogeUdrsobe)  (nmnue  eensns  L)  vi 

Weichselkirsche  (Prunus  avinus  L.);  Pflaumen  (Prunus  sp.)  mit  zahlreichen  Abkomraliogto  vie 
Zwetsche  (PrunuM  doiiu-Hticn  L.),  1? ei  neclaudcn  (Pninns  itR!i<-fi  Rnrk!'.  );  A  pri  kosen  (Pmna 
armeniaca  L.)t  Mirabellen  (Pruuuu  divaricat«  Ledeb.),  furutT  Pfirtiichc  (Persica  vulgaris  MÜIj: 
Schlehe  (Prunus  spinosa  L.)>  welche  letztere  wst  durch  Frost  gemeßber  wird  und  im  zerstamp&M 
Zostende  .viel  dem  Apfsimoet  zogeeetat  wird. 

A  BMfMMM  oder  BewwmfiFütSiU,  bei  demn  die  eigentliclie  Beere»  d.  h.  des  gm«. 
»HS  dem  FmehtUkttgewebe  (OevpkUttm)  entstandene  Fknöhtgewebe  (FaridMpinm),  fltiwiii^ 
bniig  und  saftig  ist;  hierzu  gehören  alle  echten  Beerenfrüchte  wie  Wein-,  Johannis-,  Stscbe! . 
Preißelbccrcn  n.  a.,  femer  die  ihrer  äußeren  Form  nach  einer  Beere  ähnlichen,  al)er  ihrem  B»b 
und  ihrer  Entwicklung  nach  davon  verschiedenen,  zuüanimengföietzten  Frücht«  wie  Himbecn, 
Maulbeere  und  Brombeere,  sowie  weiter  die  Scheinfrüchte  Erdbeere  und  Feige. 

IKese  Gruppe  mnfsAt  also: 

Weinbeeren  (Weintrauben,  Vitie  vintfera  L.)  mit  nddreioben  Spielarten;  StaobelbMiei 
(Ribee  grossoJari»  L.»  grBae  und  rote  Sorten);  Johannisbeeren  (Ribee  rubrum  I«.  und  Bibe* 
nignim,  rot«,  schwarze,  auch  weiße  Sorten):  Preißel beeren  (Kronsbeere,  Vacctnium  vitisidse«  LI: 
Moosbeeren  (Vaccinium  oxycoccum  L.);  Tf eidrlbeeren  (Vaccinium  Mj-rtillus  L  );  Himbeertn 
(Rubns  Idaeus  L.);  Brombeeren  (Rubus  fruticosus  L.);  Maulbeeren  (Monis  sp.);  Erdbeeres 
(Fragaria  sp.);  Feigen  (Pteus  Oarica  L.). 

Hieran  mSgen  weiter  angeeehloesen  wwden:  Berberitse,  Sauerdorn  (Berbetie  vdgvs 
L.);  Holunderbeeren  (Sambuous  nigra  L.);  Waobolderbeeren  (Juniperus  oommuiML-); 
Apfelsinen  (Orangen,  Cilrufl  Aurantium  Risso);  Citronen  (Citrus  Medica  L.);  Ansnft«(Aa»- 
nassa  sativa  Lindl.);  Banftncn  (reife  Frucht  von  Musa  »apientium  L.,  vgl.  auch  S.  365>; 
Datteln  (Phoenix  dactjUfera  L.),  deren  Früchte  durchweg  nur  im  getrockneten  Zustand«  >u 
kommen« 

Die  ebenfalls  hierher  au  reohncnde  Tomate  oder  der  Liebesapfel  ist  sobon  otieaapt* 
Oemflse,  S.  449»  besprobben. 

IHe  eimtelnen  TeUe  der  FrÜcTvte.  Bei  den  Ofaet-  wie  Beerenfnlch  « 
untersrheidet  man  anßcr  den  Stielen  drei  Teile;  die  Schalen  (Pnielitliaut ),  Fracht- 
fleisch und  Kerne.  Im  allgemeinen  kommt  für  den  direkten  Verzehr  und  die  Henstellung 
von  Manneladen  nur  das  Fruchtfleisch  in  Betracht;  bei  den  Beerenfrüohten  weidet 
aber  die  Kerne  noch  für  diese  Zwaeke  meistens  mitvwwoudet  Ffir  die  HmtelhiBg 
IVttohtsIfte  oder  Gftremeugnissa  (Wein,  Branntwein)  griaogt  dagegen  durehwqg  die  giM* 
IVncht  zur  Verwendung. 

Das  Gewi  eilt  der  einzelnen  Friirhfe  und  das  Verh&Hnis  der  drei  Teile  lueinimt* 
schmuüct  in  aiemlich  weiten  Grenzen^). 

^)  Siehe  .Anm.  *,  nebenstehende  SeitSk 
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Die  Monge  des  Fruchtfleisches  ergibt  sich  nacli  Abzug  des  Stiele«,  der  Kerne  und  Schalen 
voi»  Gewicht  der  Frucht  (bzw.  in  Prozenten  nach  Abzug  von  100),  die  Menge  der  in  Waaser 
lÖBliohem  Stoffe  nach  Abzug  des  in  Waaser  UnlÖBlichen  (TabeUe  II,  Nr.  1021 — 1053)  von  der 
IhMdMiinibBtuii  (100  —  Wmb«i). 

Anoli  die  ZmammenBetsung  der  eiiweliieii  Teile der  Frfibhte  lat  adbr  vei» 


Der  Zncker  findet  sicli  fatjt  ausschließlich  im  Fruchtfleisch,  die  Schalen  sind  reicher 
an  Fett  (Wachs).  Pentosanen  und  Rokfaser,  während  sich  die  Kerne  (Samen,  besonders  der 
Keim)  durch  hohen  Protein-  und  Fettgebalt  auszeichnen.  Die  Schalen  enthalten  auch  nooh 
AromaetoffSe,  unter  ünurtänden  GeUktene  (Apfelsinen),  die  Kmie  donhweg  Au  jgdftlia 
(s.  B.  Apfelkeine  0^67%  in  der  lyoekenanlMteiut). 

Zusammensetzung»  Die  IKm-,  Stein-,  und  Beerenobstfrüchte  haben,  80  Ter- 
K'hiedenartig  sie  auch  im  Anselien  und  CSeschmack  ?:nrl,  was  die  Art  der  chemiHchen  Bestand- 
teile anbelangt,  eine  «bniicbe  Zusammeauetsung  und  fiesohaffenheit  (vgl  TabeUe  IJ,  JUr.  1021 
bitf  1053). 

^  Die  ANeJMttfMeeoiM  dee  B^aehtfkkdhee  (%5— 8.0%  dv  IVookHinilietanB)  tritt 
gegen  den  Gehalt  an  Zneker  ToThtindig  anilioki;  eie  besteht  vorwiegend  ans  Albumin» 
welches  den  Schaum  beim  Kochen  dee  Ofaetee  bildet}  aber  aneh  Ami  de  sind  derinTertreten 
(vgl.  unt'T  FTncht><äfte). 

Inj  S uft  unreifer  Birnen  wurden  von  Huber  0,45  bzw.  0.52%  Asparagin  gefunden, 
im  Sait  reifer  Birnen  fehlte  es;AmygdaiiD  ist  in  den  Kernen  fast  alier  Früchte  (0,007  bis 
0,897g  in  1€0  g  troekenen  Semen  der  Steinfrüdite)  entii^ten. 


*)  Für  das  Gewicht  der  einseinen  Früchte  und  den  GMielt  dar  Irieoben  Kefiflihte  an 

Kernen  bzw.  Steinen,  Schalen  und  Fruchtfleisch  werden  rund  angegeben: 
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^)  Ale  Belag  hiofBr  möge  nur  die  ZuiammemeteUBg  der  8  TWIa  der  Äpfel  mitget^t 


Tdls  dti  Apfels 

P^oobtfleisch.  . 
Sdiekn.  .  .  . 


Wasser  Protein 

o/  o/ 
IT»  To 


In  der  natOrltchen  Snbstani 

Stickstofffreie  Roh- 
Extraktstoff«  fsser 


83,85 
70,77 


0.44 
20,61 


Fett 

% 
0,22 
1,09 
13,74 


20,66 
18^48 


1,32 
6,16 
4,00 


Asche 

% 

0,41 
0,49 
2,07 


In  der  Trockonsnb.stanz 
Protein  Fett 

%  %  % 

2,72  1,36  8,17 

3,66  631  17,02 

37,60  26,16  8,96 


Ascbe 

% 
2,53 
1,08 
8,79 


XhaBebe  UateneUcde  im  Gehalt  zeigen  die  diei  Teile  bei  aOen  Obet-  und  BesenfrSehten« 
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Obet-  und  Beerenfrüchte. 


b)  Von  noeh  geringerem  Belang  ist  der  FettffehaU  im  Fruchtfleisch  (0,5 — 1.5%  der 
Trockensubstanz).  T>m  Fett  (Wachs)  ist,  wie  sclmn  pf-'sn-t,  reichliclier  in  den  Schalen  (5— T"^,.' 
und  in  noch  bcdeutenHerer  Menge  in  den  Kernen  (20 — 30%  der  Trockensubstanz)  enüialtea 

e)  Kohlei^iyärate,  Der  vorwiegende  Bestandteil  der  Obst-  und  Beerenfribiite, 
4er  Zueker,  ist  diiMli  InT«rts«oker  (Glykoes  imd  VraaUm)  wad  S«ooh»roie  wMn. 
Der  Ctehftlt  an  Sttoohuraee  iet  venehiedeii  booh  vad  nieht  vom  Sinregebelt  »bliiiiflK  («sL 
falgeode  Sehe).  Im  Ibivertzucker  herrscht  bei  dem  Kernobst  die  IVootOie  stark,  bd 
BeerenobKt  Hchwäoher  vor,  bei  Stemobet  &tMrwMgt  die  CMykoee,  in  den  Weinbeeren  ist  äm 
Verhältnis  fast  gleich^). 

Zu  dem  Zucker  gesellen  sich  in  den  Obst-  und  Beerenfrüchten  als  bes<Mideire  Gruppe  die 
Pektine  (S.  113),  deren  Menge  —  «lleidinge  naoh  onaieherem  BestimnHUigmetfibnB  <- 
erheblich«  Untecadbiede  aufweiat*). 

IKePentosane  fehlen  auch  hiernk^t;  sie  steigen  und  fallen  im  allgemeinen  mit  dem  G^ 
halt  nn  Rohfaser  (C^IIuIose)  und  sind  an^clieinend  in  den  Früchten  wildwachaender  SortOl» 
in  größerer  Menge  als  in  den  kultivierten  Sorten  vorhanden. 

IMe  Zellmembran  (Cellulose  des  Fruchtfleisches)  ist  nach  M.  Kubner  bei  eioa 
Anfoabme  van  88  g  ZeUmembnui  und  SS  g  OellakMe  im  T^j^  bb  m  90%  verdaadUi. 

Säwen.  Allgemein  pflegt  angenommen  sn  werden,  dafi  die  Stnre  bei  Kera>  wi 
Steinfrfichten  Torwiegend  aus  Apfel sSnre,  bei  Beerenfrüchten  aus  Apfeli^äure 
Citronpnsänrp.  bei  Wei  nbeerf>  n  (nicht  ganz  reifen)  aus  Äpfelpnnre  und  Wi  iii-äure, 
dagegen  hf^:  Ciironen  nur  aus  Citronensäure  besteht.  Albali an  l>zw.  B.  Kaiser gtlw 
an,  dab  auch  bei  Kernobst  ebenso  wie  bei  Beerenfröchten  die  8äure  zur  Hälft«  bis  Zweidnttel 
durch  dtronens&ture  vertreten  Ut,  dafi  sobwarse  Johannis-,  Brombeeren  und  Ananas  nr 
OitiooenaSnre  entiialten;  Oarbsinre  fehlt  in  keiner  Ruoht^). 

An  sonstigen  organischen  Säuren  sind  nachgewiesen:  Salicylsaure  in  verschiedaM 
Obet- Ond  Beerenfrüchten  vm-,  Spiirfn  bis  '),57        in  !  k?.  Pmznr'^nTire  in  F^rciOelbeCTOi 
(0,04 — 0,10%)  und  in  Tomaten,  Spur*  n  A      i  -^i  ri  s  a  n  re  in  Himbeeren,  Blausäu  re  im  Sam« 
der  Kern-  und  Steinfrüchte  (S.  430  Aiim.  2);  Biuttcr  und  junge  Zweige  sollen  ein  Blaui»äure 
apalten  des  Glykosid  enthalten.  Dfo  genanntan  Sturen  aind  «am  größten  IMl  in  freiem 
Btande,snm  kleinen  Teil  anoh  gebunden  ab  Eiter  vorhanden  (s.  RSaliojbiarealBMiBtibjtola)- 

e)  Elfter,  Das  Aroma  der  Obet-  und  BeerenirSohte  wird  vorwiegend  durch  Ester d« 
niederen  Fett  säuren,  dtirch  Äthylester.  Ainylacetat,  Ath vll>iit vrat  (Ananas),  Isovaleriamiw*- 
L^oainyle.ster  (Banane)  hervorgerufen.  Oer  Citronensuft  enthält  Äthylcitronensäure  C|H,0,' 
(CsUj)  als  Estersäure.  Die  Ester  sind  als  Erzeugnis  der  Pflanzenzelle,  nicht  einer  Baktenra* 
t&tiglceit  anauaehen. 

f}  Die  MUurtOwtofflB  der  Obai.  und  Beecenfruobt%  beaonden  die  dea  Fraebt* 
fleieches,  bestehen  zur  Hälfte  bis  Zweidrittel  aus  Kali.  In  den  Kernen  tritt  der  &G- 
gehalt  soröok  und  macht  einem  höheren  Gehalt  an  Phoophora&ure  und  Kalk  Plate;  beaobt«»' 


^)  Für  den  Oehslt  de«  natürlichen  Fruchtfleisches  an  Glykose  und Fhietoea,  ■oeiett 

Pcktinstoffon,  Pentosanen  und  Gorb.Htoff  sind  folgende  Werte  angegeben: 
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nett  ist  auch  dnr  hdw  Gehalt  an  Eieenoxyd  bei  vielen  EMehten  and  der  geringe  aber  laat 

ngelmäßige  Gebalt  an  Borsäure^). 

Die  Stein-  und  Bferenfrüchtp  f*ntlialten  ftußfr  ih-n  sonstigen  üblichen  BestÄndtt-ilf-ii  auch 
Mangan  (0,21 — 0.69°q  Manganü:iyciiil  in  Prozeniea  der  Asche).  (Über  die  Zusammen- 
setzung der  Asche  der  Obst-  und  Beereuirüchte  vgl.  Tab.  III,  Nr.  174 — ^205.) 

Wnflüase  äuf  Beschaffenheit  und  Zusammensetmtng*  Der  Ge- 

haltder  gieidMn  IMdite  aaZnoker  und  Stme  »t  großen  Sohwanknngen  unterworfen')  j  ebenso 

ist  ihr  Geschmack  und  Genich  je  nach  der  Sorte,  der  Lage  und  ^tterung  sehr  TenoMedeB. 
Von  wesentlichem  Einfluß  auf  Beschaffenheit  und  Zusammensetzung  ist: 

a)  Die  lieife  der  Obst-  und  Beerenflüchte,  wozu  unter  Umständen  noch  die  Nach- 
reife und  der  Frost  hinzutreten  muß. 

OL)  Vorgänge  bei  der  Reif  ang.  Die  hauptsäoU&disten  Vecftndenaieen  bei  der  Rei* 
fang  bestehen  in  der  Bildung  bzw.  Zunahme  der  Glykose  und  IVnotoee  sowie  Abnahme  des 
flfturegeh&ltes  bzw.  Erweiterung  des  Verhältnisses  zwischen  Zucker-  und  Säuregahalt. 

Nachdem  man  gefunden  hatte,  daß  die  Ohst-  und  Beerenfriichte  durchweg  und  zum 
Teil  recht  erhebliche  Mengen  Saccharose  enthalten,  glaubte  nisn,  daß  sich  die  Glykose  und 
Fractose  infolge  Inversion  der  Saccharose  durch  die  vorhandene  fi-eie  Säure  bilden.  Diese 
Annahme  evsoheint  aber  nidit  wahisoheinlich,  wenigiBlenB  nioht  ata  die  eimig^  IfSg^keit 
der  Bildung  von  €H^oee  und  Erectoee,  weil  Feuchte  mit  sehr  hohmn  Gehalt  an  Säure  (wie 
Aprikosen,  Citronen)  verhältnismäßig  mehr  Saccharwe  enthalten  als  Frfiohte  mit  niedrigem 
Säuregehalt.  Auch  steigt  mitunter  bei  einer  und  derselben  Frucht,  z.  B.  Äpfeln,  der  Säurege- 
halt mit  dem  Saccharosegehalt  an,  wälirend  man  unter  vorstehender  Annahme  bei  hohem  Ge- 
halt an  Säure  infolge  einer  kräftigeren  Inversion  eine  geringere  Menge  Saccharose  erwarten 
sollte.  Ana  dem  Grande  ist  man  auch  geneigt,  die  Inversion  der  Saoeharoae  als  von  einem 
Ensym,  ähnlich  wie  sonst  in  der  Pflanzenwaltf  abhini^  aaaasehen. 

l£t  der  Bildung  von  Glykose  und  Fructose  atis  Saccharose  durch  Inversion  ist  die  Ent- 
stehung der  Saccharose  noch  nicht  erklärt.  Da  in  den  Obst-  und  Beerenfrüchten  selbst  keine 
Assimilation  statthat,  so  müssen  die  Znckerarten  und  auch  die  Saccharose  entweder  als  solche 
einwai^em  oder  aus  sonstigen  Bestandteilen  als  Grundstoffen  gebildet  werden. 

Bei  den  Weintranhen,  hei  denen  die  Beifongproigltaige  am  eingehendsten  Terloilgt 
,  hat  man  wohl,  weil  bei  deren  Reifung  die  freie  Siure  inuner  mehr  abnimint»  angenommen. 


So  fand  R  Hatter  in  IMohten  aus  Steiecmark: 
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Ed  rn.  O.  V.  Li  p  ma  n  n  konnte  such  in  Orangen  und  Apfelmnen,  sowohl  in  den  Schalen  wie  Säften, 
regelmäßig  Borsäure  nachweisen.  A.  Hebcbrand  fand  in  je  1  1  Staclirll)«f>rsaft  10  mg,  Apfelsinen- 
aaft  4  mg  und  Citroncnsr^ft  8        Borsäure.   Ähnliche  (^.ehalte  ^eben  Allen  und  Tanknrd  an. 

Sü  wurden  für  das  Fruchtfleisch  der  hauptsächUchsten  Obst-  und  Beerenirüchtc  in  ver- 
8chi»lencn  Lagen  und  Jahren  gefunden: 
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Obst*  nnd  Becnnfrfiehte. 


daß  die  zunehmenden  Zucker&rten  aus  der  Säure  ihre  Entstehung  nehmen.  Diese  Anna!  ;De 
ist  aber  durch  verschiHene  lTnterHur1)iinL'fn  besonders,  von  (  Ne  u  ba  uer ,  widerlegt  wordt  n. 
welcher  naclxwieii,  daß  uut  der  ataudigeu  Abnahme  der  Säure  eine  Einwaaderung  voa  Kali 
ejnhei^eht,  wdohM  die  Siare  bindet  Nur  die  Äpfelafttue  hkiH  «k  eoldie  anflhiglloh  bartrim. 
Da  die  mueifen  Weinbeeran  keine  Btlrke  enthalten  —  nur  die  Stiele  und  Stimme  entfaltet 
eolclie  und  sind  nach  Reife  der  Beeren  frei  daTon  to  muß  man  bei  der  Wei  n  be  e  re  annebmeo, 
daß  der  Zucker  entweder  ein  direktee  Lebeneerseognia  der  Beerenxelle  ist  oder  au»  dn 
grünen  licerenteilen  ztiwandert. 

in  der  ersten  Zeit  der  Eniwiciwluug  unterscheidet  t»icli  die  Zusamiueuäetzuug  der  Betjtn 
nur  wenig  yon  dar  der  BL&tter  und  IWebe.  Dann  nehmen  de  stark  an  Volumea  und  Gewicht  ta, 
und  ndt dem  F&rbe  n  und  Weio h  werde  n  treten  vonriegend  die  Ändttvagfin  in  der ehcmiMJwt 
Zueanunensetzung  ein.  Die  reichlich  vorhandene  Gerbnäure  nimmt  mehr  und  mehr  ab,  &o 
daB  smr  Zeit  des  Farbens  nichts  ruelir  dnvnn  vorhanden  ist.  Ik-i  der  Bildung  des  Zuckers  •wal;« 
zunächst  die  Glykose  vor.  .später  nimmt  die  Fructose  erheblicher  als  diese  zu»  ao  dafi  in  da 
reifen  Beere  beide  iu  nahezu  gleichem  Verhältnis  voriiandeu  sind. 

Bei  dem  Kernobet  (Apfel»  Birnen  usw.)  Uegen  die  Yeriiiltiiime  eiwM  andeov  sbr 
ihnUeb  wie  bei  dn  WcintoMiben.  Die  AfM  enthalten  i.  B.  St&rke,  und  dadieM  bis  nrlbÜ» 
beständig  ab-,  dar  Zucker  aber  zunimmt,  so  kann  hier  «in  Teil  des  Zuckers  aus  der  Stärke  dank 
Inversion  derselben  gebildet  .-^ein.  Im  reifenden  und  lagernden  Obst  nimmt  die  St"irki-  ^f^et^ 
ab  und  ver?ichwindet  schließlich  ganz.  Hier  dauert  eine  Vermehrung  der  einzelnen  ik«taudteil« 
durch  beütäiidigeu  Zuwaclis  au»  den  waciisenden  Organen  solange  an,  als  die  Früchte  übediaupt 
im  Sfasammnnhang  mit  der  Mutterpflanie  stehen. 

Andere  Mohte^  wie  Qaitte,  Mispel»  Hageboiten,  Kornelkireohe,  Schlehe  ler^ 
den  erst  durch  Frost  (nach  der  Reife)  weich  und  genießbar,  bzw.  verwendbar.  Der  Frost  b^ 
wirkt  bei  einitren  die<^er  Früchte  eine  Vermehrung  des  Zuckers  (vgL  Kohl»  S.  453),  bei  aadms 
eine  Verminderung  der  Säure. 

Die  Bananen  liefern  den  sicherateu  Beweis  für  die  Zuckerbildung  aus  Starke;  die  hü- 
reife  IVaoht  enthilt  im  Inftttookeoea  Zoetand»  neben  71— >76%  BOA»  nur  etwa  2%  batt^ 
siuslmr,  bei  der  Beifs  der  Frucht  kehrt  sich  daeVeihlMaiavm*  indem  die  Stidwimter^ 
fluB  vorhandener  Enzyme  (Amylase  und  Sucrn.'^e)  zunächst  in  Saccharose  und  diese  weiter  in 
Glykose  und  fhiotoee  übergeführt  wird,  so  dafi  von  der  8tirke  nur  mehr  einige  PnmA 
übrigbleiben. 

Nachreifen  der  Obst-  und  Beerenfrüchte.  Bekanntlich  ndimea  die  Oh^ 
mid  BesMufir&dite  beim  liflgen»  dem  sog.  Naehreif  e  n»  «änen  aüfieren  Geaohmadk  ao,  und  liegt 
die  Annahme  nahe,  daß  die  gröfiere  Süffi^^t  auf  einer  Zuckerbildung  beim  Nachreifm  beruiie. 
In  der  Tat  glauben  O.  Pfeifer  und  F.  Tschaplowitz  eine  solche  Vermehrung  des  Zucken  in 
nachreifendem  Obst,  und  zwar  auf  Kosten  d.  h.  unter  Abnahme  anderer  Stoffe,  nämlich  d« 
Dextrins,  der  Säure,  Pektinstoffe  und  Celiulose  nachgewiesen  zu  haben.  £.  Mach  und  K.  For- 
tele  konnten  aber  eine  solehe  Neubildung  von  Zucker  nicht  naehweisen.  Nach  ihren  VvütK- 
euohnngwi  nehmen  JLpfel  beim  Aufbewahren  bis  gegen  10%,  Birnen  so^  bis  26%  an  Oeeidrt 
ab,  ohne  daß  der  prozentuale  mrockensubstanzgehalt  sich  wesentlich  ändert.  Dabei  geht  dv 
Gehiilt  an  Säure  und  inWiis.ser  unlöslichem  Kück.stnnd  l)is  auf  die  Hälfte  hemntcr;  die  Saccharosf 
und  Stärke  zeigen  infolge  Invereion  bzw.  Hydrolyse  eine  beständige  Abnahme  und  %  er«cIiwiTKJ«? 
schließlich  ganz.  Jedoch  findet  keine  Zunahme  an  Gesamtzucker  (eher  eine  Abuaiime)  statt; 
die  Qlykoee  eifKhrt  anfänglich  eine  Ab-,  die  Frnotose  eine  entsprechende  ZonahBCi. 
Spftter  sohefait  sieh  der  umgekehrte  Vorgang  so  vollsidaen.  Nicht  in  der  Zunahme  dei 
Zuckers  also,  sondern  in  der  stirkeren  Abnahme  der  Säure,  gegenüber  einer 
rincreren  V(>rmindcrung  de«  Oesnmtznckers,  nnd  in  der  Umwandlung  der  Glykose  indi« 
süßere  Fructose  bestehen  die  hauptsächlichsten  Veränderungen  bei  der  Naf"!!- 
reife  des  Kernobstes  und  bilden  die  Ursache,  daß  gelagertes,  nachgereiftes  Obst  sti^^ 
aohqiBokfe  ab  frisehwu 


L  lyui^üd  by  Google 


Binflftnc  Mif  BetobaüHihnt  md  ZitMaiiiMuwtettikg. 


47a 


y)  Schwitzenlassen.  Ähnlich  den  Vorgängen  beim  Nachreifen  des  Obstes  sind  die  beim 
sog.  Sehwi  t  Tie  nlaaaen  der  Äpfel;  daaaelbe  wird  bcffonders  gern  bei  nidit  ganz  reif  gewordenen 
—  aber  auch  bei  baumreifen  —  zur  Weinbereitung  bcstinimt«n  Äpfeln  augewendet»  indem  man 
diatelben  auf  einer  dünnen  Strohunterli^  in  lange,  zugespitzte  Haufen  aohiobtet  and  sowohl 
im  BMen  wie  in  EMnmeni  S— 4  Wodien  liegen  bsw.  eohwitaen  UStt.  Hierdnndi  geben»  wio 
R.  Otto  nachgewiesen  htilb,  dieselben  Veränderungen  vor  sich  wie  beim  Nachreifen  unter 
gewöhnlichen  Vcrliältnissen,  nur  verliältni.smäßig  schneller;  die  Stärke  peht  in  3—4  Wochen 
von  7..  B.  4%  auf  Null  herunter,  der  Säuregehalt  nimmt  ab,  dagegen  der  Gelmlt  an  Zucker 
und  Trockensubstanz  zu,  so  daß  das  Verfahren  für  die  Obstweinbereitung  entschieden  Vor- 
teile gemShxt. 

d)  Sohimmel  und  Bdelflnle.  Beim  Naohreifen  der  Weintrauben,  die  zum 

Unterschiede  von  den  sonstigen  Obst-  und  Beerenfrüchten  keine  Stärke  enthalten,  sind  noch 
k-sondere  Verhältnisse,  das  Verschi  n»  mein  und  die  Edelfäule,  zu  l)erüeksichtigen.  Unter 
letzterer  versteht  man  den  Zustand  der  Üb«n«ife  dffir  Trauben,  worin  dioeolben  noch  am  Stock 
aebr  dünnschalig  und  weich  werden. 

Naeh  Entfernung  der  reifen  Trauben  Yom  Stock  findet,  wie  E.  Mach  und 
K.  Portale  gefanden  haben,  aunSohet  dne  Verdunetung  von  Waaeer  statt;  die  abei^nte  Menge 
Zucker  hält  i^ich  ffir  ein  bestimmtes  Beerengewicht  lange  Zeit  unverindert«  nur  bei  der  tief- 
greifenden Zersetztmg,  bei  beginnendem  Schimmeln  und  Welken  verschwindet  allmählidi 
ein  Teil  des  vorhandenen  Zuckers.  Ebenso  wie  der  Zucker  bleibt  auch  die  Gesa  m  t  we i  n  sä  u  re 
unverändert,  während  die  Äpfelsäure  allmählich  abnimmt;  bei  geaohimmelten  Beeren  ist 
die  Apfebiaze  bis  snr  Hilfle  Tereohwanden. 

Die  gewShnliofae  SehintnMtlung  und  die  Edelf&ule  mfleeen  aber  wohl  aueeinander  ge^ 
hahen  werden.  Die  Edelfäule  wird  nadiH.MflUer*T]itirgau  durch  einen  besonderen  braimen 
Sohimmelpilz,  Botryti«  cinerea,  hervorgerufen,  welcher  nuf  absterbenden  und  toten  T( ürn  des 
Weinstockes  wächst,  da*^  Alwterben  und  Faulen  der  Stiele  l^ewirkt,  an  abgefallenen  Blattern, 
jungen  Trieben  und  aucti  aui  Beeren  zu  schwarzen  Sclerotien  auawächst,  weiche  bestimmt  sind, 
den  PSb  m  uberwintera.  Denelbe  dringt  am  leichtesten  in  durch  Tiefe  oder  auf  kanstUohe 
Weise  wletite  Tiauben  ein;  er  -vcnnag  aber  audi  in  unTerietste  Trauben  einmdringen.  Er 
breitet  sein  Mycelium  sowohl  an  der  OberfUk^e,  auf  der  Haut,  wie  im  Innern  der  Beere  aus» 
und  wohin  das  Mycelium  gelangt,  bräunen  sieh  die  Zellen  und  sterben  ab.  Alle  Umstände, 
welche  die  Reife  begünstigen,  ermt^lichen  eine  frühe  Tätigkeit  des  Pilze«?;  auch  ist  die- 
selbe von  der  Rebsorte  —  am  geeignetsten  ist  der  Rieshng  — ,  von  dem  Bau  der  Trauben, 
der  geringeren  Zshl  der  Kerne  in  den  BeeMO,  der  VnvUamng,  der  Pflege  der  Weinsttek»» 
Bodenbeechatfenheit  und  DBngnng  abhüngig.  Nur  die  leilen,  edebCen  Beeren  woden  -von 
dem  Pflz  befallen. 

Diese  Veredelung  besteht  weiter  in  einer  durch  die  erleif-hterte  Wa  ss  er  verd  «  n  • 
atung  bedingten  größeren  Konxentrierung  des  Mostes  und  in  einer  Verringerung  des 
Gehaltes  an  Säure  gegenüber  dem  an  Zucker,  weil  der  Püz  die  Säure  (am  meisten  Gerb- 
«iore,  denn  freie  WeinsiDre  und  Äpfels&ure)  in  TurhatnismUBig  stSrberem  Grade  w 
zelirt  als  den  2noksr  und  die  Olrkose  wiederum  schneller  als  die  Froctoee^  ünter  üm> 
landen  bei  zeitweisem  Sonnenschein  und  Luft^Dokenheit  geht  die  Wasserveninn  '^mg  so 
»wt,  daß  die  Beeren  einschrumpfen,  in  einen  rofsinenartigen  Zustand  übergehen  bzw.  zu 
edelfaulen  Rosinen  werden,  welche  sonst  nur  unter  der  Mitwirkung  einer  südlichen  Wärme 
«Dtrteheoi). 

*)  Bonquet-  und  Farbstoffe  werden  aber  auoh  von  Botrytis  cinerea  avstOrt  bzw.  tat» 
setzt,  Rowie  nicht  minder  die  Stickstoff  Verbindungen,  von  wdehflii  letaCenn  die  Entwich» 
lung  der  Hefe  und  der  Verlauf  der  Gärung  bedingt  int. 

Letztere  ungünstige  Wirkung  läßt  sich  nach  Mülier-Thurgau  dadurch einigernuiflen  auf- 
habee,  daS  man  die  serstampften  Ttcauben  vor  dem  Ketacn  aii|inn  ÜBt  odor  eins  gewiess  Menge 
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b)  Sonstige  Einflüsse,  Von  wesentlichem  Einfluß  ist  auch  ferner: 

a)  Die  Sonnen  wärme.  Mit  der  Höho  der  Sonn^nwärme  steigt  der  Gehalt  an  Zucker, 
während  der  an  Säuren  abnimmt  und  eiwa  vurhanUüne  Stärke  (z.  B.  bei  Äpfeln)  mehr  od« 
-weniger  ganz  vmohwindet.  Sogar  die  vom  Boden  oder  feiten  Wänden  zurtjckstrahkode 
SonnenwSrme  übt  einen  gflastlgen  Ehifhifi  «na. 

ß)  DieGröDederFrueht.  Bei  Äpfeln  (Ananas-Reinette)  von  demselben  BaanmahiDiHeh 
P.  Kulisch  bei  gloicliMcibendem  Gehalt  an  Invertzucker  der  Gehalt  an  Saccharose  und  Säni» 
mit  der  Größe  der  Frucht  s«.  Im  allgemeinen  werden  indes  kleine  Apfel  für  e&orenicfcer 
gehalten  als  große  Äpfel. 

Y)  Die  Baumform.  Die  eiif  Quitteai  vecedelteD  B&ttme  hsw,  Btrftuolieff  IMsn dm 
wie  SjMdiev»  xaid  I^riMiudeii  (Zweigobet)  beMer»  Mohte  ab  die  «vi  WildKiigvi  vencbHoi 
Sorten  bxw.  ab  die  HoehUftmine. 

KrtmkheU^n  deä  OtefM*  Zu  den  Krankheiten  d«e  Obetos  gehören:  1.  iVr  Tum  U 
diu  m8chorf(grauhratinr  Flecken,  anfdrnrn  dii- rdrvidienträgcr  vom  Pilz  Vonturia  L<  rftUiilirKii-r 
vorwiegend  auf  Äpfeln  und  Birnen);  2.  Moni  iiam  h  i  m mel  (halbkncrelige  weiße  oder  graue  Poi»ta, 
Conidienlikger  verschiedener  Sclerotiumarten),  auf  Kern*  und  StcinobKt;  3.  Fäulnis  durdi  m 
whiedene  Pilse;  4.  Becherroit  (gelbliehe,  roetroCe  IleolnB  von  Aeoidiom  groemleriee)  md  9t»M- 
und  Jehenniebeeiep;  5,  »mertkaniaoher  8t«ehelbeeraBeblt»v  (durah  Sphacnithcea  amt- 
surae  erzeugte  graue  bis  dunkelbraune  Häute,  die  sich  von  den  Früchten  abziehen  lassen  und  i:i  >i]r<l- 
beitsachädlich  sein  P4')llf^n1;  f>.  Mehltau  Ix  i  Wcinbt  f  ron  ((thtcr  Mehltau  durch  Oidium  Tocken, 
und  falscher  Mehltau  durch  Perunospora  viticola  De  Hy.);  7.  FraÖgänge  im  Innern  dtr  Pnicht« 
durch  die  Maden  verschiedener  Fliegen  und  Mücken,  und  äußere  Fraßbcsohädigungen  durdi  (be 
Ranpen  vwibhiedener  8ehiBetlerlioge> 

Die  sokheirweiae  beaeb&digten  IVfiehte  gelten  ala  ver derben. 

Unreifes,  zum  Kochen  1>e.stimniteH  ObHt  Hnllte  als  solches  de  klariert  wdcn. 

Verf  äluchunffen.  Als  Verfälschungen  sind  anzusehen:  Die  Untfrmischung  von  Stroh- 
feigen  unter  echte  Feigen,  von  Vogel-  oder  Moosbeeren  unter  PreiOcl beeren,  vou  fremden  PflaaMC- 
kernen  unter  Mandeln,  das  Bestauben  von  z.  B.  Feigen  mit  Mehl,  die  künstliche  Färbuiig  der  Prödit«- 

Daa  Bleiehen  der  IMIehte,  aei  ea  mit  gasförmiger  aehwailigtt  SKnxe  od«  mit  BiaalfitiSmt 
die  VMaobbaltong  mit  Fovmaldehjd,  SaKoylaiiire  und  aonakigMi  IWaebfaaltimgraiijtteln  iit  aii  U 
Fidadi  (8.  2M)  an  beortdlett. 


Obstdauerwaren. 

Die  friachen  Obst-  und  Beerenfrüchte  lassen  sich  nur  verhäUnisrnSflig  kurze  Zeit,  dtst 
WO.  TerderbeQ,  aofbewahien.  Man  anoht  aie  daher  wie  Fleiadi,  Qemäae  a.  a.  entweder  dnnii 

edelreifer,  aber  nicht  fauler  Beeren  zugibt  odw  vor  dem  ersten  Abstich  die  Hefe  mehrmals  ao&cU^t 
faaw,  atofrfihrt. 

Die  ftage  der  Ter«  «nd  Naehteile  der  Bdelfiule  hingt  wesentlich  von  den  Witt»«?- 

verhäliniH>4en  der  einzelnen  Jahre  ab;  in  gutfni  Wainjahien  mit  anhaltend  aohöner  Herbstvfttannf 
kann  die  K<h'lfiiule,  die  richtiger  als  ein  Verwemmfrn-  oder  OÄr«npfvorj»nn<r  bezeiclmet  wird,  n« 
günsti<?  wirken;  je  länger  man  in  solchen  Jahren  die  Leite  hinausHchieben  kann,  dt%to  edler  wirddf 
Wein.  In  Jahren  mit  später  Blütezeit  und  nicht  sehr  günstigem  Sommer  sind  die  Trauben  im  BaM 
snokerann  nnd  ainrereieh;  aladann  bewirkt  die  EdelflUde  wold  «äne  atirkere  Abnahme  der  8iw* 
ab  dea  Znekera,  aber  ea  geht  andi'dn  IbÜ  dea  apirlieh  Tcrhandensn  wertvoUen  Znokers  oad  0t 
dioeom  ein  Teil  der  Bouquetstoffe  verloren.  In  diesem  Falle  soll  daher  die  Lese  nicht  m 
hinausgeschoben  werden.  In  Jaliren  mit  ungünstiger,  d.  h.  feuchter  und  regnerischer  SpÄth«bät- 
witterung  kann  die  Edelfnule  so^ar  ganz  verhängnisvoll  werden,  indem  der  Zuok^  aus  des  ^ 
letzten  Beeren  durch  den  Kegen  mehr  oder  weniger  ausgewaschen  wird. 
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Trocknen,  luftdichte  Aufbewahrung  zu  erhalten  oder  dadurch  zu  verwenden,  daß  man  daraus 
Marmeliiden  (Jams),  IVuchteafte,  Fruchtairupe,  Gelees,  Limonaden  u.  a.  lierstdlt.  Hieim 
dürfen  indes  nur  fehlerfreie  und  tunlioluit  gereinigte  Früchte  verwendet  werden. 

I.  Getrocknete  Früchte. 

Die  l^ocknung  der  Früchte  behufs  Aufbewahrung  ist  wohl  das  älteste  Verfahren  der 
HtliteniiMilnuig. 

Zar  AusfÖhriing  des  TVoeknens  genUgt  im  Süden  die  nfttürliohe  SonnenwftmM, 

bei  un.s  nniO  künstliche  Wärme  angewendet  irerden. 

Hierbei  ist  ein  zu  scharfes  Trocknen  zu  vormeiden ;  aus  dem  Grunde  hat  das  Trocknen 
im  heiüen  Luftstronie  verschiedene  Vorzüge  vor  dem  Trocknen  mit  strahlender  Wäxrae,  weil 
durch  letztere  leicht  eiu  Überhitzen  des  Obstes  stattfinden  kann.  Damit  das  Düüobtit  eine  ge* 
«iaee  Weiolilieit  behalt,  bringt  man  das  Madie  Obat  (Äpfel,  Birnen)  gleich  anfangs  in  den  heilSe- 
sten  Teil  der  Dane»  ohne  m  Tentilieren;  hieidinch  wird  daaaelbe,  weil  die  Luft  mit  Dampf  ge- 
•itttgtist,  vollständig  erweichte  Darauf  wird  in  c'nwni  Luftstrome  bei  60— OS^raaeh  ausgetrook» 
net  und,  damit  das  Ob«t  seinen  Glanz  behält,  in  einem  kalten  Luftstrome  ra.scli  al>gekühlt. 

Die  Warme  v^ie  der  Luftstrom  werden  in  dexselben  Weise  wie  beim  Trocknen  der 
Gemüse  (S.  454)  erzeugt. 

Die  leinen  ObeMobte  weiden  von  Stielen»  Kerngd^änaen,  dem  eingetioolmetMi  Keloh, 
aowie  Ton  der  Schale  befreit.  Die  EntaohSlong  und  Entkemnng  usw.  werden  im  groBen  dvioh 
llascliinen  bewerkstelligt. 

Bei  den  Äpfeln  läßt  mrin  die  Früchte  nach  Aiisl>ohren  des  Kcnigehi'uises  gnnz  und  nennt 
derartige  Dürräpfel  „Bohrapfel",  oder  man  schneidet  sie  in  Scheiben  und  nenntdiese  „Bing- 
apiel",  „Äpfelschnitte*'  oder  „ÄpfeUpalten". 

Die  ganz  gelaasenen  Birnen  werden  MK15tsehen"  genannt,  sind  sie  in  halbe  oder 
Viartenrimen  geteilt»  ao  lIBt  man  cBe  Sticto  gern  an  ilmen  eitfeen.  M^eigenbirnen**  heiBen 
•okhe  Dörrbimen,  die  nach  einigem  Verweilen  auf  der  Dane  in  halbtrookenem  Zustande  fladi 
gepreßt  sind. 

Um  den  Dörrzwetsche n  eine  schwarze  glänzende  Haut  zu  verleihen,  pflegt  man  sie 
im  fertig  gedörrten  Zustande  nochmals  zu  erwärmen  und  nennt  das  Verfahren  „Et  u  vieren"; 
man  erwirmt  die  gedfipcten  Zwetsehm  mm  aweiten  Male  mit  Waaaerdampf  oder  heifler  tro«Aener 
Luft,  eneieht  auf  dieae  Weiae  ein  eohönee,  glftnsendee  Auaaehen  und  veihindert  dordi  dieeee 
Verfahren  gleichzeitig  das  auf  den  Ansatz  eines  krystallinischen  Glykoaeflberzugos  zurück- 
znfülirende  „Weiß werden"  der  gedorrten  Zwetselicn  bei  längerer  Lagerung.  Die  großen, 
halb  getrockneten  Zwetsohen  wer<len  häufig  entkernt  und  die  Hohlräume  mit  ebenfalls  ent* 
kernten  kleinen  Zwetschen  ausgefüllt. 

„Prfinellen**8indgesoh&lte>),  enticemte  und  dabei  plattgcdräkte^  auf  Darren  oder  an 
der  Sonne  getrocknete  Zwetaehen;  »Pistolen**  sind  die  beete  Sorte  derselben;  die  in  Brank- 
raich  erzeugten  Prünellen  sind  getrocknete  Pcrdigron  <•  Katharincnpflaumen. 

Die  Apriko8ten  und  Pfirsiche  \verd*-ti  entkernt  una^halbiert;  sie  werden  auf  Härden 
gelegt  und  in  KaUfomien  an  der  Sonne  getrocknet. 

Vom  Beerenobst  ist  da«  Trocknen  vorwiegend  übUch  bei  Heidelbeeren  und  Wein- 
beeren, Ton  wekdien  ktaiteren  man  drei  Sorten  untenoheidet»  nimlieh  1.  die  kleinen  Ko- 
sine n,  Kcttinthen,  aus  den  kemkieen  ErOohten  einer  auf  den  Jonisdien  Laseb  gebauten  Spiel- 
art der  Rebe,  Vitlfl  vinifera  var.  apjrrena  Risso  herrührendi  2.  Große  Rosinen,  rundliche, 
plattgedrückte,  Uchtgelbe  bis  bräunliche  Früchte,  von  denen  noch  wieder  zwei  Sorten  unter- 
schieden werden,  die  Sultaninen,  Smyrna-,  oder  Sultaninrosinen*),  bis  1  cm  mfA<?!?ende, 

1)  Um  die  Entachälung  zu  erleichtem,  werden  die  Zweti?chcn''vorher  heiß  blanchiert  (S.  455). 
*)  Die  Traube  für  die  Smyrnarosinen  werden  nach  da  Ernte  kurze  Zeit  in  eine  Flüssig- 
knt  gi^egt,  welche  in  100  kg  Wasser  6 — 6  kg  Pottasche  unter  Rlnrührai  von  etwas  Olivenöl  enthält. 
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lichtgelbe,  meist  auch  kernloee  Beeren  von  l^heeme,  Vurla,  Elaraburun  u.  a.,  und  diespftiii- 
schcn  Rosinen  oder  Malaga tmiiltc-n,  meist  bestielt«',  plattgedrückte  Früchte;  3.  Cib«»lM?n 
(Roßinen  mit  Kern)*),  plattfi^ruckt,  von  länglicher  Form,  von  brauner  bia  ^hwarxer  färbe, 
dickschalig,  durch  ausgetretenen  Soft  häufig  zttsammenklebend  (Pickcibeben),  durch  Stiege 
und  unreife  Beereo  h&ufig  verunreinigt. 

Manche  Obstsorten  werden  tw  oder  beim  IVooknen,  um  die  weifie  Farbe  n  ertuiten 
oder  die  Haltbarkeit  zu  erhöhen,  auch  mit  schwefliger  Säure  behandelt,  indem  man  est- 
weder  unter  den  mit  Obst  belegten  Horden  Schwefel  abbrennt  oder  die  Früchte  in  eine  Sprüi, 
Lösung  von  doppeitsch wefligsaurcm  Kalk  oder  133g  neutralem  Natriumsulfit  in  100 1  Blanduer- 
wasser  eintavoht. 

Über  die  Zus^mmeneetsung  der  getrodmeten  Mohte  vgl.  Tabelle  II,  Nr.  1€M 
bie  1064. 

Eine  wesentli(  lio  Veränderung  der  Obst-  und  Beerenfrüchte  beim  Trocknen,  beeooden 

eiiif"  T  n  V  p  r  "  i  n  n  der  Saccharose  odfr  Hydrolyse  der  Stärke,  scheint  nicht  stattzufindfs» 
da  beide  in  den  getrockneten  Früchten  noch  in  wechselnden  Mengen  vorhanden  sind. 

Verunreinigungen  und  VerfäUehungen,  Das  getrucknote  Obst  wird  recht  bÄu£g 
TOD  Schimmel  befallen;  »bor  nidit  Jider  «dSe  Anflug  deatet  «of  Sdiimmfll;  dieeer  kam  asek 
•US  aotkrystelljeiertem  Zneker  beeteiien,  abgeeshen  davon»  daß  dM  getroelmete  Ohet  unter  XJw 
stinden  »nah  mit  etwas  Zucker  absrstrait  wird. 

Bei  unzwückmiißiger  AuflK-wahrung  sammelt  sich  auf  j^ctnjcknetem  Obst  Staub  mit  Klein- 
wesen aller  Art  an  und  hU'ibt  hiL-r  wi^-gen  der  klehrigen  Bew:haff«>nheit  fest  haften  (auch  niÄUcbe 
Insekten»  besonderü  Fliegen,  werden  von  demselben  angelockt),  weshalb  man  das  Obst  mmde- 
•tsns  ebenso  soigfältig  vor  Zotritt  von  sehldttohen  Keimen  nnd  TimmiHm*»  gesehtttet  nnlbewafeMi 
soll,  wie  andere  NabrungsnittcL 

Als  fehlerhafte  BesohnflenbeÜ ist  außer  der  Verwendung  von  unreifem  oder  mangel- 
haft hcschaffenp  ni  Ohnt  zu  nennen:  da«  nnrichtigi-  Trocknc-u  oder  Darren  bei  I)t>rroi>>t, 
das  bald  nicht  genügend,  tiald  zu  stark  (his  zum  hrenzlichen  < '  -"hraack)  vorgenommen  werdea 
kann;  als  Verfälschung  das  Bleichen  mit  freier  scbwefligur  Säure'). 

Daa  Bsetrenen  mit  Zinkozyd,  da«  friher  bei  Bingipfeln  vtettkob  vorgenommen  wsrfN 
nirdin  letatnr  Zeit  oiobt  mehr  gattbi.  Um  die  Bräunung,  d  h.  Oxydation  an  der  Luft  beim  Isfn 
in  VBcfaindem  oder  hintanzn halten.  ^  rM^  ^^ndotc  man  früher  eine  2 — Sproz.  Kochsalz-  oder  rin^ 
Citronenmiureh'^Huog;  diese  werden  al»er  jetat  durohweg  duroh  Natriumsnllit  (anoh  •^entralio" 
genannt)  ertw't/.t. 

Die  Bac  k  pflaumen  werden  zur  Erzielung  eines  schönen  Glanzes  auch  wohl  mit  verdünntüffl 
Glyeerin  benetst. 

2.  Kandierte  und  eingelegte  Früchte. 

Verschiedene  Früchte  werden  auch  dadurch  haltbar  gemacht,  dafi  sie  mit  ZuokerifiiiiiV 
durchtränkt  oder  iihvrmgen  (kandiert)  werden  (vp!.  S.  407). 

Eiu  andere«  Frischhaltungsverfahren  besteht  darin,  daO  man  die  gekochten  (blac- 
cihkrlen)  SVfiobte  ohne  nnd  mit  Zneker  (bcw.  OapiUinirup)  in  Inlidiabt  aebBeilende  OdUt 
einlegt  oder  darin  direkt  naeh  dem  A  p  pertsohen  VerCahren  auf  lOO*  und  mehr  erhitet  nnddue 

während  Ixi  den  spanischen  Honinen  eine  p'lüsMigkeit  von  Kochsalz  uud  Baumöl  venrfiHie* 
wird.   Beide  .Arten  l'rauben  werden  an  der  Sonne  getrocknet. 

1)  Die  zunlohst  am  Stock  getrockneten  Rosinen  werden  naeh  dem  Abaebnsidsn  von  Stoet 
nm  die  Pihe naw.  abantStsn,  kurae Zstt  In  hsiflsa  Wasser  gstanoht  und aubnenean dsrftnasg*- 
trocknet. 

•)  Selbst  eine  vor  dem  Koclien  stattfindende  Behandlung  des  ObstcH  mit  der  zehnfat  f^^f^^ 
Menge  Ri^enden  Wassers,  wodurch  der  GenuOwert  des  Obstes  naturgemafi  beeinträchtigt  venieo 
muß,  konnte  nicht  alle  schweflige  Säure  beseitigen. 
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zulötet.  Die  Früchte  nehmen  aber  auf  die^e  Weise  leicht  einen  nicht  zusagenden  süßen  üe- 
Bchmack  an.  Aas  dem  Grunde  wird  daa  Weoksche  Verfaliren  jetzt  allgemein  vorgezogen 
TgL  hkrober  8.  212  o.  455). 

Beeren*  Inw.  Steinobst  irifd  I6r  letsterm  Zweck  mnurtene  entltant  bsw.  enteieint 
und  geschält.  Die  ungeschälten  Früchte  behalten  aber  besser  ihr  Aroma. 

l)a.s  Bli'ichrn  uud  Färben  —  ]et7tcres  z.  B  K'i  RcineclaiKipp  und  Stnchelheeren  mit 
Kupfervitriol,  liei  i',[tll)€eren  u.  a.  mit  Teerfarbstoffen  —  geschieht  in  derselben  Weise  wie  bei 
C^emüse  (6.  45d).  Bei  säurearmen  Früchten  setzt  man  auch  gern  etwas  Citronen-  oder 
Weintivre  ni,  wogegen  »leih  etwniowenig  wie  gegen  das  AnfiBbrben  mit  nmohMlichen 
TmbatbMtkn  etwas  erinnern  lifit  Das  Einlegen  in  Essig  und  Alkohol  wird  nur  seltnn 
DMlir  ausgeübt. 

Dif  rhf  mische  Zusammensetzting  der  kandierten  oder  einpelepten  Früchte  ist  mehr 
oder  weniger  der  der  natürlichen  Fniehte  gleich :  nur  tritt  ein  geringer  Teil  des  Saftes  (Zucker, 
Säure  und  Aroma^toffe)  in  die  ZuckenimbüUung  bzw.  Einmachflüssigkeit  über. 

3.  MuM,  Latwvitim,  Marmelaiton,  Jami,  Konfitflrtn  und  Pasten. 

Diese  Eknengnisse  wraden  im  aUgemeinen  in  Shnliolier  Weue  hetgestellt,  sind  ab«  je  nacli 
dem  Zustande  der  verwendeim  IVüohte,  dem  Znsatt  Ton  ZuoIbbt  mid  dem  Gnd  des  ESndamp» 
lODs  be£rriff!ic)i  srhnrf  fiiiseinanderzuhalten. 

iSegriJ}  und  Merntellung,  Unter  „]Uus&*,  deren  vorwiegendster  Vertreter 
das  Pflaumenmus  ist,  vemteht  man  durchweg  dos  ohne  Zucker  bis  zur  dickbreiigen  Be- 
idisfindieit  eingekochte  Ktuditfleieoh.  Unter  Umstlnden  werden  anoh  Oewfirse  mgesetst. 
Doreh  vollständiges  Eindani|ileii  im  Vaknum  eihilt  man  das  Pflanmenbrot  haw.  Pf  lan- 
menmehL 

Das  aus  zerquetschten  und  durchgeeohlsgenen  Tomaten  bereitete  Tomatenmus  eiliilt 
vidfach  einen  Zusatz  von  Kochsalz. 

Wacholder mus  wird  nach  dem  deutsohen  Arzneibuch  in  der  Weise  erhalten,  daß 
man  1  Teil  aerqnetsohte  WaohoHterbeeittn  mit  4  TBilea  70**  wannen  Wasaers  12  Standen  ein- 
weicht and  auspreßt.  Vielfach  verwendet  man  hieran  auch  die  Ton  ätherischem  WaofaolderQl 
befreiten  Destillation.srück.'*tändc. 

Latwerge  Lst  ein  Erzeugnis  aus  Bimcninnst  und  Apfoln;  die  Msaae  wird  unter  ZusatS 
von  Gewürzen  wie  bei  Mus  solange  eingekocht,  bis  sie  klumpt. 

Mairmtladenf  Jama  (auch  Konfitüren  genannt)  werden  durch  iüukochen  oder 
kaltes  yenniaohen  der  FlrQohte  mit  Zucker  (und  KapUl&rsirap)  hergestellt»  und  awar  wendet 
man  bei 

„Marmeladen"  zerkleinertes  (pasaiertes)  Fruchtflei.sch  an;  bei 
Ja  m n  (K o  nf iiüren)»  bieüg-stüokigo  Zubereitungen,  meistens  auch  ganze  fruchte, 
z.  B.  Erdbeeren  u.  a. 

Zn  den  Msrnwiaden  kamen  auch  die  Kompott! rfichte  (fteifielbeeren,  Heideibeeran), 
die  ans  mehr  oder  weniger  ganzen  Büchten  in  ihnlieher  Weise  wie  Iformdade  subereitet 
werden  und  wie  dleee  m  beurteilen  sind'),  gerechnet  werden. 

Für  die  Herstellung  derHarmeiaden  werdendie  Früchte  durch  besondere  Entstielungs- 

\m<\  Thirchlaßmnschinen  von  Stielen,  Schalen,  Kfmcn  usw.  (von  dem  Pips)  Infreit,  der  Fruchtbrei 
und  Saft  in  kupfernen  Pfannen  mit  Doppr>lhoden  für  4  Atmosphären  Druck  sowie  mit  Kührwerk  zur 
gewünschten  Bindigkeit  gebracht  und  darauf  mit  der  nötigen  Menge  Rohrzucker  —  im  allgemeinen 
auf  60  Teile  Fruchtfleitoh  66  Teüe  Bohfzueker  oder  2  Tatie  nnohtfleisoh  und  1  Teil  RofaniitthRr — 


*)  Bei  dsn  ganzen  Kompottfrüohten  ist  der  Zünate  von  Weins&ore  oder  Otrcnenslore 
ohne  Kmnaeiehnnng  salieeig;  «lngw>ttene  PMflelbeenn  sind  hiervon  aiugenommeii. 
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Tenuitdit'^).  Um  das  AuskrysUUüicren  des  Rohrrurkr  ra  m  wkatwu»  «rUlt  der  fertig»  Jbm  «hm 
ZllMtz  von  etwa  lO^^  meines  Gewichts  an  Ka  {ulliirsir«  p. 

Für  ApfclHinonmarnieiadc  laiit«t  s.  B.  die  Vonchnft:  S  Apfebinen  geachilt, 
800  g  Kohrzucker  und  250  g  KapUlirsirup." 

N«efa  d«r  wog.  k»lteii  ZabacituiigiiweiM  Tcrmteht  nwa  d«k  «nUn  nfttvriiclnQ  CWmMmb 
ohiM  Vorkoehm  lofbit  mit  Zocker,  cnrifarmt^  um  den  letileren  su  16eMii,  iwninhit  bei  30— 4D*,  ood 
dann,  um  eine  vollständige  Sterilisation  zu «nä^leo«  noch  kfinsere  oder  längere  7(  \t  Ixi  100°.  Letzt««« 
Verfahren  VABt  ."ich  nur  b«i  reifen,  entere«  «iiok  bei  unreifen  Frikthteu,  die  durch  dm  Veneai 
nicht  leiden,  auweudun. 

Bei  Apfelsinen  und  Citronen  werden  auch  die  Schalen  in  der  Weise  mitverwendet, 
mau  die  Schmie  n  ftul  Zoekw  nbreibl  und  den  Beft  dereelben  nbivefll 

ÜBter  PoäUn  rmMit  mau  diejeingeii  Bnntngnlmr  mu  IhMhtmaA  und  Ziiokfr,  die 
80  weit  eingekocht  sind,  daßdieMasse  nach  dem  Erkalten  eratarrt.  Die  Obst pasten  sind 
pinpedicktc  Marmeladen  und  vrrlmltcn  sich  zu  diesen  wie  die  Frucbtgoloes  zu  den  Frocht- 
türupeu  (8.  uud  484).  Wenn  die  Marmeladen  in  Stückebenform  so  weit  eingeflickt  wonieo, 
daß  die  äußeren  Schichten  der  Stückchen  beim  Erkalten  nicht  mehr  zuaammeukleben,  so 
kfionmi  sie  auch  alt  Konfakt  (Bonbons,  Naaohiperk)  ausgegeben  wndan,  obne  es  n  ada. 
Denn  im  Inneien  aeigan  dieaa  Siuekdian  nooh  die  diokbrniga  Beachatfsnhelt  der  ManB»> 
ladenirüchte. 

Die  Mnsp  untersclir  idon  sich  daher  von  drn  anderen  Elraeugni»sen  dieser  Art  durch  d« 
Fehlen  oder  durch  einen  nur  geringen  Gehalt  an  Saccharose  (30 — 40%  Ge<samtzucker  gegen  40 
bis  65%  bei  den  Manneladen),  die  Pftstan  durch  einen  geringeren  Gehalt  an  Wasser  (12—19% 
geg^  20—40%  bei  den  Uumaladen)  und  variiiltniani&fiig  bSharen  Gabalt  an  Saockaioaa;  fimcr 
von  den  ähnlichen  Fruchtgeleee  (bzw.  -sulcen)  durch  den  Gehalt  an  waaserunlSeliohen  Stofifat 
(Ituchtmark).  Die  Ja  ms  (otlor  Konfitüren)  entlialten  zum  Unterfschiede  von  den  Marmeladeo 
h&ttfig  noch  die  Kcmo  von  Ikcrenfrüchtin.  Unter  der  Ik^eichnung  „Tutti  Frutti"  oder 
„Dreifracht"  oder  sonstigen  Phautasienamen  kommen  auch  Eruohtfleiäohgemiaohe  von 
verschiedenen  Früchten  vor. 

t)ber  die  Zuaammenaetaong  vgl  Tabelle  n,  Nr.  1086^1(MI5.  Selbetverstfiodlitk 
sind  die  Gabalte  je  nach  dem  Zusatz  von  Zucker,  dem  Grad  das  Bändampfens  und  der  Artdet 
▼enrendcten  Fruchtflcii^ches  erheblioben  Schwankungen  unterworfen. 

Als  Vt'rfiilschungen  kommen  für  Murnicladen  vorwicj^cnd  die  Unterm ischunp  raindfr 
wertiger  Fülltiiittel  (z.  IJ.  von  ToiuaUii,  RiilMiii,  von  Moosbeeren  zu  Prfißelheercn),  djc  Verwndunc 
der  Trcster  von  der  Fruchtsaftbereitung  oder  Abkochungen  hiervon,  der  Zusatz  von  btarkesirop, 
von  Verdickungeaiitteln  (Gelatine,  Agar-Agar),  die  kSneHiclie  Aulfilrbung  usw.  in  Belneht.  Lebt«» 
Zusitae  und  die  AnlDlrbang  müssen  mindestens  deklariert  «erden. 

4.  Fniehtilfte,  Fniolitkraot,  Frwlitiirupe,  Fruohtgelew  oitor  -tutami. 

Wie  zu  den  vorstehenden  Obstdauerwaren  daa  FrnohtfleiBeli,ao  werden  zu  letstm 
Eneugnissen  die  Fruebtatfte  verarbeitet,  und  ja  nachdem  man  dieae  als  solobe  («infiMi» 
IVuchts&fte)  verwendet  oder  bis  cur  dickbreiigen  Beschaffenheit  eindunatet,  eriifilt  laea 

Fruchtkraut,  oder  wenn  man  Zucker  zu  den  Säften  mischt,  Fruchtsirupe,  und  weDB 
man  ietstwe  bia  zum  Festwerden  eindampft,  Fruchtgelees  (Fruohtsulzen). 

Daa  Fruchtfleisch  (baw.  Ruditmark)  wird  aber  auch  nur  fOr  siek  alMn  au^gefcod* 
und  dami  gleich  in  steiilisierto  GeÜlle  (mdstens  Bteinkrfige}  gelttUt  und  in  diesen,  InflAibt  iv> 

schlössen,  aufbewahrt,  um  daraus  später  behufs  Verteilung  der  Arbeit  Marmeladen  herzust^D^a 

Dii'sc  ErreujrniMfie  heißen  Fnu'ht  pniin'U.  Sie  werden  h.'iufip  auch  durcli  Zusatz  von  Anseiwnsäure 
(»der  TJenzcH  säure  nder  Salicyliiaure  haltbar  gemaclit  und  eipnen  sich  auch  schon  deshalb  wtnig* 
für  die  ^laruieiaileaheriitellung,  weil  sie  an  Wohlgeschmack  und  Gclierfähigkeit  Einbuße  erieidM» 
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a)  Froohtsäfle. 

JBcffTifft  y^ruchtaaft  ist  das  durch  lYessen  aus  frischen  odci  vergorenen 
A-fiditen eriultoiB  Bnengnis.  ESn aus  gedörrten  Prikditen  durah  Andangen  gewonnener 
Anssng  (Extrakt)  ist  nioht  ds  EVnohtBeft  uiBiueiieii.*' 

Dagegen  wird  man  den  mm  Irisehen  IVüdhten  freiwillig  ausfließenden  oder  den  dnnh 
Absaiifrcn  (Almutschcn)  erhaltenen  9aft  auch  als  Fruclitsaft  ansehen  dürfen. 

In  anderen  Fällen  werden  die  FrücIUo  behufs  Lockerung  des  Grewebee  and  behuiEs. 
Steigerung  der  Saftausbeute  vorher  gekocht  bzw.  gedämpft  oder  wie  bei  Himbeeren 
(auoh  mwcilen  bei  Hfliddbeeron)  gegebenenfalls  nntar  Znssts  von  etms  Zuoker  und  Hefo 
der  O&rnng  überlueen. 

Der  gebildete  Alkohol  löst  auch  das  Aroma  in  orhShtem  Maße. 

GewiftnVflfjf.  Die  natürlichen  oder  vergorenen  Früchte  kommen  direkt  unter  die 
Pressen  (Spindel-  oder  hydraulische  Pressen),  die  in  üblicher  Weise  gehandhabt  werden.  Für 
die  Entsafiung  von  Citronen  und  Apfelsinen,  deren  Säfte  aliein  fast  ausschließlich  als 
solche  im  Handel  torkommen,  werdttt  beeondera  Mesohinen  verwendet,  von  denen  die  eine  die 
ftwhte  in  swei  Trile  aetlcigt^  die  andere  die  Entsaftnng  beioxgk 

Um  die  in  den  Ftefituohem  verbleibenden  Safte  zu  gewinnen,  werden  die  Preßrückstände 
gemahlen,  mit  Wasser  angerührt  und  nochmals  gepreßt  Man  erhält  auf  dieee  Weise  die  Naoh> 
presse,  die  aber  dem  Muttersaft  nicht  zugesetzt  v  i  rden  darf. 

Die  ersten  Säfte  bedürfen  aber  noch  der  Klärung,  die  man  durch  Stehenlassen  in  be- 
deoktan  Boltiohen  m  eneiehen  snobt.  Hierbei  «nden»  wo  kein  Pasteurisieren  statt&idelv 
mr  Wai^rVinmMhHwig  Tiellaeh  Frisehhaltnngs mittel  irie  Amaisensftare^  Bensoeiftiire» 
SalicylsSnre,  Flußeäure  und  Alkohol  ngesetct» 

Die  geklärten  Säfto  ^^erden  abgezogen  und  weiter  verarbeitet;  nur  die  Zitzcaen*  und 
Apfelsinensäfte  kommen  durchweg  als  solche  zur  Verwendimg. 

In  gut  verschlossenen  Gefäßen  halten  sich  genügend  keimfreie  Säfte  lange  Zeit  unver- 
iodert,  in  offenen  GefSßen  d^gen  gehen  sie  bald  in  Sdiimmeinog  oder  Ukoholisohe  nnd 
nure  Garvng  Uber,  ffierbei  wird  die  Sanr»  —  beeondsts  bei  CSttOMnsalt  ~  zum  IMI  mit  dem 
Alkohol  verestcrt  und  gebondeo.  Die  Gerbsäure  nimmt  beim  Lagern  der  Sitte  Tevkilt- 
niunäßig  schnell  ab. 

Säfte  auä  trockenen  oder  gelagerten  Früchten  sind  gehaltreicher  als  Säfte  aus 
beregneten^)  oder  frischen  Früchten. 

Zugamanenäeiinmg»  IXe  ZosammensetKung  der  Eraditaaf  te  {vgl  TabeUe  11». 
Nr.  1096 — 1122)  entspricht  voUstSndigder  der  entsprechenden  Früchte^  der  Gehalt,  besonden 
an  Zueker  und  Säure,  kann  je  nach  Jahr  und  Ort  des  Wachstums  vm  das  Dojppelte 
schwank n  (vgh  S.  471,  Anm.  2). 

öticiofto^'subtdanz.  Die  Sticketoffsu  Iis  tanz  (N  X  6,26),  die  zu  0,2—0,8  g  in  100  ccm 
Sift  cnfthslten  m  sein  pflegt,  besteht  aus  koaguliorbarem  Eäweifl,  sonstigen  fkoteinen,  Amideit 
und  Ammoniak*).  Die  SalpetersEure  fibeisteigt  meistens  nieht  I  mg  (N,Og)  in  1 1  Saft. 

KiMeni^drate.  Von  den  Z  uekerarte  n  gilt  dasselbe,  ms  B.  470  gesagt  ist.  Infolge 
überwiegenden  Gehaltes  an  Invertz neker,  besonders  wenn  die  Fnicto<?e  vorwaltet, 
drehen  aile  Fruchtsäfte  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  links,  und  dieise  Links- 
drehung nimmt  bei  vorhandener  Saccharose  nach  der  In  ver.sion  noch  zu. 

Ifit  Starke Bucker  oder  -sirup  vewetate  Obataäfte  zeigen  dagegen  je  nach  der  Hdhe 
dm  Znsatess  sine  grdßere  oder  geringere  Reehtsdrehnng  ond  behaltoi  diese  auch  naeh  der 
Invenion  melir  oder  weniger  bei. 

*)  Säfte  ans  beregneten,  nassen  Himlwerm  können  z.  B.  ohne  Wasserung  bis  ZU  10% 
Waseer  mehr  aaiuehmea  alu  Safte  aus  trockenen  Himbeeren. 
*)  Siehe  Anm.  *.  folgende  Seite. 
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dor  Oärung  nimmt  derGelialt  an  Invertzucker  entaprecliPnd  dem  Grad  der  CircT^ 
bzw.  der  Menge  des  gebildeten  Alkohok  ab  und  verscluvindet  bei  voUer  Vergärunj^  ncU-n  der 
vorhandeuen  Saccharose  i&»t  ganz,  indem  autt  rund  zwei  (ie^ichtsteüen  Invertzucker  em  Oe- 
wioliteteil  Alkohol  entsteht.  Im  yengownen  HmbeemftkgnnMiiakh  unter  Ahmhmodw  Inekm 
All!  diese  Weise  einige  Zehntel  bis  5  g  Alkohol  (in  100  oom)  bilden.  GMohseitig  entstehen  Stsig. 
«äure  (biB  0.34g),  Milchsäure  (bia  0,15  g in  100  ccm)und  auch  Glycerin  (bis0,2gin  lOOors 
f^af()').  St ick.-itoffsul)fttan7.,  Gerbsäure  und  Pektinstoffe  nehmen  durcli  die  Gärung  etwas  ab. 
der  teihveifte  und  totale  Extraktrest  [teilweiser  Extraktrest  —  Extrakt  —  (Zucker  -j-  frfif 
Säure),  totaler  Extraktrest  —  Extrakt  —  (Zucker  -f  freie  -f  gebundene  Citronemäure  +  Aadb/t}] 
Ueiben  nbsr  mehr  oder  weniger  gleidi. 

Die  Pe kti nstof f e  (OUbar  durah  Alkohol  nnter  Abng  der  StiokstofbnbstsnE  nnd  iale) 
schwanken  von  0,090  g  (SauerUisoben)  bis  0,657  g  (sohwuis  Johsnnmbsenn)  in  100  «eo 
Saft. 

SAuren.  Vhvr  Art  und  Menge  der  in  cien  Fruchtsäften  vorkommenden  Säuren  vjL 
S.  470.  Mau  pflegt  ihre  Menge  bald  ab  Anzahl  der  verbrauchten  Kubikzentimeter  Normal- 
«lksli,  bald  ak  Äpfekäme,  bald  ab  CitxonenRAnrs  anssndifbken.  Alle  diei  Ansdraeksvan 
geben  nnr  nbtim  Verhtitniswerto,  nnd  beredinet  eioh  die  IfBQga  OtnnensSnn  a\is  den  nr- 
bnnuhten  Kubikzentimetem  Normallauge  nur  etwas  niedriger  als  die  Menge  Äpfelsiuiv; 
denn  1  com  Normallauf'e  i«t  —  O  OfiT  e  Äpfelsäure  und  =  0.064  g  Citronensäure.  Der  Wärmf- 
wert  der  letzteren  ist  bedeutend  nuHiriger  alt»  der  der  Kohlenhydrate  (nämlich  1  g  Citroon- 
säure  =  2397  CaL.),  während  der  bisher  noch  nicht  bestimmte  Wärmewert  der  Äpfelsätue 
'  switehen  dem  der  OitniiMBsinve  und  Benisteinainfe  (1  g     8010  Oü.)  lieigen  dürfte. 

Mineralsteff^  Über  die  Minendstoffe,  die  su  50—80%  ans  den  IVoohten  in  die  Sifi« 
übergehen  mid  in  letzteren  zur  Hälfte  und  mehr  aus  Kali  bestehen,  vgl.  Tabelle  III.  Nr-  224 
bis  230  und  S.  470.  Der  Gehalt  an  Schwefelsäure  beträgt  in  Prozenten  der  Asche  dunliTr: 
2 — 4%;  wem»  in  Säften  von  getrockneten  (Ring-)Äpfeln  8 — 10%  gefunden  werden,  so  itöcnna 
diese  größeren  Mengen,  wie  A.  Jucke nack  und  Mitarbeiter  angeben,  wohl  nur  TOodBtf 
Sohwelelung  der  Äpfel  beim  IVoeknen  herrOhren. 

IKe  Menge  und  Alkalitätszahl  der  Asche  gibt  ebenfalls  wertvolle  AnhaHspmdtte fk 
die  Beurteilung  der  Reinheit  der  Fruchtsäfte.  Nicht  mit  Wasser  oder  Nachpresse  versetelf 
]^tiiohtBalto  enthalten  in  der  Begei  in  100 oom  Salt  swiioheo  0,3— 0,5g  Asohe,  und  oioiden 


*)  K.  Windisch  und  A.  Böhm  fanden  u.  a.  z.  B.  in  100  com  Äpfel-,  Kirsobeo-  ^ 
Staehelbeersalt  Stiokstoff  In  Form  wni 
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23 
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'  65,2 

1.2 

12.0 

14,0 
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1,«4 

17,18 

19,32 
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Staohdbearan 

7,0 

6,8 

16,8 

1  12>8 

8,0 

12,19 

28,27 

21,43 

Ähnliohe  TsriiiltoimaUsn  in  der  Vsrfedlnng  dar  Stiokitolfvarbindnngflii  ergaben  mkv^ 
bei  andoeo  Fhmhteiftep. 


")  Der  Kirschsaft  nimmt  beim  Gären  etwas  Blausiare auf,  und  zwar  durchweg  »otta- 
quetsch t-i'u  Steinen  mehr  alsatis  muarqaetflchten;  K.  Windisohfaadx.  B.  in  llye^goreMrÜMS** 

bei  1Ü,8— 88,4  g  Alkohol: 

Oboe  Steine        DoTerletsie  Steine     Zerqueteebt«  Steine 
.  Bbraiitira  ....  0,7^7,4  a^        6^8—24,1  mg        8^0—28^7  mg 
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letsteie  5 — 7  com  NoraMlsiitre  snr  NentrrtiwtioB,  oder  die  AlkftliiitftMlil,  d.  b.  der 
Terbnnoh  von  KttbOomtlmatem  NofmafaiasB  ffir  1  g  AatA»  betfSgt  eim  10  oom. 

Citronen-  und  Apfelsinensaft* 

Von  den  Fruchteaften  kommen  für  die  Bereitung  von  Limonaden  durchweg  nur  der 
Citronen-  und  Apfolsinensaf  t  in  natürlichem  Zustande  im  Handel  vor.  Dire  Gehsite 
eind  erheblichen  Schwankungen  unterworfen;  in  selbst  gepreßten  Säften  betrugen  die 
Hauptbestandteile  (Cbramm  in  100  ocm  Saft): 

'^IS!^^     Stickstoff  ^j^'  MJ^'ei^ff« 

Citronen.  6.5— 11,0  g  4.0— 8,0  g  0,9— 2,5  g  0,027-— 0,067  g  0,90&-^.6((5  g  3,0— 6^2  com 
ÄjUUaun  IQfi—ltfi  „  OJi-^fi  „  7.5— 10.0      0»0e0-^10»  „  0^980-0.568  „  4.4—7.2 


IHfilfiMsli  sind  diese  Sifto  ■ehwRoh  an  gegoren  und  enthalten  daam  unter  entapreohen- 

derAbnalime  des  Invertzuckers  etwa  0, 1 — 1,0  g  Alkohol  in  100  ccm.  Hiiifigwabernooh4Vild 
ihnen  beliufs  Haltbarmaohung  kim.stlich  Alkohol  (etwa  10  Vol.-Proz.)  zugesetzt.  Infolge  der 
k-ichteu  Selljstgiinmg  enthalten  die  Säfte  auch  geringe  Mengen  Qlycerin  und  EssigHäure 
(bis  0,341  g).  £s8ig8tichige  Citnmensäite  ergeben  0,92 — 1,28  g  Essigsäure  in  100  ccm. 

Gerade  dar  Oitronanaaf t  irt  den  grSfiten  Verf  Kliohnngon  ausgesetd  dmcli 
Znsats  rata  Waeaer,  Nadtprowe,  Weiu&me.  Eftrbatoff  vaä  FtisolJialtiingiBnnttaln;  au  Viwiht' 
ertam  und  eeiemen  sowie  Cütroaensatire  wird  «nah  künstlicher  Gitronensaft  heifestdlL 

IXa  TefflUMihungen  können  am  ersten  aus  dem  Extraktreet  und  der  Alkali  tat  der  Mineral- 
stoffe ermessen  werden*).  Der  t  o  t  a  1  e  E  x  t  r  n  k  t  r  t«  p  t  polI  nicht  unter  0.8g,  die  Aikalit&t 
der  Mineralstoffe  nicht  unter  3.9  ccm  für  100  g  Saft  heruntergehen. 


b)  Frucht-  (Obst-)  Kraut 

Seffi*iff»  Unter  Obstkraut  versteht  man  Erzeugnisse,  welche  in  der  Kegel 
an«  dem  Safte  yon  friaehen Äpfeln  oder  Birnen,  besondere  von  Süßäpfeln  (Fall- 
obat)  biaweilen  unter  Mitverwendung  von  Birnen»  dnreb  Einkooben  bis  anr 

diekbreiigen  Boaohaffonheit  hergestellt  werden. 

Nach  Vereinbarungen  der  Fruchtsaftfabrikanten  mit  dem  Verein  deuf^rher  Nahrungs- 
nnttelchemifcer  soll  indes  zum  fertigen  Äpfelkraiit  ein  Zusatz  von  Rüben  oder  Rohrzucker 
biti  zu  20%  ohne  Deklaration  zugelassen  werden,  wenn  sich  dieser  Zusatz  als  erforder- 
lieb erweist,  d.  b.  wenn  der  Sftnre  gebalt  des  tii^fsdlokten  Saftss  an  booh  ist. 

Das  in  gleiehar  Weise  ana  ZoAearttben  oder  MShren  gewonnene  ErasogniB  beiAt  Rfiben> 
hfW.  Mohren  kraut,  während  das  sog.  Malzkraui  (auch  Maltose  genannt)  durch  Yer- 
zuckerunp  des  Mai.«mehleR  bzw.  der  Maisstärke  o.  a.  mittels  Diaataae  und  durch  naohherigee 
Eindicken  der  Lösung  hergestellt  wird. 


Hierran  kann  V»  bis  Vt      SaoebaMias  bealalMo. 
*)  Als  AnhaitqNUikte  mBgan  naohfolgende  Werte  miigeteat  «erden,  die  aiob  im  Mittel  aus 

H  r.  T'nferRuchungpn  vieler  reinen  J^äfte  ergeben  haben,  nämlich  in  100  ccm  Saft: 
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Gewinnung,  Die  Obstsäfte  werden  wie  üblich  gewonnen  und  in  fladlCB  flUe- 
knaeln  über  direkter  Feuerung,'  bis  zur  (Jickbrf-iig^cn  Koiu;istcn2  eingekocht. 

Zuckerrüben  und  Möhren  werden  elx-nfalis  gekocht  und  ausgepreßt,  der  Saft  wird 
nach  Zusatz  von  gemahlener  Braunkohle  durch  Fiiterpressen  filthert  und  im  Vakuum  ein^- 
dftmpft»  fau  die  Mmm  beim  Abtiftofelii  too  einem  darin  eing^uohten  UBSkH  teopfenamg 
entairt. 

Das  Malz  kraut  wird  in  der  Weise  gewonnen,  daß  man  St&rke  in  btlHgen  stärkereicbeo 
Robstoffen,  wie  Mais,  Reis,  Kartoffeln  usw.  durch  Zusatz  von  Malzmehl  (auf  IfK)  Tii'« 
Stärke  25 — 30  Teüo  Malzmehi)  verzuckert  und  die  erhaltene  Lösung  eindunstet.  Je  aacti  der 
Einwirkung  verHchiedener  Temperaturen  (öO — 7Ü  )  und  je  nach  der  Dauer  der  Kinvirkm^ 
eriiUt  man  dextrinenne  und  maltoaeraiahe  Lösungen  oder  umgekehrt  (i^  8.  426). 

ZUMimmenseimmg,  Sie  Obstkraute  seiobnen  lioh  vor  dem  R  Oben  kreot 
und  den  Melassen  beeonden  dnrcb  einen  bSheren  Oebalt  an  Invertzucker  and  8ftaie(i|iU- 
säure)  und  durch  einen  niedrigeren  Gehalt  an  Stickstoff,  Asche  und  Phosphorsäure  aus  (v^. 
Tab.  II,  Nr.  1123 — 1130);  Möhrenkraut  und  Malzkrant  halten  zwar  auoh  einen  verliältrus- 
mäßig  hohen  Gehalt  au  direkt  reduzierendem  Zucker,  aber  dieser  bcgtciit  aus  Glykoe«  bzw. 
Maltose  und  niobt  wie  bei  eisteren  Kraatsorien  aus  Invertzucker.  Bei  den  Melassen  tvate 
diese  UnterMdiiede  nooh  mebr  herror;  sie  sind  besondere  nodk  xeiober  aa  Asefas  nd 
Kali  —  nicht  Phosphonuwe  — >  vnd  enthftiteii  «Is  Kemwiiflhsn  anob  eine  grStee  Mtagt 
Basenatickstoff^). 

Der  Pentosangehalt  der  Troekensuhstanz  betrug  bei  Obstkraat  3,50— 4^87%.  ba 
Kübcukraut  7,02—9,09%,  bei  Melasse  0,31—1,94%. 

lof olge  der  vermhiedenen  wid  in  ▼erecbtedenen  Veibältniasen  vorbandenen  ZnoktmUm 
■eigen  die  genannten  Eraengniate  anob  ein  venebiedenes  optiaebea  DrebnngSTemögeB, 
a.  B.  naoh  neuen  TJntecsuebungen  in  lOproa.  LSsungen  nnd  im  200  mm>Rohr  nacb  Laareat: 

Obitknrat         BObeokimitt  '   ^  MdlirwkrMt  Mafalitit 

grewnhnl.  StroDtian* 

—5,19°  +W*  +6,60°  +11,75°  +1.93°  +3,50' 

Dureli  Inversion  wird  bei  den  sacdiaroRehaltigen  Krantsorten  die  Unksdrchunp  entwpilfT 
noch  erhöht  wi&  bei  Obstkraut  oder  die  iiochtsdrehung  in  Linksdrehung  übergeführt  vit 
den  Erzeugnissen  aus  Rüben  und  Möhren,  während  die  Bechtsdrehung  bei  Malzkiaut  b^ 
itebco  bleibt.  Bei  Zoaats  von  Btirkesinip  m  Obstkrant  tritt  je  naob  der  Hfihe  des  ZoiiM 
von  Yomberein  eine  gröfiere  oder  geringere  Beditednbimg  ein»  die  anob  naob  der  fiifvcBOs 
besteben  bleibt. 

Durch  Berechnung  den  spezifischen  DrrhungSTermögens  von  flfwamtinTrrtsiwfcf 
treten  die  Uutcnichiede  noch  deutlicher  hervor. 

Durch  alle  genannten  Untenchiede  lassen  aiob  nicht  nur  die  einaehien  Krauteorten  fos* 


^)  So  fanden  Sutthoff  und  Großfeld  für  5  Mdasscn: 
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einander  «ntefiehflideii,  MMMkin  andi  Verliltohnngen  tod  OliBtkniit  mit  dem  «aderai  Ekw 
Mngviueeii  und  mit  StAckeainip  naebweueii^). 

« 

o)  Froohtsirupe. 

SeffViff»  fruchteirape  sind  dickilüsäige  Mischungen  von  aufgekochten  un- 
oder  wgoneaen  Frv  cht  elften  mit  Kohr-  oder  Bttbensaoker. 

Über  die  Menge  dee  fnr  IbiohtBirap  sn  ▼etwendenden  BohmiolBen  liegen  bindentto  Ab* 
naehungen  oder  Vorschriften  für  die  Handelsw-are  niobt  vor,  doch  wird  in  den  meisten  Fallen 
das  vom  Defltsclien  Arzneibuche  für  Himbtersimp  vorgeschriebene  Verhältnis  —  7  Teile  Saft 
und  13  Teile  Zucker  —  innegehalten  werden,  weil  geringere  Zuckermengen  nicht  genügend 
konservieren,  größere  aber  krystaUinischc  Auäticheidungen  im  Gefolge  haben. 

Aneb  Erzcuguissep  die  dnxdi  Auslaugen  der  frieoben  Mebte  mit  trockenem  Zneker 
hogestant  werden,  werden  ab  fVnohteirupe  angeeeben. 

Die  Mitverwendung  von  Stärkesirup  muß  deklariert  werden.  Durch  die  Deklaratic»! 
„mit  Stärkesirup"  soll  ein  Gehalt  an  diesem  bis  zu  10%  gedeckt  weiden.  Zus&tae  von  WftBBer 
imd  Xachpresse  sind  ala  Verfälschnnpen  anzuseilen. 

Dagegen  ist  ein  geringer  Zusatz  von  Weinsäure  zu  sonst  reinen  Frucbtsiixipea 
«ilierig. 

JEFervtelilCfl^.  Die  Itoebteifte  werden  in  eämebeetindigBn,  mit  DMqit  gebeiston 
Kessehi  verkodit»  d.  b.  einigo  Male  zum  Aufwallen  gebiaebt  und  durch  Absohfipfen  oder 

Filtrieren  von  ausgeschiedenem  Eiweiß  befreit.  Das  verdampfte  Wa,sser  w  ird  wieder  ersetzt. 
Bei  Anwfnrliing  von  vergorenen  Säften  werden  die  aromatisclien  alkoholischen  Dämpfe  auch 
durch  Abkühlen  wieder  in  den  Keesel  zurikkgeleitet.  Auch  wird  die  Kochung  wolü  im  Vakuum 
bei  Tsniperatnien  Üb  65*  Toigenommen,  «odnvdi  weniger  Aromaeto^  aidi  verfloobtigen. 

Nodi  vc^lkommener  wird  das  Aroma  durcb  daa  kalte  Hiseben  vor  Verflfiobtigttng  ge- 
schützt. Nach  diesem  V^fabMO  wird  der  Fruchtsaft  mit  der  nötigen  Menge  Zucker  in  einem 
Gefäß  mit  Filtnervorrichtung  «Mammengebracbt»  wdebe  letztere  der  aiob  bildende  Sbnp 
langnara  durchlaufen  muß. 

Bei  dieeem  Verfahren  glaubt  man  besonders  durch  den  Zusatz  von  Stärkesirup  das  Aus> 
krystalHsierMi  dee  2äioken  (Sac<Aaroae  oder  Gl jkoae)  beim  Aufbewahren  vwbindem  m  m üeeen. 
Die  Anaeeheidnng  von  Zvdker  beim  Anfbewabren  tritt  aber  aneb  nicht  ein»  wenn  die  Sifte  nur 
knr?'  7x\\  mit  dem  Zucker  verkocht  nnd  vor  allem  bei  nicht  m  niedrigen  Tempefatuien  (nnter 

5")  aufbewalirt  werden 

Zusammensetzung,  Die  Fruchtsirupe  (Tab.  II,  Nr,  1131— 1135)  enthalten 
60 — 70%  Gesamtzucker,  wovon  etwa  V« — V«  ^  Invertaucker  aus  den  Früchten  stammt.  In- 
folge des  Zuckersosatses  änd  aDe  anderm  Beatandteile  der  B^obts&fte  (Stickstoff -Substanz» 
S&uze,  lünerabtoffe  nnd  AlkaÜtftt  der  Asche]  vemiindert. 

Infolge  des  Zusatzes  von  Rohr-  oder  Rnbenzucker  drehen  die  LSsungen  reiner  IVoobt- 
pirupe  (1 : 10)  im  200  mm-Rohr  die  Elx-ne  des  pjolnrisierten  Lichtes  meistens  nach  rech  ts,  nach 
der  Inversion  ab<'r  nach  links.  Durch  Zusatz  von  Stärkesirup,  der  ein  mittleres  spezifi- 
sches Drehungsvermögen  von  -fl34"  besitzt,  wird  die  Linksdrehung  dee  invertierten  Extraktes 
entweder  weMutlicb  Temnndert,  oder  geht  bei  erbebliebem  Zueats  in  Beohtadrebung  über. 

So  pfUgt  die  Xroekensabstans  von  Obst»  und  Bühmkraut  su  enthalten: 

Übstkraat  ROb<»nkraiit 

ätickstoff  nicht  über      0,35%  nicht  unter  0,öO% 

aiiBo  s  ApfeMor»  nieht  unter    1,75%  nicht  liber  2^% 

noqphcfsinre  nicht  über     0,30%  nicht  unter  0^25% 

Drehung  der  Lösung  1  :  10  im  200  mm-Rohr  .  .    wenigstcue  — AO*  weoigelens  +2,5* 
Spezifierhe  Drehung  des  gesamten  invertierten 

Zuckers  nicht  unter  —36°  nicht  über  —20°^ 

31* 


Digitized  by  Google 


484 


OlwtdMiBnrann. 


Aus  dieeem  Verhalton  kann  man  nnch  Juokeaack«  Vonolikig^  den  0«iialt  vetdUbtiigv 
£n>ohtoirupc  an  Stärkesirup  lx;rocIinen.  • 

Den  Zusatz  von  Wasser  und  Nachpresse  erkennt  man  an  dem  verminderten  Gdtait 
an  IGnerditoffea  und  ihrer  AlkaUtftt 

Der  Mi  nerftUtoff geholt  nonnakr  Himbeenirap«  beMIgt  B.  im  äSigßmiiam 
0,13—0,20%,  die  entsprechende  Alkalität  1,8 — 2,0  ocm,  bei  geflUeohtan  ftobm  gAm  diw 
Werte  auf  0,14%  A.sche  und  1,7  ccm  Alkalitäl  und  wriiiger  herunter. 

Zusätze  von  Färb-  und  Aromastoffen,  .seil»  (  zu  «onst  reinen  natürlichen  Fmdit- 
saften,  sind  als  f  älsohung^  anzusäen,  weil  dadurch  entweder  ein  höherer  Gehalt  oder  ein» 
grSBara  IMniM  Tocgetftoeolit  weiden  mU. 

d)  FrMMgilMt  «iir  -MlzeR. 

Hegriff,  Fruchtgelees  bzw. -sülzen  sind  ein  ppd  ick  tc  Fruehtsirap», 
d.h.  stichfeste  Mischungen  von  Fruchtsäften  und  Rohr-  oder  Rübenzucker. 

JUeVStdlUflff»  Man  verwendet  zur  Hersteliung  der  Gelees  oder  Sulzen  vorwiegend 
FrSohto»  die  wie  Äpfel«  Simen,  Quitten»  Zwetadien,  taeondm  «Mih  unreife  Äpfel,  nidi  w 
geffiemidMi  Stoifcn  (Pe  kt»n  8.  IIS)  sindjaie  weiden  wielieidaraBgeiaeMWnftiMhteeftbawitaf 
mit  Wasser  gekocht,  abgeseiht,  gepreBt  und  nach  Zusatz  von  Zucker  so  weit  eingekoeUkt^  Wsäe 
Masse  nach  dem  Erkalten  stichfest  und  schneidbar  i.->t.  Bei  den  feineren  Oele«sorten,  die  auch 
durch-sichtig  Hein  sollen,  verwendet  man  durchwegnordenfreiwilligablaufendenSift 
und  nicht  auch  den  Preßsaft. 

Di»  CMicrfähigkoit  benikt  md  dar  durah  das  So^m  FaktiM  und  di»  Siu»  bewidilH 
ümaeteiingdea  Faktens  in  Fektinaian  in  dar  Winne  (&  Durch  an  langeg  und  AbwinlHign 
Eibiteen  wird  die  CMiaiflttÜ|ßBBit  unter  Bildung  von  Bfotepaktiina&ure  aufgehoben. 

ÜbcrdieZnnammensetzungder  Fruchtgelees  bzw. -sulzen  vgl.  TR>t.  IT,  Nr  1136 — 1145. 
Sie  sind  naturgemäß  armer  nn  Wasser  und  verhältninmäßig  reicher  an  sonsti^^en  Beetandteiko, 
beüondeTB  reicher  an  Invertzucker  als  die  Fruoht«irupe. 

Im  Olingen  aind  aie  beBfi^oii  der  Reinheit  wie  diaae  n  heoiteilen. 


Limonaden  und  alkoholfreie  Getränke. 

Begriffe.  Limonaden  und  alkoholfreie  Getr&nke  sind  nach  ihrer  GewiDnmg 
md  ihren  Beatandteikn  gleiehartige  Ersengnisse;  dem  Zweoko  naoh  aollen  beide  dmt> 
«tiUendeunddifttetisch  wirkende  Mittel  aain,  ohnedem  Körper  Alkohol  ananfOhren.  Amdi»* 
sen  Gründen  kann  die  Unterauohong  und  Baarteilang  von  beiderlei  Eneugniaaen  hier  anmimwn 

behandelt  werden. 

1.  „Limonaden"  sind  mit  Wasäcr  verdünnte  Fruchtsirupe  oder  Mischungsn  vttt 
unvergorenen  oder  vergorenen  Fruchtsäften  mit  Waeaer  und  Zucker.  Die  veagonom 
nnehtaBlbe  dOrfan  aber  nur  0,5  yoL-%  oder  0,42  g  Alkohol  in  100  com  enthalten.  Wiid  ilatt 
des  gewdhnliohen  Waaaen  kohiensinrehaltiges  Wasser  angewendet  oder  wird  KdilMi» 

aSure  in  die  Löeung  eingepreßt,  so  erlialt  man  die  Brauselimonaden.  „Feste  Brause- 
limonaden" sind  trockene  Miacliungcn  von  parfümiertem  (mit  Fruchtestem  versetztem) 
Zucker,  organischen  Säuren  (Weinsaure  oder  Citronensaure)  und  doppeltkohlensaurem  Nathum- 
Sie  können  bei  genügender  Trockenheit  in  einer  einzigen  Patrone  zusammen  avlbawayt 
werden  oder  sie  bestehen  ans  xwei,  meist  yersohieden  geArbten  Tabletten,  von  denen  die  ciaa 
ein  Gemenge  ^ron  parfümiertem  Zucker  nnd  einer  organischen  Säure  (Weinsäure  oder  Cttranni- 
■gase)  ist.  während  die  andere  Zucker  und  doppeltkohlen.saures  Natrium  enthält. 

2.  Unter  ..alkoholfreien  Getränken"  im  engeren  Sinne  versteht  man  alkoholfreie 
Weine  oder  alkoholfreie  Biere. 

»pAIkoholfreie  Weimo'*  werden  entweder  duioh  Bastenriaieren  Ton  Ikwabia-  ote 
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Obetmost  oder  durch  Entgeisten  der  hieraus  ge-wonnenen  Weine  unter  nachherigemZnaate'VQll 
Zucker  xind  gegobenenfalla  unter  Inipnipnieren  mit  Kohlensaure  hergestellt*). 

„Alkoholfreie  Biere"  sind  im  allgemeinen  nur  aus  Wasser,  jkialz  und  Hopfen  unter 
loiprägDAtion  mit  Kobflnainie  hoEg^atellto  Eneogiiine;  oder  aas  Müm,  Hopfen  mid  Wasser 
TOD  nur  etwa  1,5%  StammwQne  hefgestelfte  OSreneognisse^  bei  denen  der  Alkoho^j^ialt 
0,5  Y6L'%  in  100  oom  nidit  nbentoigt.  Vereinzelt  mögen  sie  anoh  durah  Entgeisien  von  Bier 
oder  ans  pasteurisiertem  Bier  gewonnen  werden^). 

äC'fStelltlflff.  7.m  Herstellung  von  Getränken  können  Traubeniiäfte,  ebenso  gewifjse 
Äpfel-  und  Bimens&fte,  direkt  ohne  Zxickerzusatz  verwendet  werden,  die  der  meisten  Beeren- 
frMita  liediii'feii  indes  wegen  des  hoben  Siuregehaltes  eines  gröOeren  oder  getingecen  Zuoket'* 
snsatMS  und  einer  Verdünnung  mit  Wasser.  Letstere  pflegt  erst  Gebrauch  Totgenommen 
«n  werden. 

Die  von  der  Presse  ablaufenden  Rohsäfte  werden  sofort  bei  65 — 70°  sterilisiert,  indem  sie 
nach  Vorwärmung  15—30  Minuten  durch  ein  von  außen  zu  heizende«  Schlangenrolir  laufen 
und  nötigenfalls  nach  Zusatz  von  Gelatine  in  ein  sorgfaltig  gereinigtes  iali  fließen,  worin  sie 
durah  ein  WaUefilter  oder  hydianlisohen  Gftcsptmd  vor  Luftiutritt  gssohflUt  und  tob  snr  vollen 
EUrang  aufbewahrt  «erden.  Die  gekllxten  oder  nOtigenfaUs  noch  unter  Anw«idiuigTon  Dniok 
oder  Vakuum  filtrierten  Säfte  werden  in  Flaschen  umgefüllt  und  hierin  nochmals  bei  60 — 70° 
paeteurifiiert.  Sollen  sie  gleichrf^ifiq;  mit  Kohlensßur»^  fe«nttii't  werden,  so  ffiUt  man  sie  in 
Druckfla«chen  und  verfjihrt  Ulf  ]»:■}  der  Herstellung  billiger  Schaumweine. 

Kohlensaure  unter  Druck  wirkt  ebenfalls  friächhaltend,  und  vergorene,  d.  h.  alkohol- 
haltige 8lfte  Umbmi  Mi  Mohter  sterilisieran  als  &behe  alkohoUtefia  SIfto. 

Um  den  ▼exgorenen  SBffcen  den  Alkohol  za  entnehen,  wendet  man  Vaknumdeetillier* 
appaiate  an,  unterwirft  das  Destillat  einer  fraktionierten  Destillation  nnd  fOgt  den  Vorlauf,  der 

das  Fhic>ifnromR  enthält,  dem  alkoholfreien  Rückstand  wieder  zu. 

Weil  aber  die  Fruchtfiäfte  wegen  ihres  Gehaltes  an  Pektinstoffen  die  Limonaden  leicht 
trübe  und  mißfarbig  machen,  außerdem  in  reinem  Zustande  verhältXLismaßig  teuer  sind,  so 
«eiden  fOr  diese  BneitnQg  statt  der  Kmohtelfte  jetat  meist  Limonadenessensen  an* 
gewendet. 

Die  Limonadenessenzen  bilden  im  aQgemeinen  (bzw.  sollen  bilden)  alkoholische 
Auszüge  aus  der  betreffenden  Pflnnze  oder  Fnioht  hz^.  ihren  Teilen,  «ek^e  entweder  dirdct 
verwendet  oder  vorher  einer  Destillation  unterworfen  werden. 

Bei  den  Citronen,  Apfelsinen  und  Äpfeln  sitzt  das  Aroma  vorwiegend  in  den 
Sehalen,  bei  Himbeeren  und  Ihnliehen  IMehten  in  den  Tröstern.  ICui  lieht  entweder 
niederholt  neue  Mengen  der  anmareiehen  Teile  mit  deneiben  Menge  Alkohol  ans,  um  diesen 
anzureichern,  oder  man  unterwirft  die  ersten  Alkoholauszüge  bzw.  die  mit  Alkohol  vermischten 
Pruchtteile  der  Destillation  und  vermischt  das  Destillat  behufs  Anreicherung  des  Aromas  mit 
weiteren  Alkoholauszügen  aus  den  betreffenden  Früchten  bzw.  ihren  Teilen.  Das  Aroma  aus 
Erdbeeren,  Ananas  und  Bananen  läßt  sich  nur  aus  unvergorenen  Früchten  durch  einfache 
Bahendhnig  mit  Alkdiol  gewinnen  nnd  iet  an  sieh  wenig  haltbar. 

Ans  dem  (kande  mnlenandb;  Tielfaoh  künstliche  Frnohtester  oder  •essenBen*)sn> 

M  Die  aus  Malz.  Hopfen  und  Wasser  unter  Tmprignieren  mit  Kohlensäure  hergpptelltcn 
tietränko  sollten  nur  als  „alkoholfreie  Bierwürzen"  und  die  durch  Sterilisieren  vou  Trauben- 
uoit  untv  «TtL Imprägniram  mit  Kohlens&uie  hwgestelltea  Geteinke  soUtn  nur  aU  „alkohol- 
freier Tranben-  (oder  Wein.)  Most**  bezeichnet  werden  dfixfon;  denn  nur  die  anpran^h 
vergorenen  and  dann  entgeistefeen  GeMake  kfimun  die  Bemehnuog  „alkoholfreie  Biere**  bnr. 
MSlkoholfreie  Weine"  beanspruchen. 

')  Als  Verstärkungfi  mittel  für  Citronen-  und  Pomemnzencssenz  dimcn:  Citronen-  und 
Pomeianzenöl,  Citzal,  CitroncUal,  Vanillin  usw.  Damit  derartige  Zusätze  die  Lösliohkeit  der  Essenz 
ia  WaMT  nieht  beefaftrtehtigen,  nnd  um  die  sog.  „wasserlöaliohen  Esssnaen**  an  eihalten. 
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gewendet,  die  man  einfach  mit  Zucker,  einer  entspndMaden  Menge S&tin,  Waeeer  (und  i 
Alkohol)  mischt,  xim  Limonnden  zu  erhalten. 

Die  Schau  nilialtiiikeit  wird  durch  Zusatz  von  Sapouin  (S.  115)  erreicht. 

ZuSUiHdH€tlM€tzung,  Die  Zusammensetzung  der  Limonaden  bzw.  Brause- 
limoDaden  entqkriclii  der  der  TefdOnnten  Ihuditainipe  oder  der  mit  Wuser  (oder  kdihi- 
ilviehaltigeiii  Waeeer)  unter  Zueate  von  Zuoker  verdünnten  VmehMSb»,  d.  h.  der  pttwantosfe 
Gehalt  an  Fruchtbestandteilen  ist  geringer,  aber  das  Verhältnis  der  letstenD  tueinaiider  anl 
na^'h  Abzug  des  zugesetzten  Zuckers  in  den  Limonaden  das.se]be  sein  wie  bei  den  Q&tüxÜcfafli 
Fruchtsäften  der  bezeichneten  Art  (vgl.  Tab.  II,  Nr.  1146 — 1153). 

Die  Fruchtsäfte  werden  meistens  so  verdünnt,  daß  der  Säuregehalt  höchstens  0,5—0,6  $ 
in  100  oom  limonade  betrilgt.  Qtroneoaaft  muß  daher  tun  rund  dae  lOfeehe  verdfinnt  wv- 
den.  Böaale .und  v.Morge netern  fandencB.  in  lOOcwmnatürliohemCItvonenaaltd^'Mg 
Zitronensäure,  9,93  g  Extrakt  und  0,365  g  Mineralstof  fe ;  in  100  ccm  trinkfertigem  Gtroneo- 
saft  —  nach  Zusatz  von  Zucker  und  Einpressen  von  Kohlensäure  — 0,43  g  Citronensäure.  7,Sg 
Zucker  und  0,031  g  Mineralstofie.  Ähnliche  Gehalte  kann  man  auch  für  sonstige  Fruchtsaft- 
Kmonaden  annehmen. 

Für  feste  Brftueelimonaden  mit  Oeeolunaek  von  6  Tenohiedenen  Mohten  futte 
wir  folgende  jpfoMtitaale  ZneemmeneeUimg: 

Wa«r  B-adieMee  CHifmm^       ^SSfSÄS)*  ÜSUvSSi 

8^84^15%  66»ia-^9,a6%         1^4»-.18^7ft%         0J4.1,M%  lfl^10-li;88% 

Die  festen  Bwwellmonaden  sind  daher  trookene  Genüaohe  von  (Strooene&ute,  doppeh- 
kohknaaurwai  Netiinm  mit  Rohrmeker,  der  mit  den  entqpieohendeii  Fmobteetani  dank* 
trinkt  ist. 

Alknhnlfir  ie  Getränke  müssen,  wenn  sie  aus  wirklich  vergorenen  Säften  oder  Mili- 
lÖMUiigen  gewonnen  sind,  mehr  oder  weniger  Qlycerin  und  Milehsä u re  enthalten;  auch 
pflegt  bei  ihnen  auf  1  Teil  Säure  eine  erhülite  Menge  Geeamtestc-r  (z.  B.  bei  vergorenem  Wein- 
most  1 :  3$  bis  90,0  gegenüber  1 : 9,0  Ui  1^7  bei  unvergorenem  Most)  m  eotfeUeni  inin 
kennen  Ester  den  Getr&nken  auch  leicht  sngeeetct  werden.  Alkoholfreie  Getrinke»  dem  Be- 
zeichnung an  einMM^getrtnk  (Malzol  u.  a.)  irgendwie  erinnert,  müssen  auch  wirUidh  Maitoift» 
£neugnisse  aus  Weinbeeren  auch  Weinsüure  bzw.  Weinstein  enthalten. 

Die  Kunster ze  ugnisae,  deren  es  eine  groQe  Anzahl  in  den  versoltiedeodteu  Mi^cbufigeo 
gib^  enthalten  meistens  Saponin  uind  sind  künstUch  gefärbt;  sie  lassen  sich  an  dem  Nachvtü 
von  Saponin  und  daran  erlrännen,  daß  sie  mit  Wolle  UsweUen  völlig  entürbt  werden  kSenm. 
Auch  der  Umstand«  warn  der  voihandeoe  Zucker  fest  nur  ans  Saoohatoee  besteht,  gpoAi 
ffir  ein  Kunsterzeugnis.  Erzeugnisse,  die  nur  aus  IkCschungen  von  Zucker,  organiscben 
Säuren,  Färb-  und  Aromastoffen  l>estehen,  oder  neben  diesen  auch  etwas  Fruchtsaft  enthalten, 
müssen  ausdrücklich  als  „künstliche  Brauselimonaden'*  oder  als  BrauaeliDwnad««  täi 
Himbeer-,  Erdbeer>  usw.  Geschmack  bezeichnet  werden. 

Audi  bei  alkoholfreien  Getränken  sind  Zuefttae  von  organischen  Sftnreo,  Acb- 
und  Aromastoffen  sowie  von  DQvrobstansiqgen  ohne  Kennaeiehnong  (DeUaiation) 


werdet!  die  verwendeten  öle  vorher  von  Torpen  oder  die  fertige  Essenz  von  den  schwer  iösöd»« 
Anteilen  dadmoh  befreit,  daß  sie  mit  Weiser  fisktioniert  geflUlt  werden. 

FSr  andere  Limonadenossonzon  verwendet  man  als  VeretirinuiiBnüttel  die  kftastUokse 
Fruehtither  des  Handels,  welche  z.  B.  beatehen:  der  Ananasäthert  hanptsächlich  aus  Butts- 

säuremethylester,  der  Kirschenäther  aus  Essigsäure-  und  Bonzoesäureroethylester,  di^r  Erd- 
beeräthor  nun  Essigsäureäthyloster,  Essigsäurearaylcster  und  Buttersäurcäthylester.  So  l*ßt  acii 
durch  Mischen  der  veracbiedenMi  Ester  in  entsprechendem  Verhältnis  das  Aroma  der  verschiedeoeo 
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Gewürze. 

Unter  „GewÜrse**  im  weiteren  Sinne  Tentebcn  nir  alle  diejenigen  8to^  «elohe 

den  GSesehmaioks-,  Geruchs-  und  Gedohteeinn  bei  Zubereitung  unserer  Speisoti  in  stärkerem 
Gnide  zn  errfgcn  im.staiido  .sind.  Insofern  gehören  Koch.salz,  Zucker,  Savircn  und  Bitterstoffe, 
ferner  alle  l>ei  der  Zubereitung  der  Speisen,  durch  Braten,  Backen  u.sw.  aua  Proteinen,  Fetten 
und  Kohlenhydraten  sich  bildenden,  aromatifichen  (empyreajnaÜBchen)  Stoffe,  wie  ebenso 
die  mr  VecsehöDerung  des  AuBBeheDB  verwendeten  luuehSdlicfaen  fasw.  ei]»Qbt«n  Eubmittel 
nnr.  sn  dBa  Gewäreen. 

Unter  „Gewürze"  im  engeren  Sinne  dagegen  werden  nOT  einige  besondere  Pflanzen« 
t^-ile,  Wurzeln,  Rinden,  Blätter.  Blütenteile,  Priicl  tf\  Hamen,  und  Relialen,  verstanden, 
weiche  eLnerseitü  den  Spei.scn  einen  angenehmen  ui  'i  zu.sagenden  Geruch  und  Qeaolunaok 
verleihen,  andererseits  die  Absonderung  der  Verda-uungssäfte  befördern. 

Bei  den  meiaten  Qewfinten  sind  es  f  Ittohtige  fttherieehe  öle»  bei  einigen,  wie  Iwim 
Pfeffer  und  Senf»  scharf  aahmedcende  Stoffe  (des  Piperin  bsw.  SenfÖl  usw.),  wekhe  dieee  'Wir- 
kungen ha  vuil ufen.  Wie  gering  diese  Mengen  auch  an  Hicli  sind,  so  haben  sie  doch  eine  große 
Bedeutung  in  unserer  Nahrung.  Denn  eine  .schlecht  und  fado  riechende  und  schmeckende 
Nahrung  s^igt  nicht  zu  und  verleidet  oft  die  Aufnahme  übcrliaiipt.  Die  in  den  Gewürzen 
gliiicii2üitig  vorhandenen  Nährstoffe  spielen  liicxbci  Bchon  deshalb  kerne  Rolle,  weil  die  ange- 
wendeten Mengen  Gewfixse  an  «idi  nnr  sdir  gering  sind. 

Die  MOewflrse**  im  engeren  Sinne  werden  aweokmafi^  nadi  den  Hlansentsden,  von 
denen  sie  etBnnienp  eingeteilt;  ale  aolohe  werden  ▼erwendet: 

A,  Sttmen:  Senf,  MuskatnnB  mit  dar  Maeis»  der  sog.  Muskatblüte,  dem  Sunsn* 

mantel  der  Muskatnuß. 
JB»  Früchte:  a)  SammeUrüchte:  Sternanis  (Badian); 

b)  KapseUrüchte:  Vanille,  Cardamomen; 

e)  Beeren:  Pfeffer,  langer  Pfeffer,  Nelkenpfeffer,  spaniaoher  nnd 
Cayennepfeffer«  Mnttemelken; 

d)  Spaltfrüchte  der  Doldenblütler:  Anis,  Fenchel,  Coriander,  KftmmeL 
€.  Blüten  und  BlütenteUe:  Gewürznelken,  Safran,  Kapern 
J},  Hlütter  und  Kräuter:  Lorbeerblätter,  Majoran,  Bohnenkraut,  Dill,  Pe- 
tersilie, Estragon  u.  a. 
J&  Minden:  Zimt. 

JP,  Wunfein:  Ingwer,  Zittwer,  Gilbwnrs,  Qalgant,  Büßhols,  Kalmus. 

Die  Gewürze  sind  wegen  ihree  durohweg  heben  Fraiees  den  mamugfachsten  Verfftlsobungen 

atugesetzt;  für  den  Nachweis  derselben  kommt  vorwiegend  die  mikroskopische  Untersuchung 
in  Betracht.  Für  die  Chornische  Untersuchung  sind  besonders  wichtig  die  Bestimmung  der 
Asche,  des  ätherischen  Oles,  des  Fettos  (Petrolätherauszug),  vielfach  auch  der  Stärke  und 
Bohfaser.  Das  ätherisehe  Ol  wird  in  der  WeJae  bestimmt,  daß  man  das  Gewfin  selbst  oder  den 
IthetansRig  mit  Wasserdampf  destilliert»  das  Destillat  mit  Koehaals  sKttigt,  mit  Pentan  oder 
Bhigolen  —  mit  lÜMr  verflüchtigt  sich  auch  itherisohes  Ol  —  auszieht  und  den  Anasng  bei  niedrig« 
Temperatur  verdunstet,  ^fan  kann  auch  den  Äther-  bzw.  Pi-trolätherauszuR  nach  Verdunsten 
bei  niwlriser  Temperatur  erst  wRi^en,  den  Rückstand  mit  Wn.sHcrdampf  destillieren,  wiederum 
trocknen  und  wägen  und  das  ätherische  Ol  aus  der  Differenz  zwischen  der  ersten  tmd  zweiten 
WIgung  beeeebnen. 

Ä.  Gewürze  von  Samen. 

Als  Samongewürze  werden  bei  uns  2  Borten  verwendet,  der  Senf  und  die  Muskatnuß 
sdt  dem  zugehörigeii  Samenmantel,  der  Maois  oder  der  sog.  MuAatblflte.  Hiesron  findet 
der  Senf  die  umfangrejobste  Verwendung. 
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IBegirUf,  „Unter  Senf  (Tafelsenf,  Mostrich)  versteht  man  das  ans  den 

unontfetteten  oder  entfi-t  t  eten  Senf  mehl  durch  Vermischen  mit  Wasser. 
Wein,  Kochsalz.  Ziu  kt  r  und  verschiedenen  »romatischen  Stoffen  hergestellte 
Gewürz  "  (Schweiz.  Lebenamittelbuch.) 

Untar  Senf  mehl  venrteht  maa  dm  dmdi  leiiies  VannaUeB  der  natiriklkea  od«  cot* 
fetteten  —  meirtens  der  geprefiten,  entfetteten  —  Samen  von  Brassica  nigra  h.,  Br.  jnnest 
HooL  und  Sinapii  alba  L.*)  hergestellte  Mehl.  Das  Mehl  aus  den  sohtraraen  und  russi- 
sche n  SenfsHTiicn  —  welcher  letztere  stcta  entfettet  zu  werden  pflegt  —  ist  von  grünlicbpl^ 
Farbe,  die  durch  Kalilnugt^  citrnnengelb  wird;  das  Mehl  aus  dem  weißen  oder  gelben  Stuf, 
welches  dem  auä  dem  schwarzen  Senf  zur  Erhöhung  des  scharfen  Gietichuiackes  zugesetzt  tu 
werden  pfle^,  ist  gleichmftffig  gelb. 

Bern  BÖhwBnen  Senf  sind  aber  anofa  hftn^  die  Samen  von  Aokeraenf  Sinapis  emeäi 
Lb),  Raps  (Br.  Napus  L.)  und  Rübsen  (Br.  Bapa  L.)  l)oij;emengt. 

In  Ostindien  wird  für  den  Zweck  auch  Sinapis  ramosa  Hoxb.  und  S.  nigosa  Boxb.  angebsot. 

BefStellung»  Die  Senfsamen  werden  gereinigt,  fein  gemaiilen  und  gesiebt  oder 
vielfaoh  nach  dem  Mahlen  erst  durch  hydraulische  Fressen  entfettet  und  gesiebt.  Dw 
SenfiDoehl  —  meisteas  ein  Gemisoh  von  sohwanem  und  weiOem  Senf  —  dient  aber  nor  in 
den  seltensten  FiUen  unter  Zvsato  von  etwas  Weinessig  f6r  eieh  aDein  cur  Bereitoiig 
Haushaltungssenfes;  letzterer  erfährt  vielmehr  allerlei  Zusätze;  so  hat  z.  B.  der  bekaontB 
Düsseldorfer  Senf  vorh  einen  geringen  Zusatz  von  Zimt,  Nelken,  Zucker  und  etwas  Rhein- 
wein; einige  Sorten  hal>cn  auch  eine  Bttmischung  von  Sardellen  und  Kapern.  Wieder  andefe 
Sorten  (Frankfurt  a.  0.)  erhalten  einen  Zusatz  von  Zucker,  Gewiirznelken  und  FSaeet 
(Bngtfiofaei  Gewürz),  oder  von  Weiaenmebl,  Knoheal«,  OaTenaepfeffer  (En^isdier  Senf),  oder 
von  SSmt»  GewttnnieOMU  Muskatnuß,  Zwiebehi,  Enoblaoeh»  Thymian,  Majocaa,  lagtn» 

Estragon  usw.  (Pranzofsisoher  Senf).  Die  Gewürze  und  sonstigen  Zusatzstoffe  werden  ent 
12  Stunden  in  Essig  aufgeweicht  und  mit  dem  Senfmehl  unt.er  Zugalx*  von  mehr  B^ris 
verrührt.  Die  Maisohe  bleibt  so  lange  sitzen,  bis  sie  die  gewünschte  Schärfe  erreicht  hu, 
wird  dann  in  den  MoatrichmOblen  infietst  fein  gemahlen  nnd  nach  dem  Abkfihlen  dnA 
Abfflllmaaohinen  in  die  bestimmten  OeOBe  gefüllt.  Beim  IWnmaUen  steigt  die  Tempantv 
anf  00 — 0O\  miter  IftnitlndBn  auf  70°,  wodnrob  eine  gewisse  Pasteorinenmg  bewirkt  wiri 
ZttSattlfneflSCtZ^fng,  Infolge  der  wechselnden  Entfettung  und  der  rerschiedpri« 
Zusätze,  l>e8onder8  von  MfM,  ^^Avnn  15—40%  zu  indischem  Senfmehl  zugesetzt  werden,  hahett 
die  Handels&enfmehle  eine  mehr  oder  minder  von  den  natürlichen  Samen  abweichende  Za* 
lammmsetzung'). 

*)  Der  woilio  Senfsftmrn  unt^THrbridet  »icih  autJer  durch  die  Farbe  auch  durch  dif  Glöft 
und  das  Gewicht  von  dem  schwarzva  hcnisamcu  und  M-uien  Verwandten.  80  beträgt  bei: 

Brssriea  Br.  Jvaess  Br.  Napus  Br.  ansvis  8h. 

nigra  L.           Hook            L.  Bapa  T..  arvenais  L.       alb«  L 

Größe,  Durchmesser .    .    1.0                      1.65  1,5—2,4  1.3^1,8  1.4S— 1.54  2.0-2,5  tna 

Gewicht  für  l  Koro     .    0.0.3—0.96  2.R-^:{.5         2,4  i..-)  1,8-2,2  5,0— 6,0  mg 


*)  So  ergaben  an  den  allgemeinen  chemischen  Bestandteilen  (vgl.  auch  Tabelle  U, 
Nr.  1154-1157): 


Bkssagols 

Waaser 

% 

Stickstoff- 
Substanz 
% 

Ätherisches 
Ol 

% 

FettssOl 

Psstosane 
% 

Kohfaser 
% 

Aadie 

% 

S<>nfftamen.  . 
Benfmehl  .  . 

Tslelaeiif  .  . 

4,8—10,7 
M-  7,0 

74,0^1,6 

20,5  -39.5 
26,6—43,5 

■ 

0,00-0,90 
0,10—1,86 

0,18-^,26 

20,0- 3B,5 
6,6—38,6 

8,6 

5.5 —  6,0 

2.6—  8,0 

I,0->l»6 

7,0—16,6 

1,2—  (?,0 

Easifsiiire  < 
2^  W| 

4.iV-.'.3 
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Der  mvB  den  Senfmeblen  durch  Vennengen  mit  Waaser,  Weineesig  usw.  bereitete  Tafel- 
oder Speisesenf  (Mostrich,  Moutardo,  Mixstard)  enthält  aelbatverständHch  mehr  Walser  und 
infolgedeaüen  weniger  von  den  übrigen  Bestandteilen,  ebenfalls  iu  wechselnden  Mengen*). 

Der  Senf  voidankt  seinen  sobarfen  Gesch  mao  k  und  Geruch  dem  Se  nf  öl  (C,H,  •  NCS);. 
der  Qehait  an  diesem  schwankt  von  0,3 — 1,0%.  Dse  Se&föl  kommt  im  flentowiwii  nicht  natfir- 
lich  vor,  Bondera  bildet  eich  erst  beim  Verreiben  desselben  mit  warmem  Wasser  aus  dem  toX' 
handenen  myronsauren  Ksüium  oder  Sinigrin  (CioHj,KNSjOio  +  H,0),  indem  letzteres 
durch  das  Ferment  Myrosin  in  Senlöl,  Zucker  und  saures  sohwefelsaares  Kalium, 
geepidten  wird  nach  der  Gleichung : 

CjoHjgKNSjOjo  -  CgHj  •  NCS  +  C,Hi,0,     K T  ISO,  . 

Das  myronsaare  Kalium (äiciigrin)  bildet,  gereinigt,  nachGadamer  Unksdrehende,. 
g^iniiMKlB  Hadidn*  ynUda»  «est  naoh  WstBudigsiii  MitMn  im  YakiraiB  da  Molakfil  Waaser 
variioKii.  6.  Jdrgensen  behauptet,  daB  Btaasiea  nigra  und  Br.  jnnoea  AllyheiifSI  Kefecn,. 
alla  aiideteu  Brassicaarten  aber  Krotonyl-  oder  Angel^^laenfSl  oder  ein  Gemisch  beider. 

Indem  weißf  n  [ifsiirnrn  ^n]]  nnrh  H  Will  'statt  des  myronsaupen  Kaliums  im  seh -War- 
zen Senf  eine  ähnliche  Verbindunc^,  (i;is  Sinaibin  (CjoH44N2S20ij)  vorkommen,  das  wie 
jene«  dareh  !Myruäin  gespalten  wird  und  m  Zucker  (CgH^O,),  saures  schwefelsaure»  Sinapin 
(CmUmNO,  •  HSO«  +  2  H,0)  und  Sohwefeloyan-Akzinyl  baw.  SinalfaiiMföl  (CjU^O  •  NG8> 
McflUle.  Dm  Snapin  ist  nach  Gadamer  ein  Ester  des  CShoUns  und  dac  Sinapinsinre  (Qu^uOk)' 
BL  Salkowakl  hat  vvnmelit,  dasselbe  kflnsllidi  dwmBtelkii. 

Nach  R.  Ulbricht,  Schuster  und  Mecke  liefern  alle  Brsasicaarten  (Raps  und  Rübeen^ 
Tnp>ir  oder  weniger  Sonf öl.  nSmlirh  0,n^'2  hf»?  0,452%  —  letztere  höchste  Menge  für  indifl^hr-n  Rnp«  — ; 
die  zugehörigen  Ölkuchen  Uefern  erheblich  mehr,  nämlich  0,23 — 0,79%  Senföl,  welch©  Zunahme 
durch  Erwärmen  der  zerWoinert^n  Saat  auf  70*  vor  dem  Pressen  bewirkt  wird. 

Über  die  Zusammensetzung  der  Asche  der  Senfsamen  vgl.  Tabelle  III,  Nr.  231. 

Verfälschungen  des  Senfs,  Die  dem  Senfmehl  und  Seni  für  den  Hausgebrauch  auge- 
«iKten  Stoffe  wie  GewOiMk  ferner  Zucker.  Wein,  Eisig,  wdobe  den  Geenhmaek  asssslhsn  yerbessom 
•dDen,  kBonen  nieht  ah  VcsObebnogen  aulgeCaBt  werden.  Auch  der  fibliohe  Znsata  von  Mehl 

(Weizen-  mid  Maismehl),  der  die  phynlialischen  BigflOsahafteD  des  Seolteiges  TerbesMn  soU,  kamt 
bis  ta  einer  gewissen  Grenze  als  zuläsfie  poU/'ti. 

Als  Verfälschungen  müs^eu  jedoch  der  Zusatz  von  ähnUcheu  Olsamen  (M'ie  Raps-  und 
MbsMSeaien),  Ackeraen&amen,  Leinsamen  usw.  bzw.  deren  entfetteten  Rückständen,  sowie  die 
Mit-ranrandimg  der  indischen  Qelbeaat  (Bkassioa  iadica,  Napne  deifeia  anima)  oad  der  G  usaerat- 
•aat(b]sehfl(r8cufaamen,  BnMBieaiberifolia)angeselienwwden,  wie  ebenso  der  Znsata 'fmCtavon^ 
polver  oder  von  Bolus,  um  die  matte  Farbe  wieder  aufzube«Mm;  nicht  minder  ist  natfirllob  ein 
etwaiger  Zusatz  von  Kreide  oder  Ziegelmehl  als  Verfäluchnng  anzusehen. 

In  zersetstem,  verdorbenem  Senf  fand  A.  Kossowioz  zwei  Spaltpilze,  nämlich 
1.  BbdUns  inaiiiTocaz,  der  Glykose  vergärt  und  GeilatJBe  verilüssigt,  und  2.  Bacillae  einapivagus» 
dar  keine  Zuckerarten  vergärt,  aber  den  Senf  TerÜ^bt  und  den  Oeraoh  wie  Gesohmaok  ver- 
seiUeolitert;  fsmer  ia  einer  anderen  Ftnbe  eine  Essigbakterie,  die  aadi  in  dem  -verwendetea 

biig  vorkam. 

Für  die  Beurteilung  der  Reinheit  und  Beschaffenheit  des  Senfmehles  oder  Senfs  können 
aolier  der  mikroskopischen  Untersuchung  noch  die  Bestimmung  von  Stärke,  Fett  und 
Senffil  wichtig  sein.  Ztir  Bestinunnng  des  Senfole«  wird  das  Senfmdil  biw.  der  Senf  einige  Standen 
mit  Waaser  behandelt,  dann  destilliert,  und  dae  Destillat  entweder  in  KsdiumpermanganatlSsang 

aufgefangen  oder  mit  Silbemitrat  versetzt.  In  ersta«m  FaUe  bestimmt  man  nach  Zusatz  von  Barium- 

chloT-i'!  dns  irbüdete  BariuinBulfat  ixler  in  letzt<^reni  Falle  das  gebildete  SchwefelsUber  UUd  boechnet* 

aus  den  gewonnenen  und  gewogenen  Niedersohligen  das  gebildete  Seniöl. 
>)  Vg).  Aum.  d  an!  wtegAndw  Seite. 
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2,  Muskatnuß, 

IßeffViff*  Unter  „Muskatnuß"  v*r^«r'it  man  den  von  der  harten  Samenschale 
■und  dem  äamenmantel  (Arilhi?*)  befreiten  Samcnkern  (daa  EndoBporm)  des  echten,  ad 
•den  Molukken  embeimiachen  Muskatnußbaumes  (M^Tistica  fragran«  Uoutt.). 

Kenns^ekshet^  Die  Ken»  önd  in  der  Regel  gekalkt  und  dnhalb  veifi  gefiitl; 
im  nngekalkten  Zoitande  Mhot  sie  bmon  mm  und  haben  eiiM  nelHMkrig^iiiiiKahe  ObotlBcbe; 
ßie  sind  von  ist  umpf-eiffirmiger  Geetelt;  der  Nabel  an  dem  einen  Ende  ist  durch  eine  veHieft» 
Rinne  (Raphe)  mit  dem  anderen  vertieften  Endt^  (der  Clialazi)  vcrliundon.  Die  Küsse  sind 
je  2,5 — 7.7  p  pchwer,  dnrrhsehnittlirh  2.'>  mtii  lang  und  Eeigen  im  Innern  auf  dem 
Querschnitt  ein  marmuriertati  Auijeehen,  dm  durch  die  in  verschiedenen  dunkelbraunen  Falta 
^RuniliiatioiiBgewebe)  ndi  vwwcigende  Sftineiihaat  bedingt  «iid. 

Neben  diee«  MnkKtniiß  kommt  enoh  eine  billigere  im  Hendel  vor,  nlndieli  Ton  Mj- 
rietica  argenteaWerbmg^  in Keogninea  wachsend^  auch  Papua-,  MakassarnuD  genannt; 
sie  ist  weicher,  länger  (25 — 40  mmlan^).  7.0 — 7,7  g  je  1  Stuck  schwer  und  weniger  aroma*i«A 
—  Die  Bombay muskatuuQ  vum  wilden  Muakatuußbaum*)  (Myr.  m&labarica  äaiu.|  iSt 
noch  länger  (bis  50  nxm  lang)  hat  eine  zylindrische  Form  und  feinere,  zahlr^chere  Streif nngea. 
Ton  ihr  «icd  nur  der  SemcnmAntBl  in  den  Hendel  getarMdit  (eieiie  unter  lAwm  & 

€t0U9i/IMM$ng»  D«  MuBkatanfibaum  iat  diöciMh;  er  tr&gt  während  des  gaanen  JaiuM 
Blüten  und  reife  Früchte;  letztere  werden  aber  meistens  nur  dreimal  im  Jahre  geemtei. 
Die  Vollrci  fe,  erkennbar  an  dem  Aufspringen  der  fleischigen  Fruchtschale  und  dem  tsicat- 
barwerden  de«  leuchtend  roten  iSameninantels  (Sfacis)  muß  genau  innegehalten  werden.  Dk 
abfallenden  Nüaae  müssen  reohtseitig  ge^^anunelt  weidea,  weil  eie  doioh  liegen  amldM 
Boden,  beeondew  wihraad  der  Neoht,  den  beekten  mm  Opftar  feOan. 

Die  geMumnelten  FrOohte  werden  ent  behutsam  abgeschält,  vom  Samenmantel  befreit, 
mehrere  Wochen  über  Feuer  getrocknet,  bis  die  Kerne  in  der  Schale  rappeln,  dann  mit 
hölzernen  Knütteln  zerschlagen,  die  .schadhaften  Kerne  auageletsen,  die  guten  dagegen  mit 
Kalkmilch  behandelt,  um  einerseits  die  Keimkraft  zu  vemiohten,  andererseits  die  Nüsse  nr 
Insektenfraß  zu  schützen.  Die  Semenlwme  «erden  um  ao  hSher  bemcrtet,  je  söhwetwäeäai 

ZtMUmmetlMfMftl^*  in  der  ehemiaehen  ZneemmeneetBvng  eind  die  eebl» 
nnd  Pftpna-lCiieketniiO  nicht  wesentUch  verHchiedon,  indem  nach  mehreren  Anal3r8en  der  Gehkk 
der  echten  und  Papnanuß  an  ßtheriHchc  ni  öl  rt.n  hzw.  4,7";',.  an  Fett  (Ätheran5smg)  314 
bzw.  35,5'»:,  an  Stärke  23,7  bzw.  29,3%,  an  Rohfaser  5,6  bzw.  2,1%.  an  Asche  3.0  bi«. 
2,7%,  an  Aikoholoxtrakt  12,0  bzw.  16,8%  betrug.  (Vgl  auch  Tab.  II,  Nr.  1168  und  1159.} 

Die  Musketnfleae  liefern  euch  die  sog.  „Mveketbntter"  (MueketnoOfettX  «eUe  it 
der  Medixin  und  Pufftmerie  Verwendung  findet  Die  Mnskatnflsse  werden  snr  Gewinanag 
des  Fettes  gedörrt,  gepulvert  und  dann  entweder  /witohen  erwirmten  Platten  geprefltk  ote 
aie  werden  erst  der  Einwirkung  h^ißer  Wa-<iserdätu|)fe  ausgesefrf  und  hierauf  gepreßt. 

Meistens  benutzt  man  zur  Gewinnung  von  Muskatbutter  die  angestochenen  Nüfie 
(„Rompen"),  oder  geschrumpfte  Nüsse  sowie  Bruch,  und  bewirkt  die  Entfettung  mit  cbemi' 
aehen  LQeungemitteln. 

Daa  atark  aramatüMhe  If aakatnvfllett  hat  die  Konaiateni  daa  Tdg^  iat  wmßUdi  Im 
gelbrötlich  gefärbt  und  beeteht  eua  fttherischem  öl,  einem  flüssigen  und  festen,  aus  dem  Gif* 
cerid  der  Myri^tinsätu«  bestehenden,  40 — 50%  betragenden  Fett  und  ferner  an«  einem  bütter- 
artigen,  weißen,  unverseifharen.  noch  nicht  naher  untersuchten  Anteil.  £a  schmüzt  bei  38— 51 
hat  eine  Verseifungszahl  von  154 — 101  und  ciuc  Jodzuhl  %ou  31 — 52. 

Außer  der  Bo mba y  -  Muskatnuß  gibt  es  nach  J.  Möller  noch  fob'«'ti«l<'  rnindL-rwertil* 
Sorten:  Myhülica  fatua  Uuutt.  (M.  tomentosa  Thbg.),  ebenfalls  von  den  Muiukkco;  Myr.  Ckffia* 
nalis  Mart.,  aus  Brasilien,  ohne  jeglichen  Gonußwert;  Myr.  seHfera  Sw.  oder  Vio«^  aalefa* 
Lablet)  von  Qayena,  daa- Vieolafett  lielemd;  Twraya  oaUforniea  oder  T.  Mjriatioa  Hook;  oaU- 
forniache  MnalEktnnfl,  mit  amigepeigtem  Terpentingariioh. 
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VerfiUsehungen,  1.  Die  Unterschiebung  von  sog.  wilden,  nichtaroiUfttiMlien 
^mmen  anderer  Myristicaceen  anter  echte  MuHkatnüijfie  dürft'-  wohl  nicht  vorkommen. 

2.  Dagegen  werden  mitunter  inaekteustiobige  Nüaae  bzw.  deren  öffnongen  mit  einem 
Teig  aus  Mehl,  Muskatnoßpulver  und  Ol  oder  mit  Kalk  aufbessert  und  in  den  Handel  gebracht. 

S.,  Attoli  kflnatliohe  Miuk»tiiOaie  —  tm  kleiiMn  MatkatanfleMokan,  MeU  und  Tbo,  odor 
««  Ton  «llein;  ClieT»lier  und  Baadrimont  «nriluMD  aogar  «öklie  •«  Höh  —  aind  mIiqq 
im  Hftildiil  beobachtet  worden. 

Gepulverte  Muskatnüsse  eoUten  im  Handel  nicht  gcBtattet  sein  oder  doch  nicht  poknuft 
werden,  da  nie  überhaupt  nur  aua  minderwertiger,  verdorbener  Ware  hergefit«illt  werden  können. 

4.  Der  Gehalt  an  Gesamtasche  soll  nach  den  Vereinbarungen  deutscher  Nahrungsmittel- 
«hemikw  in  der  InfttMokenen  fiabetem  höolietena  8^%,  der  «k  Sand  (in  Selnfttire  «udOe» 
Uohem)  nnr  M%  beteagen. 

Der  Cod.  alim.  anstr.  verlangt  mindestens  2%  ätherisoliee  Ol  und  94%  Fett;  in  den  Yerriliigton 
Staaten  fwdert  man  nur  25%  nioktflAohtig^n  Atberezfarakt. 

3,  Macis, 

ßegriff*  Macis  (sog.  Macisblüte  bzw.  sog.  Muskatblüte)  ist  der  getrocknete  Samen- 
mantel (AtüIiis)  der  eckten  oder  Banda  •  Hnskatnaß  (Blgnistioa  tnagniam  Hontt^V 

Die  Papua -Macis,  Makassar •  Maois  (oder  die  MaciBBckalen)')  von  Myiistioa 
aigent«a  Warb,  ist  bedeutend  minderwertiger  als  erstere,  kommt  ihr  aber  noch  nahe. 

Dagegen  hat  der  Sarueninantfl  der  ,,wildcn"  oder  Bo  ml>ay  -  Macis  von  Myiiitica 
malabarica  Lam.  wegen  dm  fehlenden  Aromas  als  Gewürz  keine  Bedeutung. 

Gewinmi^vg,  Der  Samenmantel  wird  nach  der  Entfomung  dorSebale  kehntaam 
von  den  Kernen  gelSet  und  an  der  Sonne  getrocknet^  wodnvok  er  bemsteinfarbtg  Ua  onuigegelb^ 
iaCtglanzend,  brüchig  und  schwach  durchscheinend  wird. 

JveilTlzeicTien.  Die  echte  Maois  des  Handels  ist  flach  znsaminenppproßt,  gut 
erhaltene  Stücke  lassen  am  Grunde  eine  kreisrunde  Öffnung  deutlich  erkennen.  Aus  ursprüng- 
lich beoherförmigem  Grunde  spaltet  sich  der  Samenmantel  in  zahlreiche  Lappen  („Laoi- 
nien**),  wdohe  dw  NitS  nmUamminn  nnd  naok  dar  Spüm  nmmmeartreband,  cB«ia  ab  ein 
dklitee  Tleohtweric  bedecken.  An  der  trockenen  Ware  sind  die  Laouüen  entweder  wie  vordem 
an  der  Spitze  verschhingon  gpk&eken,  oder  sie  halben  sich  bei  der  Loslösung  der  fiitohen  Arillen 
hf\  df*r  Ernt<'  entwirrt  und  liegen  frei ;  Zahl,  Größe  und  Form  der  I^ai-iripn  können  sehr  nrigleich 
sein.  Die  Länge  de«  Samenmantels  beträgt  3,5 — 4,0  cm.  Die  Farbe  wechselt  vom  hellen  und 
totlichen  Gelb  bis  zum  dunklen  Braun;  je  hellgelber  die  Macla  bzw.  deren  Pulver  ist,  deeto 
kSm  wird  sie  geeohatzt»  je  danUer  die  Umu  oder  das  Pnher  lat  und  je  mehr  die  IWbe  tarn. 
Bot  neigt,  desto  wobHealsr  ist  die  Ware.  Von  der  Banda  •  Haels  nntendieldet  man  dim>k> 
wag  4—5  Sorten ;  eine  gute  Ware  soll  fleischig  und  fett,  lebhaft  in  der  Farbe,  ohne  Flecken 
und  iincebrochen  sein;  alte  Wnre  ist  heller,  trocken  und  dünn. 

Der  Samenmantel  von  Myristica  argentea,  die  Papua-  und  Makassar  -  Macis,  besitzt 
nar4Lacinien,  von  denen  die  vorderen  unweit  der  Insertionsf  lache  dea  Mantels,  die  hinteren 
«Uras  hSier  ans  dem  beehecfSraiigeD  Grande  entspringen  und  welebe  sieh  oben  wieder  in 
mehrere  feine  Streifen  anflSeen,  die  über  die  Bpitne  der  Nuß  sn  einem  konischen  Deckel  ver- 
schlungen sind.  Zwischen  sich  lassen  die  Lacimen  gröieve  lUder  freL  Die  lünge  des  unver- 
letzten Arillus  erreicht  5  cm,  seine  Farbe  ist  gelbbraun,  rotbraun  oder  graubraun;  die  Stücke 
©Picheinen  außen  meist  sehmutzig,  matt,  bestaubt,  innen  heller  und  glatt.  Die  Papua-Macia 
iat  um  etwa  %  büliger  ak  die  Banda-Macis. 

Der  Samenmantel  von  Myristica  malabarioa»  der  wilden  Maois»  ist  IKnger  (1—4  cm)  und 

^)  Unter  Maciaschalen  hat  man  sich  wohl  irrigerweise  die  Samenflchale  der  langen  Muskat- 
nnsM  vorgestellt;  es  soll  mit  dieser  Bezeichnang  aber  auch  der  Samenmantel  (Arillus)  gemeint  sein, 
wwlislb  die  Bezeichnung  zweckmäliig  vermieden  werden  BoQ. 
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die  Zahl  der  brüchigen  Laoinien  ist  bedeutend  größ^-r  als  bei  der  echten  Macis.  Außerdem  bt 
die  Farbe  dunkler,  sie  wechselt  zwischen  braun  und  rot.  Der  Prei»  der  wilden,  vöUig 
ruchlosen  Maas  ist  sogar  etwas  höher,  als  dra-  der  Papua-Maciit,  was  darin  seinen  Grund  hM*  ds^ 
me  rieb  beim  rar  TnÜlaobiiiig  dm  Pnlvm  dtr  «ahten  UaoB  eignefe  ftk  die  PipwMMiii 
SSU9ammen8eimmg*  Wie  im  lataen  Awehen,  ao  nnd  die  S  MMiMOil«i  anel 
durdi  die  chemische  Zasammensetzung^)  venchieden,  nämUflii: 

1.  Durch  den  Gehalt  an  älhc  rischc  ni  öl,  F'-ft.  Hnr?.  n  fi  Die  echte  BandA- 
Macis  untersc] leidet  sich  von  den  beiden  anderen  durcii  eme  groüere  Menge  und  ein  wohl- 
riechenderes ätherisches  Ol*  sowie  durch  einen  höheren  Stärkegehalt  (d.  h.  durch  Diasti« 
in  Ziute  dbeHührbeie  Stoffe);  die  P*pii«  •  Meele  liet  «ion  bedentend  hQhcmi  Fettgebsls 
(Pstrolitheimaanig),  die  wilde  Bombey-Muie  ainen  bedentoid  iidhenn  GdMlfe  an  «Clicr» 
löelichem  Harz. 

F.  W.  Semmlcr  konnte  in  dem  hr>rh=ipdenden  Anteil  des  Macisöles  das  MyristicoJ 
(C,»H,gOj)  Wrights,  das  Inn  300°  nicht  ui>ergehende  Hari  (C'^HmOj)  Schachts  und  an 
Stearopten  (Benzolderivat)  von  der  Furuiei  Citllj^O^  nachweiaen,  welchem  letztere  Sema- 
1er  den  Namen  t^jtiBtin**  beilegt. 

Znoker,  wovon  Lndwig  nnd  Hanpt  l,6fi— ^28%  angeben,  edieint  naeh  aadnm 
Untersudiungen  in  der  Macis  nur  in  unwesentlichen  Mengen  fMfaanden  zu  sein. 

2.  Durchden  Farbstoff.  Bei  der  erhtcnund  Papua  -  Macisfinriet  sich  die  färbende 
Substanz  nach  Pfeiffer  im  Zelkafte  des  ganzen  Grundgcweb^  gelöst  und  wird  erst  nacfacrig- 
Uch,  beim  Absterben  des  Organs,  vom  ätherischen  öl  aufgenommen,  ind^  er  Ttm  Mbb 
Dnnkelrot  in  Botgdb  oder  CMbbtann  flbecgeht  Infolge  demen  ftrbt  eieb  dae  ftiberieebe  Ol 
der  editen  Iboie  mit  Ammoniak  rotÜch,  mit  Barytwasser  rotiidibraun  usw. 

Bei  der  wilden  Macis  dagegen  lassen  sich  weder  direkt  noch  mit  Hilfe  vorstehender 
Reagenzien  innerhalb  des  Grundj/rwoheM  Spuren  eines  ehemals  im  ZelUaft  vorhandenen  Farb- 
stoffes entdecken ;  unter  dem  Miiiroäkop  erscheint  das  Parenchym  bia  auf  einige,  den  OittUen 
unmittelbar  benachbarte,  gelblich  octer  gelbbraun  geürbte  ZeOen  vOUig  lerblae.  Die  Rrbung 
dea  AiühiB  wird  aneeoUieBlieh  dnxoh  den  Inbalt  der  Sekretbebftlter  bedingt»  nnd  diBMr  i« 
in  den  einzelnen  Teilen  des  Arilhis  .sehr  verschieden  gef&rbl^  eo  daß  in  einem  nnd  demselboB 
Arillus  helle  und»  dunkle,  gelbe  und  rote  Laoinien  vorkommen;  durchweg  sind  die  Arilh»- 
streifen  auf  der  Innen.seite  gelb,  auf  der  Außenseite  rot  gefärbt,  welche  rote  Färbung  do' 
Einwirkung  des  Lichte«  bei  der  Nachreife  zuzuschreiben  ist.  Da  die  Rotfärbung  des  SekreUi 
ab  Begleitenobflinnng  bei  deneo  ranehmender  Veriianrang  auftritt^  ist  ansunehmm,  drf 
eneh  eie  dnrbh  Saneretoffanf  nähme  verunaelit  wifd  nnd  die  Art  der  ÜbnguigrfHbai  we 
dem  Grade  der  Oxydation  abhängig  ist.  Hilger  und  Held  haben  dnrch  Ausziehen  des  Ü- 
koholextrnktM  der  wilden  Macis  mit  Benzol  einen  in  Alkohol.  Äther,  Eisessig  löslichen  gtlbeo 
Farbstoff  dargestellt,  dessen  alkali.sche  Lösung  unter  Einwirkung  des  Luft«auer><toffs  allmiMich 
eine  orangerote  Farbe,  die  auch  durch  Kaliumpermanganat  erhalten  wird,  annimmt,  ine 
fanden  fOr  den  gelben  Ikrbetolf  die  MokknleifoinMl  C^H^aO^ ,  für  den  xoten  die  Fenait 
C^H^Of  nnd  denken  sich  die  Entstehung  des  ietateren  unter  Saneertotfoufnahme  wie 


^)  Für  einen  mittleren  Gehalt  von  10,0%  Wanaer  (Schwankungen  5,0 — 23,0%)  wurden  folgoxk 
Gehalte  (vgl  aoidi  Täbelle  U.  Nr.  1160— I16S)  «eftmden:   


Macis 

Ätb«ri8che8 
öl 

■0 

Petrol&ther- 
aosrar  * 

Fett 

Ätb•^ 
iQsUehss 

Hars 

% 

Atltobol- 
UMUehie 

Ban 

e/ 

0 

Zeeler 

% 

Ihtrcb  DIa> 

Ht.ise  in  ZurVer 
Qberfäbrb&ie 
Stoffe 

ü 

1 

Roh- 
fas«r 

o 

Afcb« 

% 

9id 
\ 

Bauda-  (echte)  . 

Papua  

Bombay-  (wilde) . 

4,0—127(7 

4,0-6.0 

0,3—1,3 

22yfr— 34,9 
53,0—65,0 
28^0—84,5 

1.2-5,1 
0,4-1,8 
27,6-37,5 

3,8—4,0 
1.7-2,1 

ca.  2,0 

22,7—34,4 

(8,8) 
(IM) 

f^a.  4,6 
4,6 

1.8-2,5 
ca.  2.0 
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ttba  maß  daher  annshmen,  d*0  der  Ikrfartoft  der  wilden  HMis,  der  sich  in  ShnBdier 

Weise  wie  Caroumafarbstoff  verhält,  zum  Teil  in  dertelhen  lertig  gebildet  vorhanden  i^ 
Tum  Tf  il  nber  aioh  ent  beim  Aussieben     mit  Alkohol  usw.     durah  nachtiSgMohe  OxfÖMUioa 

bilden  kann. 

Wenn  man  etwa  5  g  Mada  mit  der  10  fachen  Menge  Alkohol  in  der  Wäime  auszieht  und 
filtriert,  zeigt  da«  RHier  imd  lUltmt  folgende  Baaktioiien. 


Xaeb 

1 

i  Füt«r  beim 
Betupfen  mit 
KaUlaof» 

1  ccm  Filtrat  wird 
mit  8  con  Wawur 
and  1  een  «ber 

1  prox.  Kaliam- 
cbromatlOeoDr 

BaiiachM  Blei- 
aeetat  «neugt 
NMeiwUar 

1  ccm  Filtrat, 
3  com  Wass«r  ond 
einige  Tropfen 
Ammoniak 
flLrben 

Papierstreifen,  mit 
dem  Filtrat  ftetr&nkt, 
werdao  nach  Ein- 
taudMO  in  fM&ttigtM 
BaiTtwatm 
ui4  Trodnaa 

B&oda»  (echte) 
Bombay-  ^ 
(unechte)  j 

Ifast  Iwhtoe 
dunkdioi^) 

hellgelb 
ockerfarb<>n 
bzw.  sattbrauQ 

flfliaafafaibeoen 
hellgelben 

roaa 
tieforange  bi« 
gelbrot 

braongelb 
degdrok 

Taehireh  und  Schklowsky  geben  an,  da6  «ie  im  Fetvotttheraussug  eine  ktTataUin» 
Säure  mit  Scbmelzp.  70°,  die  Macilensäure  (C^,)io •  •  COOH  ,  und  eim gesittigte 
Oiyfettaäare,  die  Macilolsäure  CjoH^oO, ,  aber  kein  Glycerin  gefunden  haben. 

Verfälschungen  der  Mad»,  Die  Verfälschungen  der  Maoie  bestehen  zunächst  in  der 
Beimengung  oder  Unterschiebung  der  wertloaeren  tind  unechten  Sorten  zu  der  echten.  In  ge> 
pttlTettan  HeadabwrlMi  sind  getuudan;  IfaakatnnfiptdTcrt  gemahlener  Zwieback,  StirkemeU 
von  Getreide  nad  HlUeeofrOditMi»  ArroiRooli,  Tikmohl,  Maianehl,  Kartotteldertrin,  geeeoflenar 
Zucker,  gelbgefärbte  OUTcnkenUk  Höh*  nnd  RindmieOe,  Coreama  und  das  tieforange  FnlTer  der 
MWÜden"  Macis. 

Der  liaoia  aoU  hoohatena  3%  Aaohe  ond  1%  Sand  enthalten. 

B.  GftwfiRi  von  FrOebtin. 

ffiem  gehören  4.  Sternania  als  fiammelfnaeht,  &  Yanille  und  6u  Cardamomen 

als  KapeeUrSohte,  7.  Pfeffer,  8.  Langer  Pfeffer,  9.  Nelkenpfoffor,  10.  Spanischer 
und  Caj'ennepfeffer  und  11.  Mu  ttfrnelke  n  als  Beere  nfrttohte,  aowio  12.  Kümmel, 
iä.  Anis,  14.  Coriander,  15.  Fenchel  als  Spaltfrüchte. 

4«  8tenMM48  (Badian). 
Begriff,  Sternania,  Badian,  iit  der  einaoheige  Braohtstand  des  im  siidliolieD 
China  einheimischen  BttameB  lUiciam  ameatnm  I«.  oder  lUioium  verum  "Back.  f.  (aoliter 
oder  chinesisch  r  Stemanis). 

Kentizeichefl»  Die  Früchte  bestehen  aus  je  8  rosettenförmig  um  ein  8  mm  langes 
Mittelßäulchen  Relftpf'rt<^n  Fruchtblättern  (Karpellen),  welche  0,6 — 1,0  cm  breit,  3 — 4  mm 
dick,  seitlich  etwas  zusammengedrückt,  an  der  Bauchnaht  etwas  aufgesprungen  sind  und  einem 
Nseihen  baw.  dnem  chinedschen  Sonnenschirm  ShnUch  sehen.  Diese  Fruchtblätter,  die  mei« 
Stern  nicht  aDe  entwickelt  sind,  -varlanfen  in  eine  nur  wenig  gesohnftbelte,  glatte,  seihief 
tnfcteigende  Spitae;  sie  sind  aiifien  grau-  oder  rotbraun,  unten  grobnmzelig,  oben  Ungmerrig; 
die  Innenseite  i.st  gelblich  braun,  glatt  und  bildet  eine  Höhlung,  welche  den  8  mm  langen,  5  mm 
breite,  glänzenden,  rotbraunen  (einem  Apfelkern  ähnlichen)  Samen  umschließt;  jedes  kahn- 
förmige  Teilfrücbtchen  ist  15 — 20  mm  lang  und  gegen  6  mm  hoch.  Geruch  und  Geschmack 
eiad  lenrig  gewürzhaft  nach  Anis  (S.  507). 

M  Wenn  die  gelbe  Farbe  des  Filters  Ton  Curonma  hecrOhrt,  so  wird  sie  beim  Betupfen 

nüt  Kalilauge  braun. 
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Dem  echten  «binesisclien  Stemanü  sind  die  giftigen  Früohte  des  japAuftclMi 
Rtcrna  nisban  mps  (Illicium  rclipiosum  Sieb,  et  inet.)  sehr  ähnlich ;  sie  kommen  auch  unter 
dem  Namen  ,,Shikimi"  cxler  ..Shikimi-no-ki"  in  den  Handel;  sie  sind  etwas  kleiner  als  di«' d^s 
echten  Sternanis;  die  ]?>ucht blattet  bilden  jedoch  ebenfalls  einen  6— SstrahÜgen  Stern  mtd 
bentaen  «iimd  g««18uiHdi  »Mdi  »nfvErts  gebogenen  8e]in»lML  Die  IQ  nun  luge  "BuA- 
naht  iat  S-f8nnig  oder  smunal  8>f6nDig  gebofsn  and  tiflisr  eingelniehtet  ab  beun  edtfa 
Stcmanls.  Die  Lincnscit«  des  5  nun  Mien  Keipelli  ist  rein  beilgelh»  der  Seinen  nmdEeb 
und  durchweg  atich  liellj:elb. 

Der  giftige  Anis  kann  an  seinem  unangenehm  scliarfen,  nicht  anisartigen  GeechinKi 
und  an  dem  wanzenartigen  Geruch  des  flüssigen  Öles  erkannt  werden. 

Der  giftige  Bestandteil,  das  Bbikimin,  haftet  naofa  Eykmann  dem  ItfaeriMiHD 
(H  nnd  Fett  nicht  an,  ist  lohiver  UsHeh  in  Waaser,  abar  Iflslich  in  TSpcoa.  Alkohol,  dw  1% 
Ewige&aie  entiiilt.  Bi  vemnaoht  heftige  Muskelzuckungen  und  tetanische  Krämpfe. 

ZnsammefisefXVnfl.  Ai  ß-  r  durch  den  Gehalt  an  Shikiniin  untersrhddrt 
sieh  der  giftige  Sternani»  von  dem  echten  durch  die  sehr  geringe  Menge  an  ätherisrhein  öl 
(0,66%  gegen  4,19%)  und  seinen  eigenartig  schlechten  Geruch  und  «einen  geringen  Fett^htk 
(2.35%  gegen  <K76%}*).  Der  Ctehalt  an  eonstIgeD  Beetandteilen  iet  bei  beiden  fest  glodL 
(Tabelle  U,  Nr.  1163  und  UM.) 

Für  den  Samen  des  aohtea  Stenumis  nefden  Sl,2%,  für  den  des  giftigen  Stanwaii 

30,5°,,  Fett  angegeben. 

Da.s  ätherische  Ol  des  echten  chinesischen  Siernanis  enthält  neben  Anethol 
geringe  Mengen  eines  Terpens  C|gH,f ,  etwas  Safrol  CjoUjgO, ,  Spuren  von  Aniasäure  C^C^ 
und  von  Fhendhjdroohinon  CeH4(0  •  C,H|)OH . 

Der  e  o  h  t  e  Sternents  wird  niofat  oder  nur  selten  als  ChmQia,  sondern  cor  likSrfslrib 
inderBarfümeriemidMedisin  — im  Dentschen  Reich  und  in  anderen  Undern  iet  er  offistaeB- 
yerwendet. 

Das  fette  Ol  dee  giftigen  Sternanis  dient  in  Japan  als  Leuoht-  und  Schmieröl,  rä» 

alü  Speii^eül. 

ß.  Vanille, 

Segriff,  Vanille  ist  die  nicht  völlig  ausgereifte,  geschloasene,  aberaeh 
gewadiaene,  nach  einem  FermentationsproaeO  ga trocknet«»  einfiehetige  und  soheM- 
fiirmigc  Kapselfruoht  ▼oö  Yanilla  pianifblia  Andrew». 

Kennzeichen»  Die  Frucht  ist  18 — 30  cm  lang,  0,6 — 1,0  cm  breit,  meist  etwu 
flachgedrückt,  gekrümmt,  an  der  Basis  und  Spitze  verschmälert,  längsfnreliig.  scliwarzbrattn 
und  schwach  glänzend,  fleischig  und  biegsam,  stark  aromatisch  duftend.  Gut«  Vanille  iedtckt 
sich  außen  nach  und  nach  mit  Krystallen  von  VeuüUin,  daa  in,  der  frisch  geerateten  fkeiAt 
nioht  oder  nur  in  geringer  Menge  -vorkommen,  eondem  eich  ent  dmroh  d«i  FemieotatiOB^ 
proneB  bilden  soll.  Beim  längeren  Lagern  worden  die  langen,  weißglänzenden  Nadeb  dfli 
Vanillins  allmählich  gelblich  bis  gelbbräunlich.  Beim  Durchschneiden  der  Vanille  firulct  ir?in 
in  dem  fleischigen  Pcrikarp  die  sehr  kleinen  (0,2  mm  großen),  rundlicli  eiförmigen.  gf-lbbr»uii« 
bis  schwarzen,  glänzienden  Samen,  die  in  einer  öl-  oder  balsamälinlichen  Flüssigkeit  ein* 
gebettet  sind. 


^)  Dia  Ton  tthariaelMin  Ol  befreiten  Fette  haben  nach  J.  Bnlir  nalican  ^eiehe 
nlniUeh: 

StemsDia         Spei,  aewieht   "^'"^^^      MmM    ^^^i^'-^"  «VlilÄ 

Echter   0,9204  193,8  93,1  95,2  1,4 

Giftiger   0,9295  193,4  9ü.Ö  95,0         '  1,5 

Das  Fett  des  tcLt<  ii  8(t  manis  enthält  nach  Bviir  nur  weniger  Olaime  und  mehr  Linoiiiv* 
als  daa  vom  gütigen  Stemanie. 
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Bovim^  Iba  UBteiaoIiaidst  nadi  Bd.  Spaeth  svr  Zait  Tonriegeiid  4  Sortflo  Vanilla  ' 

im  Handel,  nämlich: 

1.  dir>  m<> xikunische  Vanille,  die  aber  mefaitep»  ia  Amerika  Terbfanoht  vivd  und 
nicht  nach  Kuropa  kommt; 

2.  die  Bourbon  •  Vanille  von  der  Inael  B^union,  aber  auch  von  Ifefadagafikar,  den 
Oomoren  und  Svfdiellen  stumnend}  aie  güt  ab  die  npeitlMele  Sorte  and  kommt  Torwiegend 
auf  den  eniopliBdien  Markt; 

3.  die  denteoh-Ostafrikanische  Vanillo,  die  in  den  früheren  deutschen  Schutz- 
gebieten Kamerun,  Togo  und  Ncuguine«     prf  atit  und  der  Boxirhon-Vanille  gleich  bewertet  wird ; 

4.  die  Tahiti  ■  V'anillo,  als  die  gt^ringste  Sorte,  die  Jiein  oder  nur  wenig  Vanillin  und 
neben  diesem  Piperonal  enthält;  dieser  Vanille  feliitda«  feine  Aroma,  sie  hat  einen  heliotrop- 
artige  n  Geraeb.  Anob  die  Vanille  von  Manritifu,  Java  und  dm  Fijiinseln,  die  FbmponaTaaille 
(7.  pompona  Sdiiede),  Goajna- Vanille  (V.  gnayienaie  SpHtg.),  V.  palmawim  landl.  n.  a.  gdteir 
wegen  ihres  Gehsütes  an  Piporonal  als  minderwertig  bzw.  unbrauchbar  für  SpeiBezweckOt. 
Sie  werden  auch  „Vanillons"  oder  Vanilloes"  genannt  und  unterscheiden  sich  schon 
durch  LSnpe  und  Breite  von  der  echten  Vanille.  So  i.st  die  Kapselfrucht  der  Pompona,  oder 
La  Guayra-Vauille  14 — 15  cm  lang  und  bis  2,5cm  breit,  wahrend  die  Palmen -Vanille 
nur  5  om  lang^  1,5  om  bnit  nnd  zylinderffonig  isL  Sie  ebul  steik  längsgefureb^  fett^inaend 
ud  oft  mit  Samen  bedeokt» 

In  Mexiko  unterscheidet  man  nooh  unter  dem  Namen  Cimarrona  oder  La  silvestre- 
Vanille  die  Früchte  von  wiktwaduenden  Stränohem  von  Vanille» 
geringwertiger  sind. 

Die  in  Westindien  einheimische  Vanilla  aromatica  Sw.  gleicht  äußerlich  der  echt^ 
Vanille^  beaitat  aber  kein  Aroma  und  beiflt  daher  auch  V.  inodora. 

GewinmUMg*  Der  in  Ifeziko  «inhesnuBdie  Vanfllestniuch  lebt,  mit  Liiftwiirzeln< 

klimmend.  Hchrnarotzend  auf  Bäumen,  unter  welchen  man  vorwiegend  den  Kakaobaum  wählt, 
um  einen  doppelten  Nutzen  zu  ziehen ;  man  bindet  die  Sproasen  des  VamlieetranobeB  an  dia 
Kakaobäume,  in  deren  Binde  sie  sich  alsbald  einwurzeln. 

Dto  Fruchte  reifen  «tat  im  8.  Jalure;  bevor  sie  rüf  sind,  namliob  «eon  aie  eben  anlangen- 
aeh  m  tarinnen  (Aptfl  ble  Juni),  werden  sie  gesammelt  und  aotgfUtig  getrocknet,  indem  man 
■ie  auf  Tfinbem  oder  Strohmatten  der  direkten  Sonnenwirkung  ausseist,  d.  h.  zunfiobal; 
durchwärmt,  dann  in  Wolltücher  einschlägt  und  mm  vollends  in  der  Sonne,  oder  bei  Regen- 
wetter über  einem  nicht  rauchenden  Feuer,  austrocknet.  Sie  werden  dann  mit  Saat  za 
je  50  Stück  in  Bündel  (Mazos)  gebunden  und  in  Blechkiatchen  verpackt. 

In  früheren  Zeiten  wurde  die  Vanillefrucht  nach  der  Ernte  häufig  mit  Ol  eingerieben 
law.  iMSlrfdmi,  um  «in  Aufspringw  der  Kapsd  wo.  terhindMiL  liiteteree  Ist  aber  itet  fioktiger 
WsU  der  Bmtsnit  nioht  an  befOrohten,  und  des  ölen  aobeint  snr  Zeit  flbcthaupt  nloht  mehr 
•eSBSfibt  in  werden. 

Das  vorstehende,  trockene  Verfahren  (auch  das  mexikanische  Verfahren  genannt)  der 
VaDillcbereitung  wird  durch  das  Hei  '$  w n  « « <•  r  v ^ r  f  n  h  r <•  n  ers<'f  7,t  :  nach  diee<  iti  Verfahren 
taucht  man  die  Früchte,  in  Körben  oder  an  Fuücn  auigereihi,  um  oder  mehrere  Haie  einen  Augen- 
Ukk  (16-20  Sekondfln)  in  koobend  beiSes»  oder  96-90"  beifles  Wasser,  am  dlcBelben  nua  Ab- 
tebsn  sn  bringen«  darauf  acMobtet  man  sie  belmJb  eines  SohwitzTOigaDges  in  Hänfen  und  trocknet 
iifl^  in  Wolle  eingeschlagen,  an  der  Sonne. 

Nach  einem  dritten  Verfahren  bringt  mRi>  die  Früchte  dadurch,  daß  man  sie  in  mit  Wolle 
sofig^Uagene  Blechküsten  gibt  und  diese  in  enien  mit  heißem  VVasäcr  angefüllten  Bottich  stellt, 
mm  Welken,  breitet  sie,  mit  woUcuen  Tüchern  bedeckt,  einige  Zeit  lang  an  der  Luft  aus  oder  setzt 
de  der  Sonne  ans  und  bewirkt  das  TfiDige  Auetroofcnen  dadiudi,  daB  man  die  IWebte^  anf  Hfitdem 
»Qsgebrcitat^  in  efaiem  Sobrank  au  galvaalalcreem  Eiseableoli  ehwwhließt»  in  webbern  eich  sweT 
fluhe,  horizoDtale  Kästen  zur  Aufnahme  Ton  Chlorcalciu  m  befinden.  Diese  und  andere  Be> 
ratongvveifahieii  haben  aber  bis  ietst  keine  weeentliohe  Verbreitung  gefunden. 
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ZM«ammeflMfmi«l9«  B«  Gehalt  an  Stiokslolltnbstanz  (8.7^0%)  wd 

Asche  (2,9 — 1,7%)  ist  keinen  wesentlichen  Schwankungen  unterworfen,  der  Gehalt  an  aodoeo 
Be«itAnd teilen^)  schwankt  zwar  mehr,  indee  iat  noch  nicht  enmnn,  ob  die  UuUcaehiniB 
bei  den  einzelnen  Sorten  regelmäßig  auftretffio. 

Der  wichtigste  aromatiaoh«  Bestandteü  der  Vanille  ist  das  Vanillin, 
andx  den  kiTBtallinisohea  Übenog  der  Kapseln  bildet,  jedooh  mit  dem  fttberischen  (M, 
Uienge  etwa  0,5 — 1,0%  beträgt,  nicht  EU  verwechseln  ist. 

Das  in  vielen  Pflanzen,  Siambenzoe,  auch  Kork,  vorkommende  Vanillin  ist,  wie  ruerrt 
Tiemann  imd  Haarmana  naohg^wiesen  habeo,  ab  Methylprotocateobuaidehjd 
.O.CH, 

<VI,^OH      wobaätmm,  jedoob  lit  nodi  nicht  onulttetti  In  wekliw  Honn    in  der  VliiDi 

^•CHO 


vorkommt  und 
Skntebehandlung  zti  bilden. 

Tie  ma  n  n  ^md  Uaarmann,  femer  W.  Buase  fanden  in  einigen  Vanillesorten  foigende 
Ohalte  an  Vanillin: 

MtzIkMiiadieTaiiUU      Bntai-TaBffle  JaTa-Yuille        Bratedi-        Tahiti*  IVfM« 

beate  SottB         bMte       ffsrinrere      bette     geringer«      Ottafrika        Vanille  Taaflk 

1,78%  2,84%      l,ie%     5^76%     1,66%       2,16%     1^2,0^  9,1-^ 

Das  Vanillin  bedingt  aber  nicht  allein  das  natürliche  Aroma  der  Vanille- 
frucht; es  scheinen  noch  andere  arornntische  Stoffe  in  der  Vfinille  rinn  Wert  derselben  mit- 
zubedingen;  jedoch  ist  es  noch  nicht  ausgemacht,  welcher  Art  diese  sind,  da  sie  nur  in  Ter- 
schwindend  kleiner  Menge  darin  vorkommen.  Jedenfalls  kann  das  aromatische  Hars  ah 

mtAtikm  Stoff  aioht  aageaeh«!  ««rden;  ebeoMywenig  dai  Piperonal  Cfi^^O^^^  (Mt- 

thylenprotooateohualdehyd),  weil  es,  wie  schon  gesagt,  den  an  der  Vanille  nicht  Ijeliebtea 
Heliotropgeruch  beaitat.  Das  Piperonal  bildet  sich  vielkioht  infolge  veränderter  Kulturbedia- 
guugcu^}  an  St^  «ine»  TUlee  dee  Vanillins*). 

W.  Bnaae  imd  in  S  Sorten  Yanille  (Vanillon  am  BiMflien,  Ouayana-  und  lUdli-Vamk) 
0,016%,  0^026%  und  0,073%  Piperonal  (b«w.  unreine  Piperonylsäure),  allerdings  nur  ge- 
ringe Mengen,  die  aber  inuMchin  booh  genug  sind,  diese  Eneagnisee  ftbr  GamiBvireoke  v* 
brauchbar  zu  machen. 

Das  Vanillin  wird  jetat  künatlioh  dargestellt,  und  zwar  zunächst  nach  TiemaBo 
und  Haarmann  dnroh  Oü^dation  von  Coniferylalkohol,  der  seinerseits  aoa  dem  imKiB* 
biabaft  der  Ooniliaren  ToriBommeadflo  ConlferlnCMHagOfSH^  gewonnen  wird;  ktetoo 
•aerf&llt  diiroh  die  Einwirkung  von  Emulsin  unter  Aufnahme  von  1  H,0  in  Glykos»  iMd 
Conilecylalkohol  CuHuOs»  dm  durah  Oxydation  mit  Gbzoma&iingemisdi  VaniUin  Uetel: 

0  •  CH,  O  •  CH, 
  CoolfeiylaWroliol  TanllllD. 


^)  So  wurden  folgende  bchwaakuii^on  im  Gehalt  Terachiedener  Vanilleaortra  festgestdh: 
«t   r*!.*-.«-««         PetrolÄther-       Alkobolaoasag  Zacker 

18,7—80,0%       8,S-8«be%       8.0-21.2%       %0-lM%  7,0-18,5%  S^-W» 

*)  üntsr  sakhao  Tcrinderien  Bedtngvngsn  (beeondect  von  Bodanverhmniiswi)  kam  uA 

in  der  ocbton  Vanille,  V.  planifolia  Andr.,  so  z.  B.  von  Tahiti,  pt^vn-^  Piperonal  vorkoninipn. 

>)  Vanillin  und  Piperonal  kommen  «Hammen  nooh  in  anderen  POaozco  vor,  a.  B.  in  SpiiMa 
•ulmatia,  Nigritclla  suaveolena  usw. 
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Werner  lifldfli  tiah  de»  VaiiflMn  «os  Gn^jaool  (Bmi«wrf4inWiimoiioipetii^ther),  Cbloio- . 
form  und  KaiäMngp  naoh  der  GbiohiiDg: 

Gn^jMOl  TtiittliB. 
Aaoh  enteteht  du  Vamlliii  durch  Oxydation  Ton  Bogenol  (C^H^OH)  •  (OCH,) .  (CaH,) 

lieben  dem  Venillin  lindefe  eioh  in  der  yanOte 

O.CH, 

Be&soeeinre  C|,^*  GOOH  und  VaDiüins&ure  CJä^OE. 

Die  Moxiko- Vanille  enthält  nach  Tie  mann  \md  Haarmann  koino  Benzoeeäure,  Bon- 
dem  nur  Vanillinsäure  oder  ein  Geuüsch  von  dieser  mit  ihrem  Aldehyd,  dem  Vanillin.  Außer- 
dem kommen  in  der  VaniDe  neoii  r.  Lentner  ein  in  Alkdiol  l&BdieB,  8—14%  betfegendiee 
Hua»  Stiike,  Dextrin,  Gerbs&ure,  Qxals&m«,  WeinsSuie^  CStronene&ure^  ApfeUUire  und 
Soliltim  vor. 

Über  die  MineraUtoffe  vgl.  Tab.  III,  Nr.  232. 

Phyfiiologische  Wirkung.  Da^  Varullin  t'Hit  nach  C.  Preuße  nur  in  Rehr 
jrennper  Menge  nach  Genuß  in  den  Harn  über;  es  wird  im  Organismus  zu  Vanillinsüure 
oxydiert,  die  zum  geringen  Teil  als  i>olche,  zum  größten  Teil  ab  ÄtherBÄure  auageachieden  wird. 
VeaaUin  In  Gaben  von  2g  für  den  Tag  an  Eaoinohen  gegeben,  beiririrten,  naab  VeiabMiohnQg 
TOD  18  bcw.  20  g  im  ganien,  den  Tod.  Ihdea  kann  d«  yaniU»  ab  eoteher  eine  giftige  Wiifcong 
nicht  zugeechrieben  werden.  Wenn  solche  nach  Qenufi  von  Vanillespeiaen,  besonders  von 
Vanilleeis,  fif^ohachtet  int,  so  muß  die  Ursache  in  den  schadhaften  Veciodoningw  der  Haupt- 
bestandtcile  solcher  Speisen  (Eier,  Rahm,  Milcli)  liegen. 

Ebenso  unhaltbar  sind  die  Annahmen  einer  Cardolvergif tung^)  bei  der  Vanille. 
Die  kiankhafion  Bn<dieinmigai  (Kopfschmersenp  Bet&nbung,  Sobwindd;  HantafCektiOMii, 
die  eog.  „Venille^Kiitae**  oew.X  die  bei  den  VaniUeorbatem  auftraten,  mfiaeen  anf  dep  etazkcn 
Oeraoh  und  den  Staub  surQokgeführt  weiden. 

VerfAlschungen  der  Vanille»  Die  Terßlsohuagen  der  TaolUe  beben,  wie  der  VerbnHieli 
(jemlh^n  überhaupt,  in  der  letzten  Zeit  wesentlich  nachgelassen,  B«ifrYr>m  nach  Tie  mann  und 
Haar  mann  künstUches  Vanillin  hergestellt  wird,  welches  die  natürliche  Vauiüe  zum  Teil  ersetzen, 
aber  nicht  als  Ersate  d^  Vanille  angesehen  werden  kann. 

Sooat  beetehea  die  VerflUeehungen  weeentlioh  duin,  daB  man  der  eehten  VanillB  die  minder» 
wertigea  und  erwSbnien  ooeohten  Sorten  onteiBobiebt  oder  letstere  bew.  die  ibree  Anuuae  beraubten 
VsDiUekapseln  mit  Benzoetinktur  tränkt,  mit  feinem  Glaspulver  bestatibt  oder  mit  Peru  baisam 
('•'«tnicht  und  mit  ßtTizoekrjrstallf^n  bestreut;  auoil  daa  Bestreuen  mit  kiinstlicliem  YaniUin  und 
Zacker  sind  als  VerftUacbungen  anzusehen. 

Das  Vanilliu  wird  qualitatiT  dorob  die  earmiurote  Farbe  mit  Ihymol,  Saluiure  und 
KaHumperehlerat,  oder  dureh  0,4— 0,5prOB.  Oroin-  oderFhlorac^neinlOeang  crimnnt,  quantitatiT 
dadurch,  da  Ü  man  es  entweder  aus  der  ätherischen  LSeuQg  mitNafanambienifii»  oder  aua  der  wfiMrigaa 
Ueung  ala  Hydmzin  mit  Nitrobenzhydrazid  ausfallt. 

T>a8  Piprronftl  woist  man  neben  dem  Vanillin  dadurrh  nach,  daß  man  das  Gemisch  mit 
Katronlauge,  womit  das  Vanillin  eine  salzartigu  Verbindung  hcfort,  behandelt  und  das  Ungelöste 
deetiDiert.  Dae  Piperonal  geht  mit  heUotropartigem  Qerooh  fiber. 

*)  Cardol  stammt  aus  dem  itcenden  Saft  der  Fruohtschale  von  Anacardium  occidentale 

und  Holl  urit<'r  Umständen  in  <lnm  ztim  ölen  der  Vanlllo  vcrwendct^'n  öl  der  SamenkemC  alt  Vor^ 
uumnigung  vorkommen,  vgL  Schroff:  Archiv  d.  Pharm.  1864,  287. 
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6m  Caräoimomenm 

^ttgriffm  ünier  C*rd»moineii  verateht  man  die  Frfiehte  Ton  entweder  den  Uhmb 
bsw.  Malabar-Cardamom«n  (Elettaria  Cardamomum  ^^1^te  et  Haton  aus  dem  fTK^tlichen  Süd- 
indieri)  udcr  den  lang^  bsw.  CeyIon>OEttdaiiioiuen  (Elettan»  GRrdamomiun  nuijor  Soith, 
auf  Ceylon  angoL-wit). 

Hicrnebcn  besclirciben  W.  Busse  eine  Cardamomenart  vou  Kamerun,  C.  Hartwich 
und  J.  Swsnland  eine  eolohe  von  Ootombo.  Wfthrend  die  Oeylon-GlMdunoiiMn  eine  Spielen 
der  Udaber-OurdAinoiiien  sind,  i«t  die  Abetammung  der  beiden  letcfeen  Borten,  die  ein  diMi 
ähnliclie»  Aroma  besitien,  mubekennt.  Die  Untenehiede  im  kvAeren  Bm  der  Frfielite  vii 
Samen  sind  folgendp: 


Frücht« 


1.  Kleine  Malabar- 
Cardamomen 


2.  Lanre  Ceylon- 
Cardamomen 


ä  Kam«nm- 
Cardatnomea 


1  Colombo- 


Größe 
der  Samen 


Stumpf  dreikantig 
oder  eirund  bis  läng- 
lich; strohgelb  oder 
hellbraun. 

1,5 — 2,0  cm  lang 


1 


Ziemlich  ftoharf  dri-I- 
k autig,  länglich, 
braunlich  grau  ge* 

2,&— 4,0  om 
8 — 6  mm 


FlHHfhcnformig, 
rundlich  oval,  lang- 
halsig,  hell  bia  rot- 


dn 


6 — 6  em  lang, 

12,0  cm  dick 
5  mni  laug. 
,5 — 2,0  mm  dick 


1,8— S»0  «III  Int 
1.0  em  diok 


Faatgleiob 


Die  langen  (Ceylon-)  Cardamomen  gelten  für  weniger  wertvoll  als  die  kleinen  (MaUbar  ) 
Cardamomen.  Dieses  gilt  aber  Vjosonders  von  Kamerun-  und  Colombo-Cardamomen,  so  (Uß 
deren  Unterschic'l>ung  unter  die  beiden  ersten  Sorten  als  Verfälschung  anzusehen  ist 

Die  Boubiigen  nu^en  CardanKtmensorten,  z.  B.  die  Siam  -  Cardamomen  (Amonma 
Cardamomum  L.),  die  wilden  oder  Baetard  <  Ckrdamomen  (Amomnm  zanthioidee  Wa]L)r 
die  beagalieohen  Oudamomen  (Amomnm  mbolatnm  Rxb.)  und  die  javanischen  Carda- 
momen (Amomum  maximum  Rxb.)  kommen  wogen  ihres  kampferartigen  Gefichmacks als 
Ersatzmittel  gar  nioht  in  Betraoht.  Sie  würden  eich  eohon  durch  den  Geeohmack  »i 
kennen  geben. 

Gewinnung,  Die  fVuchUtände  werden  im  Oktober  bis  Deaember  geeamswh,  «si 
an  der  Sonne  getroeknet,  Ue  sieh  die  SVfichte  abetfeifen  laaeen,  darauf  über  aehwaohemFMMr 

vollständig  ausgetrocknet.  Mitunter  weiden  die  Früchte  auch  mit  aohwefligv  Sbn  ge- 
bleicht. Sie  entli  )ltr-n  «iO— 70%  Samen  und  40^25",,  Sdialcn. 

Z/HHannneiUHetZUng,  Die  kleinen  imd  langen  Cardamomen  sind  in  der  Za- 
sammensetzung  nicht  wesentlich  verscliiedeu.  Dagegen  ist  der  Unterschied  z«>ch^ 
Samen  und  Schalen  naturgemäß  erheblicher').  Audi  die  Alkalttitaaahlen  der  ABobe  ( Ver- 
btandi  an  Kubikzentimetern  N.<SKure  für  1  g  Aache)  ist  naoh  R.  Thamm  adir  veiedaadn, 
nftmUch  5,4—7,4  com  N.-Säure  bei  Samt  ii  und  12,3—19,4  com  bei  Sobalen,  weldie  Sdiirai»- 
kungen  viellticfit  durcli  das  Bleiclien  tlor  Fiiiclitr  bedingt  sind. 

DaaCarda  tuomenöl  enthält  ein  bei  17Ü— 178  '  siedendes  Terpen  und  ein  Ik'I  17  9-18?* 
siedendes  Terpinen  (CioH^g),  ferner  einen  sauerstoffhaltigen,  bei  205 — 206"  siedenden,  viei- 
leidit  mit  Teipineol  gleichen  Körper  C^^KuO . 

Die  Kamemn-Cardamomen  enthalten  1,6%  fttheruehea  Ol,  deeaen  ape«.  Diehai^ 
Winkel  nach  Hanse  I  —23.5°  beträgt:  die  Refraktion  bei  25<*  i«t  62,5,  Braofaunganda 
1.4675»  spes.  Gewicht  0,9071,  Jodxahl  152,1. 

^)  Ib  enthalten  nlmUoh  (vgl  aooh  Tab.  II,  Nr.  1166  n.  1167): 
Freehttoü«         Itiierisehos  Ol  Fett  vSt&rke  Rohfaxer  iscb« 

Samen  3,0—4.0%         1,0—2.0%       22,0—40,0%      11,0—17.0%  2,5-10,5% 

Schale  0.1—0,7%       2,0-3,0%      18,0-31,0%     28,0—31,0%  12,0-15,0% 
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Zur  ThnUiDmg  pbarmmntSaeiMt  PlrKpuat»  (wie  ^nritm  Momfttieiiat  'Hnotii»  Bbei 
vinoea  nur.)  Böllen  utir  die  Samen  vorwendet  werden;  es  hält  aber  schwer,  die  Samen  voll- 
ständig  von  den  Schalpn  y.u  trennen,  und  der  im  Handel  vorkommende  Semen  Cardomomi 
BDunoris  entliält  ncxh  immer  erheblic})o  Snhalenfragmento  beigemengt. 

Verfälschungen  der  Cardamonten,  Dieselben  kommen  zunächst  in  der  Weise  vor, 
dAß  den  besseren  Sorten  die  schlechteren  oder  gebleichten  Fruchte  tintergesohoben  werden. 

In  den  gepulverten  OMdamomen,  wont  nur  dar  BeiMtt  benntet  werden  eoUte*  finden  aioh 
emih  die  gepolTerten  wertlosen  Stielen,  femer  Mdil  dar  Getreide  und  H8lwiifroobte.  Anoh  iefc 
eamVMgenes  Ingwerpulver  darin  gefunden  worden. 

Naoh  den  Vereinbarungen  sollen  als  Höchstmengen  enthalten: 

Ganze  Fracht     Kerne  Ganze  Frucht  Keine 

Asche  14%         10.0%      In  Salzsäure  Unlösliches.  .    4%  4% 

r.  JPfeffer. 

Segfiff  und  Gewinnung.  Man  unterscheidet  im  Handel  swischen  schwarze  m 
und  weiBem  Heffar;  beide  sind  die  Beere  nfr acht  derselben  Pflanze  (Piper  nignun  h.), 
eines  Kletterstzmaehee»  dar  in  Hinterindien  einheimiaali  ist,  aber  auch  anf  Bsmeo»  Snmatz» 
imd  Java,  den  Hiilippinen,  Ceylon,  in  Siam  und  dem  tropischen  Amerika  angebaut  wird. 

Der  schwarze  Pfeffer  ist  die  unreife  (bzw.  vor  der  völligen  Reife  gesammelte),  noch 
grüne,  an  der  Sonne  oder  über  Feuer  rasch  getrocknete,  durch  Schrumpf ung  gerunzelte 
IVnoht. 

Der  weifie  Pfeffer  ist  aadi  früheiem  CtebcMMh  die  reife,  naoh  einem  2— StSgjgen 
Fermentationavoigang  Ton  der  Snfieren  Fruobteohftle  befreite  umI  getroeknete 

Frucht. 

Nenerdings  v»ird  aber  Weiüpfeffer  aus  dem  schwarzen  Pfpffrr  dnfliin  H  hrT^rp^tfllt, 
daB  man  letzteren  entweder  in  Meer-  oder  Kalkwassor  (auch  in  Salztiaure '/)  auiueicht  und  die 
Sofaalen  mit  den  Binden  abreibt  oder  andi  dnidi  beeooder»  Sobibnaaelunen  von  der  Schale 
befaeit. 

Das  Pfef ferpulrer  wird  IB  der  Weise  ^^ewonnen,  daß  man  den  schwarzen  wie  weift» 
Pfeffer  ähnÜL-h  wie  Getreidesamen  erst  zu  Grobechrot  bzw.  Kernschrot  und  dieses  weiter  zu 
Mehl  verar>>cit«t.  Aus  dem  Kernschrot  des  eohwarzen  Pfeffers  wird  hierbei  auch  Weißpfeffer- 
pulver hergestellt. 

^ßeSChOiffetUie^it,  Der  ganze  schwarze  Pfeffer  hat  eine  grausohwarze  bis  braun- 
■ehwnm»  Flurbe  nnd  eine  je  nneh  der  Reife  mehr  oder  weoigir  tuncelige  OberilSehe;  die  Run* 
«Ad  entetelifin  dnzoh  das  ESntroolmen  des  Fhiohtlleiaohee.  Die  starte  ramdigen  (weniger  teifen) 
und  gnuiaebwui  aussehenden  Früchte  sind  leichter  im  Gewicht,  lassen  sich  leichter  zerreiben 
und  enthalten  Schalen  als  die  weniger  stark  geronselten  (reüeien),  donkelbramn 
fobten  Früchte. 

Die  Oberfläche  dea  wciUon  Pfeffers  ist  dagegen  infolge  de»  Reifezustandes  und  der 
Znbenttung  glatt,  graa-  bie  gelbweiß  und  durob  die  vorhandenen  Gefftßbindel  aohwach  ge- 
itreaft  Die  Gfite  der  Pf^fereorten  iet  je  nach  dem  Gewinnongmrt  adir  Tenohieden;  im  all- 
gemeinen gelten  die  schwersten  Sorten  für  die  besten. 

Nach  T.  F.  Hanausek  i'^t  Malabar-  und  Manjrnlnro  -  Pfeffer  der  beste;  Penanp-. 
Lienburg-,  Lampong-  und  Saigon- Pfeffer  enthalten  viel  taiilx?  Körner  und  Sclialen,  sind 
daher  leicliter  und  minderwertiger.  Die  versciüedenen  Cayennepfeffer  gelten  ak  die  gering- 
wnrtigrten  Sorten. 

IXe  weifien  Pfeffer  kommen  moetena  von  Java,  Sumatra»  ffingepore  und  Lampong. 
Der  I^nangpfeffer  ist  häufig  gekalkt  oder  getont  und  enthält  bis  20%  adiwanen  Pfeffer 

brigemengt. 

Der  weiße  Pfeffer  ist  naturgemäß  schwerer  als  der  schwarze;  Härtel  und  Will  fanden  da» 

32* 
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Gewicht  von  100  Körnern  von  Bohwarzem  Pfeffer  zu  2,05  g  (Aoheen-Pf.)  bis  4,85g(Tri- 
lichery.pf.),  von  w^iQ^m  Heffer  zu  4,64 — 5,27  g;  Hurtwich  suchte  Kömer  von  je  5  mm 
l>urcluneB8er  aus  und  fand  das  lOO-Koragewicht  gleich  großen  schwarzen  Pfeffera  zu  dum.- 
■ofanittlioh  9,9049  g  (2,870—4.705  g),  da«  dar  ««iOen  rMfewortm  n  duiohsofaiiittlioh  4.6838  g 
(8^340^923  g)  i  dM  Gewielit  von  100  fitOek  U  nben  Kamen  tdiwaiikt  swiMiiflii  lJ(30-lMp 

Zu8anun0n§ei9Uttg»  Ebenso  wie  die  äußere  Beschaffenheit  ist  «Mh  die  che- 
mische Zusa  m  mensetz  II  n  der  Pfeffen«Drten  großen  Schwankungen')  untprwtjrfen.  De? 
BC  h  w  a  r  z  e  I*feff*>r  nntprscheidet  tuob  hiernach  von  dem  weißen  Pfeffer  besonders  durch  dw 
geringeren  Giehait  au  Giy kosewert(Stärke),  aowie  durch  den  höherra  Gehalt  anKohf&Mr, 
PentOMMB  nod  Asehe.  Bei  d«n  tMiben  JÜknm  und  den  rfeHmulaJen  tnten  Um 
üntweehiede  nooh  deutüeher  herror.  Bei  den  andenn  Beetandteüen  maoben  wkh,  mvet  ftrdn 
Alkoholauszug,  keine  bo  großen  Unterschiede  geltend. 

W.  Busse  hat  zur  l'rüfung  auf  Reinheit  die  Bestimmung  der  nur  in  der!  Scltalpr.  nicht 
im  Fnichtinnern,  vorkommenden  Pigment  kör  per  oder  der  Bleizahl  —  f  rfi  i]tt;i  durdiÄtB- 
ciehen  mit  Natronlauge,  Abstumpfen  der  Lösung  mit  Esaigsäure  bis  zur  schwach  ulkalischen 
Beaktion  nnd  liUen  Mi  BMlQrong     ttttgesoUageti  and  s.  B.  fOr  je  1  g  Sufaetanz  gefundto: 

ÖL  n«  ^  w  j«     TU  «        Pfeffer-Bruch.  StAab 

Sehwaner  Pfeffer       Weller  Pfeffer 

BMnU.  .  .  O/)4S-4>j076        (ifiO^^JOm  0.100-0,157 

Der  Hfttsgelwlt  beteigt  M  •okw»rsem  naüer  0.3— 2,1%  (Hittd  nmd  1,0%),  bei 
waiSem  PfaflBr  0,2-^1.0%  (HiMal  «tm  M%)  und  irird  dnraii  Auariahan  dea  Rdaketiate 

von  Alkoholauszuge  mit  Natronlauge  und  Fällen  des  Filtrats  mit  Salzsaure  beätimmt 

Von  der  Gesa mtstickstof fsubstanr  f>fidcr  Pfefferaorten  sind  80 — SS^^  in  Form 
Ton  Reiiiprotein  und  15 — ^20%  in  Form  sonstiger  ätiokatoifverbindangea  (Pipehn  usv.) 
Torhaoden. 

DenaohArlanOeackmaek  vanlaoktd«rFfeffBraJhmaldenifttli«riaoken  Ole.tidcbM 
nadi  Dum»a  die  Slovmel  O^fitt  kaaitMn  aoU,  und  dam  Piparin(C|tH|«N(Mi  tiihwaAm 

otganiaehen  Baee,  weksher  die  Konatitotionaformel  CH,/?5""~^'  N.0O-CH;CH:CH 

Q  LH, —  LH, 

sCH  —  CjH^^^qVHi  beigelegt  wird,  und  welches  dm-ch  Kochen  mit  Kalihydrat  in  piptrin- 

aauraa  Kalium  (8,4-M0thylandio«yoinmunen7]aorytoatuea  Kalium,  KOOC  •  CH  :  CH*  CH:CH 

"  P|H^Q>GH«)  undPi  i»aridin(BBntamB(]iylenimkl)CVHuN-  CB^      '  ^^)NHMfia 

Der  Gehalt  daaPMieaaaaPip er iniatAnm.1  angegeben.  deranPiperidineahinatt 
nm  0,4—0,8%  beim  aöhwnrsan  und  von  0,3— 4).4%  beim  weiBen  Pfeffer. 

Das  Pi  peria  tot  in  Wasser  nur  wenig  löslich;  von  kaltem  Weingeist  erfordert «a  30 Tnk» 
Ton  kochendem  nur  «ein  gleiclica  Gewicht,  von  Äther  60 — 100  Teile  ztur  Lösung.  Man  findet 
daher  da.«  Piperin,  wenigstens  größtenteils,  in  dem  als  ,,Fett"  beaeiohneten  Äthersuszag, 
aus  dessen  Stickstoffgehalt  es  berechnet  werden  kann 

W.  Johnatone  glaubt  In  dem  Pfeiler  ein  flflehtigaa  Alkaloid  naebgeiwiaaen  iv  hUt», 
Flfttinaab  mitdor  ForaMl  daa  nperldlne  fibereinatiaemt:  «r  hUtdaa  Votfcoaaman  deslcM«« 


^)  8o  wurde  nach  einer  Anzahl  v<m  Untersuchungen  (vgL  auch  Tab.  II.  Nr.  1164—11^^1 


preOdr 

Wasaar 

% 

Stickstoff- 
% 

Ätber^ 
auuur 

% 

Ath«- 
fische«  Ol 

% 

Piperio 

% 

St&rkcO^ly- 
kosewert) 
% 

PeDtoeaoe 

% 

Robfwer 



Schwarzer 
WeiDer 
Tauber 
Sebalen 

8.0—15,7 
9.5—17,3 
12,0—13.0 
9,0—11,6 

e.H  -  In,« 

5,6—14,4 
13,0—14,6 

6,0—10,5 
ö,0—  9,0 

3,0—  4,4 

1 .2—3,6 
1.0-2,4 
1,6-2,! 
0,8—1,0 

4,6—  9,7 
4,8—10,0 

4.3—  6,7 
teflig—  4,7 

30,a  47,8 
50,0—02,0 
4,4—  5,6 
11,5-23,6, 

4,0—  6,5 
1,2-  1.8 

8.5—11,3 

8,7--lT.5  3,0-:.< 
3,5-  7.S  1.5-  W  j 
30,4—32,6  7,4-  M 
24.0-28,0  ifiM»* 
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Im  Pfeffer  für  erwiesen.  Der  «ohwUM  Pfeffer  enthält  nach  Johnstona  0,89^~Ci»77%t  im  Mittel 

Ton  Prn>,.  II  0.60%  dieser  flüchtigen  Ba«*,  weißer  Pfeffer  0,^31  —0,42%,  lang«  Pfeffer  0M%.  Pfeffer- 
Abfalle  entiialtca  0,74%,  Wonach  also  das  Alkaloid  (PijpeiidiQ)  vorwiegend  in  der  Hülae  enthalten 
tu  Kin  soheint. 

Die  Mineralstoffe  zeigen  den  auffallenden  Unterschied,  daß  die  Asche  des  weißen 
Ffeffen  in  Broaeotea  denelben  bedeutend  weniger  Kali,  aber  erheblkh  meh^  Ka3k  nndPhoa» 
j^MVsiiu»  ab  die  des  aeli warsen  ffsjEf«»  «ithilt  Tah.  WU  2S3  n.  284);  es  kann 
dieser  Unterschied  wohl  nur  durch  dos  venehiedene  Ursprungsland  bedingt  sein. 

Die  AlknlitätszFihl  (Verbrauch  von  Kubikzentimetern  N.-Säureffir  1  g  Asohe)  beUigfc 
beim  sch  Warzen  Pfeffer  9,0 — 12,4,  beim  weiBen  5,3 — 15,4  ccm. 

Verunreinigungen  und  Verfälschungen*  Zu dennatürhchen Verunreinigungen 
und  Abweichungen  können  gerechnet  werden: 

1.  Die  Beimengung  von  tauben  Körnern,  Selialen,  Spindeln,  Stielen,  die  bei 
enwilnen  Sorten  bis  sn  80%  betragen* 

2.  Die  doroh  mangelhaftes  Misehen  dn  Mahlersengnisse  bedingten  Üntecadiiedes 
•0  «gaben  naeb  H.  Trillioh: 

Singapore-Pfelfer  LampoDjr-Pfeffar 
Warner      Bmaaadb»       Sud        Werner  Beineseke 

Nt.  1  1S|88%       8,84%       0,87%       18;78%       6,96%  6^66% 

»t.  11-12  12,70%       7^1%       0.10%       11,88%       6^00%  0,44% 

Als  Veriilsehnngen  indes  sind  «nivseben: 

1.  Da»  Überziehen  von  schwarzem  Pfeffer  mit  Ton,  koblensanrem  Kalk,  Schwer- 
spat oder  einem  Pulvet.  beetehflod  ans  Gonuni,  Stirke.  Gif«,  Bleiveifi  n.  a.,  um  veiflen 

vorzutäuschen. 

8ob Warze  m  Pfeffa  sucht  man  durch  Überziehen  mit  Ruß  ein  besseres  Aussehen  zu  geben, 
Andi  Kunst pfefler  aas  Ifehlteig,  geffarbt  mit  AankAnter  Sdraati^  lAalira  oder  RuA, 
ferner  aus  Weisenmehl,  Olivqptreetem,  etwas  Faprikapolrer  und  FfettB»bfalI  ist  im  Bändel 

totgestellt  worden. 

2.  Die  Unterschiebung  fremder  Fruchte  aus  der  Familie  der  Piperaceen  u.  a. 

A.  Mennechet  beobachtete  im  schwarzen  Pfeffer  die  Früchte  von  Myrsine  africana  L. 
oad  EmbeKa  lüiee  Burm.,  Fleury  die  Samen  von  Wicken,  Bussard  und  Andouard  des- 
fldelieD  die  Samen  einer  Leguminoee  Erram  ervilUa  L. 

A.  Barill4  untersachte  einen  neneu  Pfeffer,  der  ein  rotbcaunee  Pulver  bildete,  einen 
starken  (aber  aogenelimen)  Oemeh  nnd  einen  eobailen.  aromatisdi  trennenden  Geeohmaek 
bemS^). 

CX  Hart  wich  stellte  im  schwarzen  Pfeffer  von  Aleppy  und  TeUiohery  eine  völlig  ähnhohe 
Plpemosenfruekt  —  am  meisten  Ihnlidi  den  Aüditen  von  Piper  arhoresDena  —  isst,  ftmer  eine 
Venmreinigang  mit  dem  Samen  von  wahneheüilich  einer  Abart  von  Hiaeeolue  radiatne  1* 

Als  Pfef  f  erersatzstof  f  o  werden  auch  untergemischt:  die  Früchte  desCubeben«  oder 

Stielpfeffers,    die  Seidelbastboere  n,   Kellerhalsfrüchte,    deutflcher  Pf(»ffer,  Berg- 
pfeffer von  Daphne  Mezereum,  von  Nel ke n  pfef fer  usw..  Langem  Pfeffer  (Piper  longum), 
Paradieakörnern  (Amamum  Melegeta  Roscoe). 
i.  Vermiaohen  Ton  gemahlene^  Pf  äff  er 

a)  mit  Pfeftersehaleo,  -spinddn  nnd  «stielen  (vcn  sog.  PfsfEarstaub),  d.  L  von  AbftQen,  die 
bei  der  HmsteUnng  dee  Weift  pfeffere  ans  sehwaraem  Pftfüw  gewonnen  «erden; 

')  D<  r  neue  Pfeffer  enthielt: 

^säS"  ^me'"     Stil*»       gj:  Asebe 

öl  Extrakt 

14,60%     12,20%     4,47%     3,66%     6,20%     1,66%     38,00%     10,0%     4.56%  19,26% 
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b)  mit  den  wrschiedenMtigstcn  fremden  Mehlen  und  gewerblichen  AbföUen,  s.  B.  mit  Ge- 
treidemehlen, Leguminoeenmehlen«  KArtuffekueiii,  den  verschiedenen  Olkucbenmehien  bzw.  Pre&- 
rfiftlMtänden  der  ÖUftbrikation,  bcMmdera  OUventrcstern  bzw.  -kernen,  P&lmkcmen;  »odi  lÜMMlel-, 
Butnenmehl,  NnBwhalHn,  KAkMMdttkn,  Hobt  iL  %.  wmäm  »b  ZnalktM  genumtk 

A.  Bau  fmd  m.  B.  in  gßttmhkmm  gfalfar  WnMä»,  WaohoMarb—wa»  MM»  und  Mfthnfcadiwi; 
V.  Pariini  Woinbecrkcme;  F.  Netolitzky  die  gemahlenen  Bl.ltter  von  Sumacb  (Cotiniu  Coggr;- 
gri»Scop.  und  Rhus  Coriaria  L.)  neben  Blättern  und  Stengeln  von  Gräaem,  Eiche.  Malvc,  Rosnxarä 

Die  Pfeffer matta  pfle^  Torwiegeod  aus  Uirsckleie  (bzw.  GetreidemehlenJ  und  Bimeo- 
kmunehl  hergestellt  sn  «erden. 

nPepp«r«tte**  oder  „PoiTretU**»  mst  «is  Gemiaok  tm  Mandetoohalen,  <Niv«idt«Hi, 
PMferbmoii  und  etivw  «dbtem  Pfiefler  n.  ». 

Unterauehung  de«  Pffffern,  Über  Reinheit  und  Art  der  Verunreinigungen  des  Pfeffer» 
kann  in  erster  Linie  nur  die  m  i  kros  ko  he  üntersnchung  Ansknnft  geben.  Von  c  he  ui  isrhsn 
Unteirsuohungen  sind  be«oudcrä  wichtig:  die  Bestimmung  der  Aaehe  (ihren  Gehaltes  an  Sand«  d.  L 
von  in  mnn  üniödidiwn  und  ibser  Alkslitilt),  der  Rohfaaer,  Peatoaane  und  vor  nlkm  d» 
Gehalt»  ui  Bt&rke  oder  Oljhowwert  (entirader  noeli  dem  Ewersaohen  polBrimetriadien  od« 
nach  dem  h^droljtiachon  Verehren  dnnii  DimUm  und  verdünnte  Saliaiore  Imelimml)  UdI« 
Uniständen  kann  auch  die  Bostimmnng  des  Piperins^)  und  der  Bloizahl  (S.  600)  gute  Difost« 
Idston.  Von  Arragon  wird  anrh  die  Bestimmung  der  .Tod^ahl  dwi  feinst  gepnlverten  Pfeffen 
als  solohea  —  gerade  so  bestimmt  wie  bei  den  Fetten  —  für  wichtig  gehalten.  Rei  ne  PfefieriNilva' 
(•oliWMM  wio  mifle)  hnben  «ino  JodnU  von  10,0—18,0.  iü«  Gvennrarte  fOr  dl«  nnderen 
teik  kSnnen,  »nf  Trookonevt»et*ns  bereohnot,  eng^wlien  «ecdao: 


Schwarzes 
Weißer  . 


üessmt- 
sschs 
hQchBtens 

8,0% 


In  lOpros. 
Ssits&ure 
unlOiHch 
hOchstsDB 

2.3% 

1.2% 


NichtflOch- 
tlserÄtber- 

auszor 
mtndeBteiu 

6,9% 

6,9% 


N-Oehelt 
dieeei 

AnssQf 

mindest 

3,250/^ 

3,50% 


Piperio 
min- 
destens 

6.6% 
5.8% 


Oljkoee- 

wert 

min- 
destens 
34,0% 

62,0% 


BohAtNf 

bOch- 

frtens 

20.0% 
8»0% 


BIsiaU 
bOcb- 
•tes 

0.08», 


Der  WaeMvgehalt  loU  16%  nicht  übereteigen. 


Langer  Pfeffer, 

Unter  „Langer  Pfeffer"  versteht  man  die  getrockneten,  walzenförmigen,  kautcheo- 
oder  kolbenartigen  Fruchtständo  von  Piper  longum  L.,  Piper  officinarum  C  oder  Chane» 
offioiüantm  Mig.  (von  Jnv»  lUftd  denn  «fldflstBohmi  Asien  stenunend)  oder  die  lynehtsOnda  w 
Chnvioa  Bozbuiigii  Ifiq.  (von  Bengalen  atammend).  Ijetctere  Sorte  ist  weniger  geeoikitit  «b 
entere;  sie  ist  kürzer,  hat  nur  2—3  cm  lange,  plumpe  und  dunkele  Fruchtatände,  während 
die  FVucht.<itändp  von  Pi[)er  officinarum  (Java)  matt  ftscli^^ruu  \m  graubraun  gefärbt,  4 — 6 cm 
lang  sind,  einen  Durohmesser  von  6 — 8  mm  und  an  der  13aais  ein  2  om  langes  dünne«  Stiel- 
cheu  besitzen. 

Der  Lnnge  Pfeffer  hat  deDselben  Gemeh  wie  der  eohwane  Ffeffte-  und  «loli  eine  ÜWr 
liehe  Zueemmenseixang  (T»b.  II,  Nr.  1172).  Er  wird  nber  kaum  ffir  täxAk  alt  <9e««i 
verwendet,  sondern  findet  vorwiegend  als  Zosata  Btt  eohwarzem  Pfefferjjulver  Verwendung. 
Da  rl('rs(  l])(>  auch  \w  ^ruttonu'srlien  Bau  dem  schwarzen  und  weifien  Pfeifer  ifanüoh  ist;  w 

ist  sein  Nacliwei«  in  l'feffcrpulver  meistens  nicht  leicht. 

Wesentlich  verschieden  ist  dex  Lange  Pfeffer  nach  Möller  dadurch  von  letzterem,  d»ß  <i»* 
Olharzzellen  im  Perisperm  fehlen,  daß  das  Endokarp  weder  aus  Becherzellen  wie  im  Pfe&r, 
nodi  aua  ieodiameCriwhen  Steiniellen,  wie  in  Cubebeo,  eondem  aus  großen,  geetreokleB,  bif- 

Das  Piperin  findet  t>tcb  größtenteils  im  Ätherautaug  uud  kann  darin  aus  dem  Stickst^iif' 
geiialt  bereolmet  werden:  NX 20,354  =  Piperin.  Aus  dem  Auszuge  mit  PetrolAtlier  oderalneL 
Alkohol  wird  des  Piperin  durah  NatriumcarbonatfBenng  nieht  gefifflt 
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eis<'nf»">rniitren,  wenig  verdickten  Zellen  Ix'uU'ht.  Die  Stur kekörnchen  gißd  etwas  größpr  (m«*i«t«nB 
4  (/)  alH  die  dea  nchwarzen  Pft  fferH.  Konzentriert«  SchwefclBüure  iärbt  den  Langen  Pfeffer  duakel« 
car minrot  (wie  bei  Cubeben),  wähmid  schwarzer  Pfeffer  braunrot  wird. 

9,  yelkenpfeffer  (Piment,  Netigewurx), 

Scffriff,  Der  Nelkenpfeffer  (Piment  oder  Neugewürz  oder  Englisch -Ge- 
wQn,  Jamaikapfeffer)  iat  die  nioht  TÖllig  reffe,  «i  der  Sonne  getrooknete 
Beere  des  kleinen  Baumes  Finwota  ofßeinalis  Berg  (Eugenia  Fimenta  D.  CL,  I^qb 
Pimenta  L.,  Myrtsoeee)»  der  in  Ueziko,  auf  den  Antillen  und  betondo»  auf  Jamaika  an- 
gebaut wird. 

Als  Ersat  zt  ruch  te  kommen  im  Handel  vor  1.  der  Tabasko  oder  Me  xi ko- Pi  me  at 
(von  Myrtua  Tabosco  Schlecbtd.),  eine  großfrüchtigo  Varietät  (8 — 10  mm  lang),  2.  der 
Udne  Kronpiment  (Fbivie  de  Thebei)  von  Fimenta  aoria  und  anderen  Amomnmarton» 
der  ebenialb  aus  dem  tropisohen  Amerika  stammt;  dieser  Piment  hat  llngliehe  eiförmige 
Früchte  mit  einem  Steiligen  Kelch;  3.  der  brasilianische  Piment  von  Calyptranthus  aro- 
mritica  St.  Hü. ;  dionr  icht  bentst  einen  freien  abgestutzten  ^jrlindrisohen  Unterirakdi  und 
blattartigen  8ameamaniel. 

Gewinnung  und  Kenn-Steichen»  Die  Früchte,  eirunde  bis  kugelige  Beeren, 
pflegen  vor  vdiUgen  Reife  g^flfickt  nnd  in  der  Boone  getrmAiket  an  iveiden.  Die  Beeren 
■indrot-  las  sohmnbratm  gefiLrbt,  auBen  körnig  rauh,  haben  einen  Dnrahmeesar  von  5 — 6  mm, 
an  der  Basis  nur  einen  schwachen  Ansatz  des  Stieles,  am  Scheitel  dagegen  den  vertrockneten 
Kelch,  an  welchem  noch  4 Teile  zu  unterscheiden  sind;  d^i-^  Fnirhtgehänsc,  0,5 — 0,7  nun  dirk,  nm- 
sohlieBt  durchweg  zwei  Fächer  mit  je  einem  dunkelbraunen  Samen  von  3 — 5  nun  Durchmesser. 

Der  Nelkenpfeffer  riecht  und  schmeckt  cLbiilich  wie  Gewürznelken. 

Zu9€KtlMnaMekmng.  Die  Zusammenaetinng  des  Helkenpfeffem  Jet  nielkt 
geringen  Sobwanftnngen  untenvorfBn^). 

Als  eigenartige  Bestandteile  enthilt  der  NelksopfefCer  beeondeis  dasNelkenpf  ef  f  er61 
and  Pine  größ«*re  Menge  Gerb.säurp. 

Da.s  Nelkenpfefferöl  besteht  aus  einem  Kohlenwa-s-Herstoff  (Ci^Hj,)  und  der  Nelken- 
saure  oder  dem  Eugenol,  CiaHjjO,,  Allyl-4.  S-guajacol  C,H,(OH)(0  •  CH,)(CH, •  CH :  CHJ, 
welehes  auch  in  den  Gewünndken  vorltomnit.  Das  Bngenol  entsteht  aus  CSoniferylalkdK^  durch 
Natrittmamalgam  nnd  wird  durnh  Kaliumpermanganat  s»  VanjlKn  nnd  Taailline&nra  oiydiert 

Die  polyedrisohen  Parenchymzellen  des  Keimes  sind  entweder  vollständig  mit  klein- 
kömigtT  Stärke  erfüllt  oder  durch  Parbetoffzellen  ersetzt,  welche  ein  rotbratines  oder  violettes, 
wesentlich  aus  Gerbstoff  bestehendes  Piment  enthalten;  letzteres  fiirbt  sich  wenigstens  mit 
Sisensalzcn  tiefblau,  wie  alle  Teile  der  Fruchtwand. 

VerfiUachungen,  Als  Verfälschungen  für  dieganzenBeerenaind  zu  beachten:die  Unter- 
toliicbaiig  der  geringwertigen  Enstsfr9tihte  unter  die  eebten,  die  Bntsiehung  des  ItharisohBD  Oles 
ud  die  Anifirbiing  nut  ffisenosTd  oder  Bt^oe. 


^)  Die  ficiitaudteiie  «chwankteu  %.  B.  nach  mehreren  Untersuchungen  zwitichen  folgenden 
OimcB: 
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Ballaad  gibt  für  Nelkenpfeffer  aus  franz-iisischen  Kolonien  wcisontlich  höhere  Mengen  Stick- 
stoffsubtttanx  au,  nikudich  10,5—12,77%;  die  von  ihm  angegeboie  Fettmenge  (8,45—13,45%) 
•obKsDt  vieBeiolit  illiensohss  Ol  mit  sin. 
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Für  Pime^ntpulver  kommen  all  Ziu&tze  in  Betracht:  Nelkenstiele,  Sandelholi, 
WalnuüBchalen,  gefärbte  OliTenkerne,  UftlsAvtpats,  Efakaoaobftlen»  CiekorMs* 
mehl,  Birnenmebl,  Steinnußabf&lle  a.  a. 

Aneh  iMt  amn      Ton  tmd  Ndkonal  «iiMa  K  aoitoelken pfeif «r  httffttUOL 

AI»  Pim«Bt*Mftttft  i«t  nMh  T.V.BsMUMk  Twwiegflod  «in  Qemiaeh  von  HirwUm 
und  Birnenmebl  in  Gebrauch;  «ine  nraite  Ptobe  twgtond  aus  Stdnnllfln  and  F"ii*fi 
dritte  Probe  aus  braiuligor  Gerste,  eine  vierte  aus  Getreidemehl  usw. 

Einr  Vorschrift  für  die  Darstellung  Ton  sog.  „reingcmahlenem"  Piment  kuitei  nwfc 
£.  Späth:  7öOg  Jamaika-Pimrat  tmd  2ö0  g  extrahierte  Wachc^derbeeren. 

Fflr  die  «healiek«  Unter taehtiHf  dnd  n  Iwechtani  Die  Bertwamnng  dei  &tk»- 
rieehea  ölee,  dee  Bogenole  <«ie  M  CkwÜcmellMo)»  derOerbelvre  anil  Aechei  Ik- 
trahierter  Nelkenpfeffer  pflegt  unter  1  %  itlufieolMe  Ol  n  entheltenf  bei  nedtfUiigvi  VfmM 
•oU  der  Gehalt  hieran  nicht  untvr  2%  botragen. 

Die  Ascho  boU  in  Piment  6'^^,  un  1  der  in  Salzsäure  unlösliche  Anteil  [>h7.i 
aaw.)  0,5%  nicht  überateigeu.   Die  AI kaiitätszahl  für  1  g  Asche  betragt  nach  gprinc 
meyer  tmd  Ffiretenberg  13,1—14,2  ccm,  nach  Thamm  13,4 — 17,1  ocm  N.<8iim. 

10,  SpanUeher  (BasprikO'}  und  Cayeim^'J^fefferf  BHflbMn. 

a)  Spanischer  Pfeffer. 

JS^griff»  8p«Biecher  Pfeffer  ist  die  reife,  saftlo»«  getrocknete 
Be>ere  von  Cap'^ienm  annrumi  L  ,  T  Inngum  (Solaneae),  diein  Speilieo»  Itlltal,  8ä(iteolO><i 
und  besonders  im  südiiciien  Ungarn  angebaut  w  ird. 

OewifMMiny  und  KefhfUSeichen,  Man  räet  die  Semem  von  völlig  auagenüfmi 
MQhKn  in  TBpje  od«  Mitbiiilii  and  tit  die  atm  fing-kagm  Pfllmoiwa  ICtte  l»i>  Ihfc 
Mki  iu  Mb  «w. 

Die  friach  verwendete  Frucht*)  pflegt  von  Relir  verschiedener  Form,  lEkrbn  nd  CWfc 
III  «ein.  Die  Handelsware  ist  mei^t  kecrf^Ifnrmie.  12cni  lang,  glänzend  brannrot.  toie 
bleibenden  Kelch  und  vom  Fruchtstiel  gestützt,  im  unf  ren  Teile  2 — 3f5cherig  und  hier  wU- 
reiche  helle,  rundlioh-acheibenfönnige  Samen  führend,  im  oberen  Teile  einfächerig.  Die  Bttft 
iit  gtraddoB,  nbar  Ton  Mlir  Miliaifeni,  bveunendem  GteMliniMk.  Dar  iriikNOM  BartudHil 
daa  Oftp»ioin,  hnt  ■etnan  BttBtodtn  DtttwnltedBen  der  Sebikleiimnd-RpidBnB»;  die  ftocht» 
wandle  davon  frei.  Das  rote  Pulver  der  gamannDoht  des  spanischaa  Ffetfan  bildet  dn 
PftprjltFi  I/otzterer  gilt  nach  W.  W.  Szipetti  um  «o  wartvoOar,  je  rölar  und  mikkrcrift; 
die  größere  Scharfe  soll  nicht  seinen  Wert  beding^  ii 

Die  feinste  Borte  ( Paprika spetialitat,  außer,  d.  h.  nicht  scharfer  i'apnka'),  6de»-p»prc») 
UUan  rdieateui  von  Stangeb  md  Pkoantan  baMlan  Baeaan  nÜ  dan  Annan  nnun» 
nelobe  letrtere  lehr  oft  mit  heiBem  Waaaar  behandelt  «erden. 

Die  niebatfeine  Sorte  ist  der  RoBenpnprtk»  (foaM-pnprion)^  bei  dem  die  Stengel  viM 
ftber  die  Placenten  entfontt  sind,  auch  die  Samen  nicht  pewasehan  Warden«  Beiden  beatell It<MS' 
paprikaaorten  sollen  Wkh&c  auch  die  Ham^'n  »ntff^mt  worden. 

Die  Mittelsor  te  (Königs-,  ivirily-papnca )  wird  wie  dl«  vorige,  aber  von  einet  minder«erU($^'^ 
Beete,  mareaen  »neh  unter  Ultverwendnng  der  Stengel  gewonnen. 

Die  frischen  grünen  oder  noch  in  vollem  Saft  befindlichen  Paprikas  pflegen  in  Scr^ 
*ttoh  als  Gemüse  oder  Salatgegeaaen  la  werden.  Sie  enthalten  nach  A.  Zoga  85,3 — 91,5%  WsM 
BohjBotdn.  0,S4— 1.71%  Bohfatt»  8,84-4»W%  Zoolnr.  1.<»~1.U%  KMun,^ 
Ua  1.8%  Aaahe. 

*)  Als  Stammpflanze  kommt  für  den  milden  suOen  Paprika  nach  Holmes  nur  Ope<^ 
annuum  var.  grosmim,  für  den  scharfen  unPHriaphen  Paprika  C  annuum  Szegedinonse  in  IWtt»chl- 
Dia  £Vüehte  von  (}apeicum  tetragonum  Miil.  sulleu  so  arm  au  (Jap«aiüiu  sein,  daß  sie  auch  u»  rtf^ 
Znataiide  aegn»  zeit  odar  eingeroaeht  ganoaa«i  werden  kfinnan. 


Digitlzed  by  Googl( 


flpuiaoliar  und  (kyemMpiBlhr. 


606 


Die  sohleohteate  Sorte  {MercantU  Is  und  IIa)  besteht  ans  den  AUUen  d«  drflt 
Sexten  und  ist  von  gelblicbgrauer  Farbe  aowio  schArfem  Geachmack. 

Eine  lufttrockene  Fmcht  wiegt  4,5 — 7  g  und  zerfällt,  durchschnif tlirh  in  Prosenten: 

OrODteile  (ätiel«)     FnichtBobale  (Pericarp)     Sameolacer  iPiacenten}  Samen 
«»5%  M,0%  4,5%  W% 

Die  Zahkn  sind  indes  moht  geringen  Sohwanknngen  unterworfen.  So  aoh wankte  naoh 
Bigmond  und  Vuk  der  Samengehalt  bei  j^prika  an«  yenduedenen  lindem  swiaolien  S8»8 
bla  63,0%. 

b)  Cayennepfeffer. 

ßegriff  und  Ken nxeieh  etl.  Unter  C  a  y  e  n  n  e  -  (Guinea.)  Pfeffer  versteht  man 
die  Isleinfrüchtigen  üapsicum arten  (Capsicum  fruteecens  L.,  C.  fastigiatum),  die  in  Afrika» 
SSdamerika  und  Ostindim  angebaut  werden  und  deren  IVüchte  nur  etwa  2  em  lang,  4>-6  mm 
diok,  aobmal  eifSmig  oder  Unf^ch  sjflindiiMli  aind;  der  Kekh  ist  rShrig,  aehr  undentlioh 
Szihn^.  Die  Samen  sind  3 — 4  mm  lang,  2  mm  linit,  0,4 — 0,5  nun  dick,  dabei  etwas  wulstig. 
Die  Farbe  schwankt  zwischen  goldgelb  bis  orangrerot.  Die  orangegelben  Sorten  heißen  Qold« 
Pepper,  oder,  grün  (unreif)  in  Essig  eingemacht,  Chilly  (z.  B.  von  Madras). 

Bau  und  Anordnung  der  C^ewebe  ist  die  gleiche  wie  bei  der  großfruchtigen  Art,  nur  die 
Außenepidermisder  Iknoht  zeigt  einige  Abweiohungen.  Der  gepulverte  Papri  kadee  Ha  ndela 
itammt  meistens  von  den  kleinfrfiohtigen,  nidit  ▼oo  den  groflifrflohtigBP  GapnonmarteD« 

SSuSfUnrneflsetzwng*  Wie  im  Ban  so  zeigen  in  der  ohenusohen  Zusammen- 
setznng  die  fVöchte  des  spanischen  und  Cayennepfeffers  keine  we4?entlichen  Unterschiede 
(Tabelle  II,  Nr.  1174  und  1175).  wenigstens  keine  größecen  als  zwisohen  den  einzeln  Sorten 
der  grolüriichtigen  und  kieiufrüchtigen  Art^}. 

Pir  dio  ainselnen  Teile  der  ¥ndA  nd  da»  Vt^bmtibM»  im  pKw— utiialan  Fett- 
gehalt am  größten,  nimUoli  naoh  Sigmond  nnd  Vnk  in  der  Troekenenbstani 

Orflnteile        Poricarp         Placenten  S&men 
Fett.  .......    2,79%  17,CK3%  16,30%  34,14% 

Das  Fett  ist  also  wie  bei  anderen  Früchten  vorwiegend  im  Samen  abgelagert;  sanien- 
haitiger  Paprika  enthiUt  im  lufttrockenen  Zustande  15 — 30%,  entsamter  dag^n  nur  9 
hk        Fett»  Das  JftM  dsr  gesamten  Paprikafrnoht  hat  eine  JodxaU  von  114—12& 

FOr  die  fibrigen  Bestandteile  sind  die  Untenehiede  im  Gehalt  weniger  giofl^ 
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^)  So  erhielt  A.  Beythien  für  den  Rosenpapnka  (32  Proben)  bei  Preisen  von  1,60 — 8,00  M. 

Ar  1  kg,  folgende  Sehwankungen: 

Alkohol- 
Iflelicher 

T3-13,6%   I«,7— 1^8%  <^8d-0.47%  12«6— 19,7%  20,6-85,7%  21,1—263%  5»i— 73% 

Der  Gehalt  an  ätherischem  öl  aokwankte  bei  ungarischen  Paprikasorten  zwischen  0,17 
bis  1,25%.  Mit  der  Dauer  der  Aulbewakrnng  ninmit  naoh  A.  Bejthien  der  Qebalt  an  JUh«r> 

und  Alkobolanszng  etwas  ab. 

'jSofandenSig  mond  und  V  u  kim  Nüttel  mehrerer  Proben  ungarischer  undspanischer  Paprikas: 
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Der  wirhtigfitf  Beetandteil  der  Ik'ißbwre  wenn  er  auch  mir  in  Rehr  geringen  Mengen 
darin  vorkommt,  bittere  Capsaicin,  wovon  iin  Hpaniacheu  Pfeffer  Micko  0,03*^ 
Mörbitz  0,02%,  im  Cayennepfeffer  Micko  0,55%,  Mörbitz  0,05— 0,07% und  Nelson 
0,14%  fandflo^).  Letstcrar  iit  daher  reicher  an  Otapukin  als  «caterer. 

Flüokiger  hat  seinerzeit  dem  Cepseioin  die  empirieohe  Formel  Cfi%fi^  nigekft; 
K-  Micko  hat  aber  in  demselben  Stickstoff  nachgewiesen,  gibt  ihm  die  empirische  Fomit! 
Ci^UnNOg  und  seigt  weiter,  daß  es  eine  Hjrdrojtyi-  und  eine  Metho^Jgruppe  enthUt,  so  <i«fi 

ihm  etwa  folgende  KbnatitotionBfonnel  (CifH^NO)^^  sokonunen  durfte. 

Du  Ckpittoin  Mhiuibk  bei  68^-«^%  ^  aohwer  UUioh  in  WaMor  und  Pstnlttber.  deg^a 
kiolK  ISdioh  in  JUhw,  Alkoho],  Chloroform  mid  BemoL  Uit  SdiweCebinv^  Selpetartfara,  B» 

Chlorid  gibt  es  keine  kennzeichnende  Reaktion,  mit  Jod jodkaKiam  in  alkalischer  Lösung  einen  gdheL 
Niwkrwhlag;  votHi  t/t  man  eine  alkohnlist  hc  CapsaicinlSsung  mit  ülHrft'hiissi^^^rm  PlatincWtrid, 
so  entstellt  seihst  auf  Zusatx  von  Balzsaure  kein  Nictlrrschlag;  läßt  man  uImt  die  Lösung  frdwilbg 
vordunaten,  so  bildet  tuch  eine  kleine  Menge  eines  Platindoppelsalzes  und  tritt  nach  mehreren  Stunks 
l^eiehaeitig  ein  deirtHohcr  TanOliogBnMli  aul^  eine  Ue  jetet  cinog  keoniriohnepde  Beaktioa  M 
OepMtldnBp 

Das  reine  CnpHnicin  ist  zwar  an  sich  ohne  Geruch,  aber  der  einage  wirksame  Bestaadtal 
des  Paprikas.  Ein  Tropfen  rinor  nlko]ioli.sch-wiLs.serigen  Lösunp.  •welche  0,01  g  OlkpwiäB 
in  1  1  entliiUt,  erzeugt  auf  der  Zunge  ein  starkes,  anhaltendes  Brennen. 

J.  Mörbitz  nennt  die  scharfe  Substanz  Capsaioitin  und  gibt  die  empirische  Formei 
CuHmN,0^;  sie  (allerdings  aus  Gayennepf^A«  daigesteBt)  äutefee  ihie  soharfs  Wlffaiag  aoA 
in  dner  Verdfinnung  you  1  : 11 000000. 

AoOer  dem  Ca[>Haicin  konunen  in  dem  Paprika  nocli  andere  fifichtige  StickstoCf IHCtUs 
düngen,  z.  B.  ein  flüchtiges,  dem  Coniin  ähnliclies  Alkaloid,  VOT»  aoob  das  VorkonUBM  tOl 
giftigen  Alkaldiden  hiUt  Micko  niclit  für  ausge-^ehlossen. 

Die  Asche  der  ganzen  Paprikafrucht  schwankt  in  der  Regel  zHisohen  6 — 7%  im  luft- 
trookenen  Zustande^  kann  aber  auoh  naoh  R.  Wiadisoh  bis  8,5%  und  naoh  Q.  Gregor  in* 
folge  natOrlioher  Aufnahme  bis  10%  hinaulgeiien,  ohne  daß  eine  VerflÜsehnng  anaUBahasn  Ut. 

Über  die  prozentuale  Zusammensetzung  der  Asche  vgl.  Tabelle  III,  Nr. 

Der  Paprika  dient  als  Gewürz  vorwiegend  zur  Darstellung  der  Mixed  Pikles,  dcM  encb- 
sehen  Senfs,  des  ungarischen  (iulytus  (I'lciscluspei^en  mit  Paprika),  der  mexikaniacben  TonÜM 
(eines  Gebäckes  aus  feinem  Maismelil  und  Paprika)  usw. 

Anob  wenden  dem  Spanisohen  Pfeffer  schon  von  Oalenns  heilende  Wixtaa»* 
g^  BUgeedirieben;  in  Ungern  wird  er  allgemein  als  Hausmittel  g^gen  Wedieeifieber  veiwoidi^ 
sonst  meistens  ftufierlidi  bei  AnthraT,  Zsbnsöhmersen,  TAhmnng  der  Zunge  und  Sohfing- 
organe  u»w. 

Verf ültiehungf^.  Die  Verfälsehtingen  bestehen  vorwi^end  1.  in  dem  Aussrhra  niii 
Alkohol  und  Wiederauffärben  [mit  Teerfarbstoffen  (z.  B.  Sul{azobenzol-/?-Naphthol),  CurcttBit, 
Ocker,  Mennige,  Chromrot];  2.  Zusatz  eines  solchen  Paprikas  zu  natürUchem  Paprika;  3.  Yermiscbet 
mit  etwa  1—2%  Ol,  wodweh  dar  Paprika  einen  beweten  Ohms  bebnunt»  so  d^B  er  sieh  ob  S5  l<i 
80%  teurer  vcrkaofsn  lÜUBt;  4.  Znsfttse  aller  Art  wie  Sandelhoh,  Bolspalver  (SlgeniQbl)^  Tomata- 
•ohalen,  Kleien,  Brot,  Mai^(n*ieO,  Ziegelsteinmehl,  Schwerspat  usw.  SU  Ps]^kapulver.  Auch  wird 
aus  Caymnepfeffcr  und  Mehl  ein  Tt  i  i;  hcreit-et,  welcher  gebacken,  gemshUn  and  als  Gsjoniispfafi* 
(,,Pappej*pot")  in  den  Handel  gebracht  wird. 

Untersuchung,  Eine  Untersuchung  ist  in  der  Regel  nur  für  die  Paprika-  (bzw.  Cayams' 
pfatfer«)  Pulver  erfoxderlioh.  Die  maßgebende  mücroslEOpisolie  Untecsoohnng  Icum  dnroh  dis  Bfr- 
stimmong  der  Asohe,  des  Äthetanssvges,  der  fitftrke,  Bobfaser  nntentutcfc  werden. 

^)  Peokolt  wül  In  der  Tteokensttbstanx  bcaeiBsidseber  OapeioumarUm  0,399—^,328%  Ckp- 
ssiein  gefunden  haben»  jedoeh  bedOifen  diese  Werte  wohl  der  NaehpriHnag. 
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Der  Gehftlt  an  Asche  boII  in  der  Regel  0,6%,  der  an  Sand  1,0%,  an  Stärke  1,0—2,0%,  der 
«n  Rohfaser  28,0%  nicht  üborBchreiten.  Der  Gehalt  an  Äthtrauszug  mü,  wenn  die  Samen  mit 
verwendet  Bind,  mindestens  12%  betragen.  Ein  Ölen  der  Früchte  läßt  sich,  weil  dazu  nur  1 — ^2% 
Ol  «ngeinndst  mrämt  wedu  dnrah  die  Bertimminig  det  Fettgehalt«  noch  d«r  JodsaU  dM  I%CtM 
mit  Bioherluit  naohwciM». 

Dagegen  kann  man  die  Jodzahl  des  feinen  Paprika pnWers als  solchen  —  ähnlich  wie  bei 
l'fi'ffrr  —  nach  Henscr  und  HaBler  auch  liier  mit  verwerten.  Die  dixakte  JodialÜ  bei  reinem 
Paprika  pol  ver  lag  bei  31,8 — 34,8  und  soll  mindestens  25  betragen. 

Das  Capsaioin  kann  man  nach  Nestler  qualitativ  in  der  Weise  nachweisen,  daß  man 
5  g  Paprikapulver  mit  16  «em  96proB.  Alkolidl  aimidit,  die  alkoholleehe  LBaiing  naeb  VctdfliUMa 
dnroh  Bohütteln  mit  Benxin  von  Farbetoff  befreit  und  die  alkoboUeohe  LSanng  eindampft.  Der 
Abdampfrückstand  hat  bei  G^nwart  von  GkpMialn  «ioen  aobaiieia  Oeeohmenk,  vfthrend  da»  ana- 
gcaogene  Pulver  geeobmaekloa  encheiiiL 

11,  Mnttemelken, 

Muttcrnolken  mler  Anth<^phylli  sind  die  nicht  völlig  ausgereiften 
Früchte  des  Gewürznelken baumes  Jambosa  Caryophyllus  Spreng.,  Ndz.  (vgl. 
8.  507).  Von  den  in  dm  baiden  Fmditfikdicni  der  Ge«r6tmelken  ettUwltencD  [tetnm  pflegt 
sadi  J.  Möller  nur  einer  rieb  m  entwiekeln,  ao  daß  die  mnioht  eine  einfiU^erige  und 
meistens  eioaunige  Beere  —  den  vergrößerten  bauchigen  Unterkelch  von  20 — 30  mm  Läng» 
tind  6 — 10  mm  Dicke  —  drirs-tellt.  Der  untere,  nicht  vergroßi  rtc  Teil  bildet  den  Stiel  der 
Frucht:  ihr  Srlieitel  ist  voti  (in  gegeneinander  gekrümmten  Kclchzipfeln  gekrönt,  zwischen 
denen  der  quadratische  Wall  und  die  Griffelsäule  noch  gut  erkennbar  sind.  Die  Fmchtachale 
iii  adnvan  und  fbisoliig^  der  Samen  fast  ByUndiiaeh»  im  Qoeraelmitt  kreis-  bis  eirmid,  an 
der  ObetfUobe  gl&nzeod  Bohwarzbraua,  lingsrunaellg  oder  lingsstreifig;  er  besteht  aus  nret 
dicken,  hartüetBchigen,  im  Innem  liniibraanen  KeunUilteni,  ▼on  denen  das  grSflere  um 
das  kleinere  gerollt  ist. 

über  die  Zusammensetzung  vgl.  Tabelle  II.  Nr.  1176. 

Die  Muttemelken  riechen  und  schmecken  wie  die  Gewürznelken,  d.  h.  die  getrockneten 
HWHwnknoepen  des  GewtaulkenbaunMa.  Sie  entbalten  naeh  R.  Beioh  2,2-^,2%  ätibflriaohes 
Ol  mit  1,9~7»9%  Bugenol  (vgl  S.  508).  Sfo  kommen  als  Gewüra  verwiegend  ffir  die  likfir* 
bereitnng  in  Befinebt,  oder  dienen,  mnn  sie  biHig  sind,  snr  UntermiBohung  unter  andrae 
Qewürze. 

Die  Muttomelken  pind  mikroskoyiiprh  an  den  knorrigen  Steinzellen  und  den  eigenartigen 
ät&rkekümchen  zu  erkennen,  die  den  von  einigen  Arrowrootarten  (Muaa,  Dioecorea,  Sago)  ähnlich  sind. 

Anis* 

Segriff  und  Kentizeichen*  Der  Anis  ist  die  trockene  Spaltfrucht  von 
TlapjnelU  anisom  1*»  Familie  der  Umbeilifeien. 

Die  Anispflanaa  ist  in  Elebuwien  und  i^gypten  emheimisdi,  wird  aber  jetat  in  sahireichen, 
durch  Farbe  und  GroBe  verschiedenen  Spielarten  vielerorts,  o  in  Detttsohland,  Rußland, 
Italien,  Spanien,  PVankreich  und  Südamerika  im  großen  angebaut. 

Als  b  e  s  t  e  Sorten  geilen  der  italienische  und  französische  Aniä.  Der  italienische 
Arne  besteht  aus  l&ngcren  (bia  6  mm),  helleren  grüngrauen  und  besonders  süßen  IVQohten; 
knrse,  dunkel-  oder  graubraun  geürbte  FMidhte  deuten  auf  deutedie  oder  nurisohe  Saat. 

Die  flöchte,  deren  Teilfrlkibte  fest  immer  Tereiiugt  mnd,  sind  verkehrt  bimfarmig, 
von  den  Seiten  ein  wenig  zusammengedrückt,  oben  mit  dem  Sterapelpolster  und  den  ver- 
trockneten Griffeln,  unten  oft  mit  einem  Stück  des  Fruchtstieles  versehen;  sie  sind  3,0 — 5,5  mm 
lang,  die  rundlichen  eiförmigen  (deutsche  und  russische)  Sorten  nicht  über  3  mm  lang;  die 
grSnliobgrauen  oder  braungrauen  IVuohte  sind  mit  nach  oben  geriohteten  Ueinen  ein*  oder 
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BweinlUgeii,  waraig  oationfaMiaierteii  H«aren  bedeckt  und  mit  10—12  nchmalen,  meist  vellg 
peHopcncn  Rippen  Tcrsehen.  Im  Qiicrsclinitt  ist  die  Frucht  rundlich  bis  brf-it,  füi^fkantir 
Hier  treten  die  iintor  den  Rippen  liegenden  kletDen  Olstriemea  der  IVuchtwand  hervor,  zvÜGbeB 
Ewei  Rippen  4 — 6  ßoicher  Seiixetgänge. 

JedM  TadfMIfllitehiii  die  8p«ltMolito  MM  Unf  Rippen,  in  MUkcn  di«  LeHbänU 
▼edMifeD;  die  xiriMliaii  ilnwii  Uagandeii  Vmhm  huittn  TiloheiL 

In  IntslefeB  «keont  man  hinfig  MhoD  mit  M«ni  Aqg»  da»  Ikmumi  Ölg&Dg«  od» 
Striemen. 

ZusatntnetlsetXUtlf/,  Von  den  Bestandteilen  de»  Anis,  deren  Gebalt  euu^ 
Schwankungen^)  unterliegt,  ist  der  wiohtigiite  da«  ätherische  ÖL  Es  enthalt  etw»  90°^ 
fettet  Antthol  Cj^H „O  und  ettp»  10%  cinw  QmäaAm  Ton  einem  fliissigen  Anediol  Cy^^Q 
mit  einem  feeten,  dem  Terpentinfll  jaonNran  Teipen  Cjfiu . 

Das  f'-i^tr  Aiiethol  kann  nun  dem  erstairten  Aniefildimli «iedflrilolteeetaAM  AiMpeM 
Ewischen  FlieBpapier  oder  dtiroh  Umkrystelluieno  dee  Pfceflrflefcatende»  vu  «emflm  Wen» 
geifit  erhalten  werden. 

Bei  der  Rektifikation  geht  da«  Anisöl  zwiaoheu  230 — 234°  über ;  es  bildet  weiiie,  glänzende. 
Mueartig  rieohend» Kfyeta]]«,  wabhe  bei  +21  lij»22*  «mAiümJ— >  und  M 25*eiii  wpm.  Oemfat 
m  0,W5  hdben.  Mm  kami  dM  tote  Aiwthol  als  ÜRÜijiUlMr  des  p-iSljlphmok  od« 
«]■  p-FiopenylHUMl  (AnleolpliMidlnMthylitb«),  abo  «b  CH«(0*G!HaXGH :  CH>CB^ 

Das  fette  Ol  des  Ahib  luit  liHch  D^mjanow  und  Cyplenkow  178,9  VeneiluogNtiU, 
105,3  Jodzahl  und  4,5  Reichert  -  Meißische  Zahl 

Verfälschungen  und  Untersuchung.  Die  Verf&lsohungen  des  Anis  bestehM 
vicgcad  in  d«  Beimeiigtuig  ton  «ctmyertw»  d.  h.  dee  Uhcriaehen  Oiee  benaMenF)  Mditaa  «ür 
natftriMw,  in  dar  Brinangnag  von  Erde  (Aniaerd«)  und  SaUariingfdrBobtMi  (Ooninm  iiia4«iitaia)> 

Die  Entziehung  des  itheriscbcn  ölco  kann  an  dem  erniedrigten  Gdialt  hieran  —  aotir 

I,  0%,  reiner  Ani«  »oll  mindestenB  2%  äthoriHchea  öl  enthalt^'n  — ,  fomer  daran  erkannt  mrdfln. 
daß  da«  Endoepcrm  dunkel,  sowie  die  ölraume  leer  sind.  Der  Gebalt  an  Abc  be  soil  für 
Infttrookeneo  Anis  10%,  an  dem  in  lOproz.  Salzsäure  unlöslichen  Teil  2,5%  nicht  öberscbifilN. 
Sohierllngafi  ttohte,  die  ovaJ,  bU,  frei  von  Oiatrieman»  nor  S,Wnm  lang  und  l.g6  na  M 
eind,  geben  aioh  betm  Beieodilan  dar  Pkobe  nrit  KelQauge  und  bei  eohwaobem  SrwinMn  an  dtn 
Coniin.  (Miuaeham*) Oamah  m  erkennen.  Zam  lioberan  Kaobneia  dient  die  BaaWmmaag dn 
Ooniina. 

13.  Fenchel, 

Begriß  und  KenfkOteiehen»  Der  Fenchel  ist  die  reife,  trockene,  mas» 
in  Ihre  TetlfrfinbtoliAn  sarfnllen«  Spnltfracbt  von  Fbenioulum  Tulgaie  lÜv 
(Eoenioalnm  offieiDale  KD.,  F.  onpillnoeani  Gilib.  und  Anethnm  Ibanieali  lt\  tvaSS»  der 

XTnibelliferen. 

Der  Ff  ii  licl  -Brirhflt  in  Siideufopa  wild,  aber  nnr  der  kiiltivii  rte  Fenchel  hat  Wert  il» 
Gewürz.  Die  deutsche  Pharmakopoe  beschreibt  ihn  wie  folgt:  „Die  i^oht  ist  7—^0» 

^)  Die  GehalteMjhwMkungen  betougwi  l  Ri 

«™     JliJ:öi      Fatt       t^u     Feetaaa..  EaH^aar 

II,  0-18,0%  16,0-18,0%  2,0-4.0%  8^11,0%  4,0^0%  12^-8^0%  8,0-1^ 

*)  Di»  Bntaiebung  dee  übarieohen  Olaa  wild  «tttmdar  dmeh  Dealdlntion  ndt  Wshw  in 
Wasseidampfstrome,  im  hiffererd&mten  Räume  oder  dadiuah  bewirirt,  dafi  der  Anis,  wie  SbedMi* 

die  Qewfirze,  in  Lcinwands&ckohen  gegeben  und  in  teilweise  mit  SpirituH  gefüllte  Gefäße  geUo£t 
wird.  Beim  EIrwärmen  der  letzeren  durch!str»-ioht  der  Alkohol  dio  Gewürze  und  15st  eine«  Toi 
des  ätherisohea  Olee.  Die  erschöpften  Gewüizo  werden  wiederum  getrocknet  und  weiter  mitv«' 
wendet. 
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lang,  3—4  mm  breite  lingUohstiBlmnd,  gl*tt,  kaU,  br&nnBofagrfin  oder  grfinlidigelb,  'stete  mit 

etwas  dunUflirailT&lohen.  Unter  ilxren  10  I  räftiijon  Rippen  treten  die  diditAD^nanderliegendeii 
Randrippen  etwas  stärker  hervor  als  die  ül'ii^t  u.  Zwischen  je  2  Rippen  verläuft  ein  dunkler, 
breiter,  dos  Tsichen  auffüllender  Sekretgang.  Auf  der  fiiM:hen  Fugenseite  jed^  Teilfrucht 
findet  sich  in  der  Mitte  ein  hellerer  Streifen  und  seitlich  davon  je  ein  dunkler  Sekretgang.'* 

FBD«bel  lieciit  vOnig  nnd  wchnwekt  sfifilioii,  BdivMlk  Immmid. 

Ifiui  imtendieidAt  im  Handel  je  naali  dem  ünprimgplud  swiiohen  deutschem  (meisl 
6— 10 mm  lan^  und  3—^ mm  breite  IVüchte),  italienischem,  mazedonischem  (levanti- 
nischem,  6 — 8  mm  lang^und  3  mm  dick),  galiziechem  und  mährischem  Fenchel,  wekhe 
letztere  durchweg  nur  halb  so  groß  sind,  als  ersterer,  nämlich  nur  4 — 5  mm  lang  und  1,5  mm 
diok.  i>em  Litergewicht  von  deutachem  Fenchel  beträgt  nach  Juokenack  und  Sendtuer 
•tw»  80O  g,  das  vom  mMedonisdien  875  g.  das  vom  gaUasoheii  450  g.  Ein  m»  SfUUeaiikieicli 
stammandar»  idmiadier  oder  kvetisoliar  Iteohel  vtak  Foenieulvm  dnloe  Deo.  ist  12  mm  Isng; 
lylindiisch  oder  gekrümmt.  Die  Früchte  von  wildwachsenden  Fenchelpflanzem  (ans  Süd- 
ftankreicli  und  Marokko)  sind  kleiner  (:^.r>    4,0  mm)  aln  die  von  kultivierten  Pflnn^en. 

„Ka  mmfenchel"'  ist  der  von  Stielen  befreite  Fenchel,  „Strohfenohei"  die  gewöhn- 
liche Sorte. 

Zuaatnnwnseiining*  DfaZosammaiMetKimgdeBFBndbebiBtdflrTaDAnbilmlieh; 
«r  ist  nur  etwas  reicher  an  ithctcisebem  Ol  nnd  inner  an  Bohfawnr'). 

Deg  FenolielSl  beatdht  «la  einam  Terpen  Cjfin  ^">^  Anethol  C^fiifi  (8.  SOS). 

Verfälschungen  und  Untersuchung,  GeringeBsiBeBfongen  vmiaodsBanSamen.  Frucht- 
atielen und  Steinchen  können  als  zufällige  Verunreinigungen  gehen,  größere  Mengen  sind  als  Ver- 
fäkchungen  anzusehen,  ebenso  die  Beimengimg  von  erschöpftem  (S.  608)  und  womöglich  wieder 
aufgefärbtem*)  Fenchel  oder  von  Früchten  des  Dill,  die  3 — 6  mm  lang  und  2 — 3  mm  breit  sind. 

FOr  die  Asehe  gelten  diesellMn  VorsolirifteB  wie  bd  Anis  (EL  006);  die  Menge  des  t therische  n 
Oles  soll  mindesfcens  5%  betesgen.  IXe  BntwehnDg  des  Itberimbsn  Olss  erknmt  man  «ißer  an 
(^om  verminderten  Qehalt  auch  an  dem  sobwarzen  Aussehen  der  TUlchen  und  an  der  verminderten 
Keimfähiirkeit,  die  bei  natürlichem,  unverdorbenem  Fenchel  durchweg  70—80%  beträgt. 

Jucke  nack  und  Sendtuer  varlangeu  folgende,  nach  ihrem  Verfahren  gefundene  Werte 
in  der  TrookoosubBtanz:  Beinasche  8,0%.  wässerigen  Extrakt  23.5%.  alkohoUsoheu  Extrakt  12.0% 
Wenn  diese  Werte  Je  nadi  dem  scwsUgen  Yerbslten  des  Veneheb  nntersohritten  werden,  so  ULOt 
■eb  eine  Xbdrafatioin  Terranten,  die  nm  so  stirker  ist,  je  melir  die  Werte  nnteiaeliritteBi 


14,  Cariander. 

Begriff  und  Kennzeichen,  Der  Conander  ist  die  reife  getrocknete 
Spaltfruoht  der  einjährigen  Doldenpflanze  Coriandrum  sativum  L.,  welche  im 
ganzen  gemäßigten  Asien  und  in  anderen  warmen  Ländern  angebaut  wird,  deren  Anbau 
and  Bedeutung  gegen  die  der  anderen  Spaltfrüchte  zurücksteht. 

Die  Mohta  atelkai  dmnlioh  regdmiflfgs^  heUbmnne  bis  strohgelbe  Kfigelohen  vm 
4—5  nmi  Durchmesser  dar,  welche  von  5  kleinen  Kelohzähnchen  und  von  einem  geraden, 
kegelfönnigen  Stempelpolnter  sowie  2  Griffeln  gekrönt  sind.  DttTOh  Druok  seffaUeo  BIO  in  die 
zwei  konvex-konkaven,  ausg^öhlten  leilfrüohtchen. 

Die  «mwünen  Bestandteile  schwanken  hi  folgenden  Qrensen: 

«i»   Stickstoff-     Athe-       Fettes      .   .       Pento-    _  . .  .   .     1   Wassor-  Alkohol- 

^"■^       substaLz  risches  öl       öl  s«t,e      W»'»*"«'     ""»»^       a„s,„K  ausj^ng 

10,0-ll6^  16,0-ll7,0  3,0-^  9,0—12,0  4,0-^,0  4,6-^,5  13»0^1M  7/)-U.&|2 1,0-^27,0  10,5--16,6 

*)  AI»  Farbstoffe  werden  Ocker,  Chromgelb  und  Schüt*rf  '>'  f^in  aus  Gelbbefren  oder  Quor- 
citronrinde  durch  Niedwsohlagen  mit  A]»an  und  Kreide  oda  Barytsalsea  erhaltener  Niedersohlag) 
geoaimt. 
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Gewürae. 


Zlisamnwnsetxunffm  Die  Zusammensetzung  des  Corianders  weicht  nur  Im 
Gelialt  an  ätlicrisohcni  Ol  (e(wn  nur  I*^,',)  und  nn  Robfaser  (26-^1%)  TOB  der  det  andenB 
Spaltfruolifgewächse  ab.  (Vgi.  TabeUe  Ii,  Nr.  1177—1181.) 

Das  Corianderöl  hat  die  Zuaamiueii66t4suiig  CifHjgO  und  ist  nur  bei  150"^  iinzer<^ 
fldahtig.  Durah  Destülfttic«  bei  165—170^  lieint  es  du  EondaiimioiiaflnBiigniB  CmH„ü  - 
entatanden  «m  2  HoL  CuHuO  unter  Abtpaltuiig  «ümsb  MoL  H^O  —  und  ein  bei  IflO— 196* 
siedendes  öl  (Ci»H„0) .  Natrium  Imt  steh  in  CoriaiiderSl  unter  Bildung'  von  Na*C|A|€l 
trelches  auf  Zusatz  von  Satzsäure  das  Kondensat ionsorrru^nis  CjoH^O  abscheidet. 

Der  Corinnder  von  cij^rntümlichcni.  pewüiiiiaftem  Geschniack,  fihdct  als  Gewürz  l«idir 
Bereitung  von  Brot,  Wurst  und  verschiedenen  Fleisohspeisen  Verwendung.  Frische  und  un- 
reife (kleine»  Mhwlnliehe)  VMit»  rieehen  etaik  neeh  WanBen,  wdober  Gcmoli  hixdg 
beim  GenuB  Ton  mit  OoriandetMunen  beetientem  Brot  Auftritt. 

Die  Menge  an  Asche  soll  beim  Corisnder  höchstens  7%»  die  an  in  Salsstvre 
nnldsliehen  Bestandteilen  der  Asohe  höchstens  2%  betragen. 

IS.  Kümmel. 

Man  unffT^rhf^idet  im  Handel  zweierlei  Kümmel,  nämlich  den  gewöhnlichen  Kürr.nH 
oder  ..Kimm"  genannt  und  den  römiBchou  Kümmel,  Mutterkümmel  oder  Kreuzkünusel, 
die  von  versclüedeneu  Pflanzen  stammen. 

A.  Gewölinlioher  Gevürskümmel. 

^Begriff  va»a  Biennzeichen^  Unter  Kümmel  als  übliehem  Gewürz  versteht 
man  die  reifen  getrockneten  Spaltfrüchte  von  Carum  Carvi  L.,  Familie  d« 
ümbeüiferen,  einer  Pflanze,  die  vielfa<  li  wild  wächst  und  in  verschiedenen  Tandem  kultivim 
wird.  Je  nach  der  Herkunft  untersclteidt^t  man  zwischen  holländischem,  uordisehem, 
ruaaiaehem  und  Hallenser  mihrtaehem  Kfimmel^).  Je  dunkler  die  Wan  ist»  dail» 
geringe  wird  sie  im  allgemeinen  gemfafttat. 

Der  Kümmel,  der  in  seiner  Form  dem  Fenchel  äbnlieh,  aber  kleiner  und  aoUankor  ii^ 
zerfällt  l)ei  der  Reife  in  .seine  Teilfrüohte,  und  hat  man  ea  in  dar  Handelsvare  mäilHi 

nur  mit  letzteren  zu  tun. 

Die  Teilfrüch teilen  »lud  4 — 5  nun  laug,  1,5  mm  breit,  sichelförmig  gebogen,  voaitRS 
gesehen  im  Umriß  länglich,  im  Queisohnitt^  •vnSL  die  INigenadte  kaum  breiter  ist,  tuX  ng^ 
mftfiig  funÜMjtig;  an  der  konnexen  Rfiekseite  aüid  sie  mit  5  strohgelbeii  oder  beDbiHMV 
schmalen,  stumpfen  Rippen  und  4  breiteren,  dunkelbraunen,  je  eine  ölstrieme  enthaltenden 
Tälchen  versehen,  vollständifj  kahl  tmd  (jhitt.  Die  hellfarbigen  Rippen  lieben  sich  ^c^^rf 
von  den  beinahe  schwarzen  Tiik  lien  ab.  Der  Ueruch  ist  angenehm  aromatificii.  Der  UeschiM« 
beißend  gewürzhaft  (Codex  alim.  auatr.). 

SBusammenMltinimg»  Die  Zusammensetning  des  Kfimmela  bietet  keine  mtmir 
liehen  Veraohtedenhetten  von  der  der  übrigen  Spaltftüefate.  Nur  der  RohfaaeKgehalt  sdiaBt 
in  weiteren  Grenzen  zu  schwanken'). 

Das  ätherische  öl  des  Kümmels  besteht  ans  einem  leielil  flüelitigen,  schon  bei  176* 
siedenden  Bestandteil,  dem  Carven  Cyfi^,  welches  mit  Salzsäure  die  krystallisierbaM  Vff- 

Nach  dem  Codex  alin.  auitr.;  Ed.  Spaeth  Iflhrt  auch  ehie  Ihflringcr  (ibDe)  8oit»a4 

die  am  meisten  geschätzt  verde. 

Die  Schwankungen  wurden  nach  all<T(liagB  meist  ilteNn  Analym  wie  folgt  gefonda: 

■nt  Stl>k»toir-        Xthe-  Fettes         _  .  ^        Pento-        n^ut^  ^ 

Wasser  ritchwöl  öl  tSB«  ^ 

11,0—16.0      19,0—20,5      3.0    r,,0      10,0^20.0      -2,0    4,0      6,0—7,0  17,0—22,0 
Hier  wurden  in  einer  Probe  Kümmel  nur  7,64%  RohfaatM-  gefunden. 
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li&idiu^;  Cj^jf  •  HCSl  eingeht,  und  dem  hSber  aiedeiideii,  eauemtolQieltfgen  Beatandtea  Gar- 
▼ol  (PioHmO). 

Verunreinigungen  und  Verf^tehungen,  Ab  nfttfirliche  Verunrekiigaiigea 
können  wie  bei  den  anderen  Spaltfrücbten  geringe  Mengen  Erde,  Send,  StonbeowieeiMleiekflliiniel- 
ibnliche  Früchte  wild  wachender  Umbelliferen  vorkommen. 

Als  Veriälschungen  aber  sind  anzusehen  die  Untermischung  von  gefärbtem  bzw.  von 
wtweder  $ßaA  od»  Uähnm  estrahiertem  imd  womöglich  nboh  wieder  vaig^rhbtm  extrahierten 
KQmnid  unter  netfiilielMii.  Aoeh  die  Beineoguig  der  IMdite  Yon  Aegopodittm  Bodegnuri»,  die 
dee  »iflehweifleriMlie  Lebenanittelbpoh**  crw&hnt,  muB  als  Verfälgohiiiig  «ngeeehen  werden. 

T)er  erschöpfte  Kümmel  kann  an  denselben  Merkmalen,  wie  der  erschöpfte  FenohcJ  er- 
kannt werden;  die  mit  der  Lupe  auszulesenden  erschöpften  Früchte  sind  geschmacklos. 

B&  der  Beurteilung  der  Entziehung  des  ätherischen  Oles  aus  den  Gewürzen  ist  indes  zu 
berftokidchtigen»  defi  dv  Qekelt  hieran  ench a uf  natfirliohe  Weiee,  durch  warme» n nd  z  ugigee 
Lagern,  etwaa  abnehmen  kann* 

Für  reinen  guten  Kümmel  werden  S%  Ithrodiee  Ol,  nnr  8%  Aeabe  und  bSohBtens  2»0% 
in  lOproe.  Sakeftuie  Unlöehohes  verkogt. 

B.  Römischer  Eümmel. 

Beffriff  nad  KefMMeMteru  Bfimischer  Kümmel,  Hnttorkammel  (aneh 

Roß-,  lineen-,  Pfeffer-,  Hafer-,  Kreuz-,  Mohren-,  Welscher,  Langer  Kümmel  genaimt)  ist 
die  getrocknete  Spaltfrucht  von  C u minnm  Cy minnm  I4  (I^unilie  der  UmbeUi- 
fereo),  die  in  den  Mittcliändern  angebaut  wird. 

«»Die  lYucht  von  5 — 6  mm  Länge  ist  meistens  zusammenhängend.  Die  Teilfrüchtohen 
bentieD  «ine  gewSHite  Büoketifliche,  sind  bmnn  mit  grünlichgelben  Rippen,  und  iwar  mh 
5fadenfSrmigen  Haupt-  und  4  hceiteren  flachen  Nebenrippen,  die  wie  entere  mit  aprBden, 
meist  schon  abgebrochenen  Borstohen  besetzt  imd  daher  rauh  aind.  Der  nierenförmige  Quer- 
sdinitt  zeigt  einen  großen  querelliptischen  oder  gcrundct-drciseitigen  ölgang  in  jeder  Neben- 
rippe und  zwei  ölgänge  an  f!f>r  Berührungsfläche.  Da  das  Fruchtgehäuse  sich  leicht  vom  Samen 
ablöst,  so  sind  in  der  Handelsware  freigelegte  Samen  mehr  oder  weniger  häufig  zu  finden. 

Der  Gerudi  lat  eigenartig,  nieht  extgenduu,  «n  Gampher  ecimieni^  der  Geaohmadc 
g»vilRhaft**  (Codex  afim.  anetr.) 

ZusammenseimMng  (vgl.  Tabdlo  n,  Nr.  1178). 

Das  ätherische  Ol diesee  Kflmmel^  das  nmd  2%  ausmacht,  besteht  aus  dem  campher- 
artig  riech  ' ndf>n  C  y  mol  CmH»  und  dem  nach  Künunei  riechenden  Cnminol  (CominaldehTd) 

c;H4-r3H,-  cHo. 

K-,>r  d  e  l'e  u  r  tr  i  I  ii  n  g  des  römisclR'ii  Kümmels  werden  bis  jetzt  im  Cock  x  aliin,  nnstr. 
i — 3%  äth  hscheit  öl  verlangt,  und  die  Höchstgrenze  für  Asche  wird  aut  einsclüicüiich  2% 
Bend  fleeligebetst, 

Zn  bemerken  ist  weiter,  dafl  der  Mntterkümmel  wie  ebenso  die  anderen 
Spaltfrüchte  sehr  leicht  von  Wflrmern  belallen  wird  und  derartige  Ware  hai&fig 
Tom  Verkehr  anegeeekloeten  werden  mnB^ 

C.  Gewürze  von  Blüten  und  Blötenteilen. 

Von  dieser  Art  Gewürzen  »ind  bei  une  in  Gebmndi  16.  Qewfirznelken,  17.  Safran» 
18.  Kapern  und  19.  Zimtblüte. 

Begriff •  I>ie  Oewürsnelkan (Gewfinnagerl,  Nelken  oder  NigeMien)  einddie  roll- 

ständig  entwickelten,  aber  noch  nicht  völlig  aufgeblühten,  getrockneten 
Blätenknospen  des  auf  den  Qewurzinseln  eanheimieohen,  in  ventohiedeBen  heißen  lAndem 
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«ngebauten  Cowürznelkenbatunee  Eugenia  aron  atir  ^  BaUfan  (Eng.  caryophyllata  TLuiilx, 
Jambosa  Caryopbjllua  Spreogt  Ndx.  oder  Cuyophylliis  ■nnaaticiia  L.),  flamiii»  im 

Myrtaceen. 

Cxeu*iflfltlfl<f»  Der  CSewürmeikenbaTim  blüht  zweimal  im  Jahre  (Jnni  ^md  I^ezemberj 
Die  Blüten  bilden  eine  dreifach  dreigabelige  Xrugdolde  und  besitzen  einen  dunicelrot^  beim 
IMoMii  duBkelfaMim  wndendea  wg.  üiitMMih  (Hypanthium)  und  ivcU»  BIwinmhIitI«; 
wdobe  beim  IVooknm  gedb  wvrdeix.  Die  IViigdoIdeti  «nden  vor  dem  Aufblühen  »Ijgepfläekt, 
Mif  IfstteB  Mugebreitet  «iid  Mi  der  Sonne  getrooknet. 

Kennzeiehenm  Die  12—17  mm  langen^)  OenrOimelken  sind  von  hell*  bii  tieOnnv 

Farbe  und  b'  >it/'  n  einen  3 — 4  mm  dicken,  ^tielartigen,  schwach  vierkantipen,  <(^hr  feinrMwt- 
lipen,  nach  otn-ii  zu  wonig  verdickten  unterstäudigen  Fruchtknoten,  in  desMen  orx-rem  laJe 
die  beiden  kloinen  Fruchtknotenfächer  liegen.  Die  4  am  oberen  Ende  deti  Frucbikootaa 
«fehenden,  dicken,  draieddgeD  KelohUItter  eind  etMk  abeprcinnd;  die  4  knimuiMlBii,  äA 
daohB^geligdMkendea  gelbfamuneo  BlmnenUiCter  eohliefien  eioh  ni  einer  Kugel  von  i^na 
Durchmeeser  zusammen  iind  umfassen  die  zaiilroichen,  am  Außenrand  eines  niedrige»  WaSa 
eingefügten,  eingeboßenen  Staubblätter  und  den  schlanken  Griffel.  Gcwürmelken  rieoten 
stark  eigenartig  und  schmecken  brennend  würzig.  Beim  Drücken  des  Fruchtknotens  tritt 
reichhch  ätiieri^hes  öl  aus.  Gewürznelken  müssen  in  Wasser  aulrecht  (»ohwimmen  oder  mtxs- 
einken*)  (Deuteobee  Arsneibnoh). 

Amboin«-  oder  Holukken- Nelken  gelten  als  die  beete  SorteL 
Die  Zanzibar*  oder  afrikanischen  Nelken  sind  vorwiegend  in  Deutschland  in  Gebnucii; 
femer  auch  die  Penang-  und  bengalischen  Nelken.  Die  Gayenne»,  Bourbon*  u.  a.  Neikn  änd 
kleiner  und  werden  ak  minderwertiger  angt:%ehen. 

ZuSO/mtrwnsetX'Ulfig»  Die  Gewürznelken  sind  von  allen  Gewürzen  am  reichstca 
an  ätherischepi  Ol;  dw  Gehalt  hieran  ist  aber  wie  auch  der  anderer  Beetandteile  mM' 
liolien  SehweakaBgen  ontomwfan*). 

Das  ätherische  öl,  dessen  Gehalt  im  allgemeinen  bei  den  besseren  GewüizneDcensorroi 
15,0—18,0%  bt trägt,  besteht  nach  R.  Reich  aus  80—86%  Eugonol  oder  Nelkensäure  C,oHuO| 
(vgl.  S.  503)  und  einem  Kohlenwasserstoff  als  Re«t.  Bonastre  will  in  den  Nelken  auch  Doeh 
3,0%  in  Äther  lösliches  Caryophyllin  Ci^HigO,  Jorisson  und  Hairs  wollen  darm  vitk 
Vanillin  nachgewieeen  habn. 

Eigenartig  nnd  bemerkenswert  ist  anoh  der  hoho  Oehalt  an  Gerbeinre  (dnR^«V 
lg— 19%),  die  in  den  PtoenohTnnollen  enthalton  ist  nnd  die  Bigeneohalten  der  Bkheqgarb' 
•ftnre  besitzt. 

Stärke  fehlt  in  den  (lewürznelken,  jedoch  wird  vnn  Winten,  Ogden  U.  a.  die  Mang* 
der  durch  Diastase  verzuckerbaren  Stoffe  zu  1,9 — 3,1%  angegeben. 

Die  Asohe  reiner  GowÜMielken  (5,0—6.0%)  enthilt  nur  0.1—0,8%  Sand  nnd 
«jno  Alkalitiisaabl  von  140—15^0  com  N.-8iiiio  fflr  1  g  Asob». 


Kli-inere  Sorten  find  nur  4 — 10  mm  lang. 
^)  iiifolgo  des  höheren  spez.  Gewichtes  (1,044 — 1,070)  des  NelkooöleB,  welches  xonne^ 
im  Fruchtknoten  abgelagert  ist. 

*>  b  wurden  s.  B.  folgende  Sehwankongen  gefandsBt ' 

AlkoiMl- 


"Wasser  rtechasOl  G«rbrture     ^JJ^      Bohf«er  Asch« 

%  %  %  %  %  %  %  % 

0^0—10,0  0bO— 7,0  10,0^-88,0  OkO>-tfi,0  11,7—82,6  6,8—7,8  6,0—10.0  6^8^ 


X 


Im  Mittat  Bshmer  Analysen  ergaben  Amboina»,  Zsnzibar-  tmd  Pcnanggewlnaelkeo  nabeo 

gleiche  Znsammensetzung  (Tab.  II,  Nr.  1182).  Dagegen  zeigten  Gewürznelken  au.««  franr()^i^ob« 
Kolonien  uacb  Halland  noch  größere  Abweichung  von  vorstehenden  Zahlen,  z.  B.  für  Waiss 
ia,Q—2ö,6°/fy,  ätherisohes  öl  Ö,0— lö,3%  u.  a. 
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F«r/<aMbtin9«n.    Bi«  y«sfftlMlkvikg«ii  der  acfwtaBdhni  amd  tabr  Tieladtlg; 

sie  bestehen  Torwiegend  in  der  Entziehung  des  ätherisohen  Olcs  und  in  der  Beimengung  von 

cxtrahiVrten  Nelkrn.  Nplkenutielen,  Piment,  Pimentstielen,  Muttemelken  und  sonstipfn  beim 
Pfeffer  und  Piment  geo&naten  Verfälscbungsmittrln  (Mehlen  aller  Art),  Kakaonchalen,  Cur- 
ctuM  usw.  Auch  künstliche  Gewürznelken  aus  Mehl,  Holz,  Gummi  und  Nelkenöl  sind 
booteehtet 

fTntenMfdktmfr«  Die  Bnindinig  4m  itli«ritehen  Olet  crhoini  nm  «adem  erniedrigten 
Oebali  hieran,  dar  mindestens  10%  betragia  folL  Das  Eugenol  bestimmt  nuui  durch  Behandebi 

des  Etherischen  Öles  mit  ^Alknülaugc,  indem  man  den  fn'igeblieb«'n<n  Kohlen  Wasserstoff  entweder 
•bdestilliert  oder  mit  Peutan  entfernt,  das  rückständige  nelkeuiiaure  Alkali  mit  &;hweft)l8äure  zet- 
•etet  und  die  freie  Nelkens&ure  wiederum  für  sich  entweder  abdesUllicrt  oder  mit  Pentan  auszieht. 
Die  Oerbeinre  wbed  nadi  dem  lodigoveifitlumi  beetimmt»  kam  eneli  qu&tatiT  dumo  erkumt 
mrdeo,  dftB  daa  Netkenpulver,  wenn  ee  nuf  EieePiChloridlfianug  Tenliabt  wird,  gieinliinIBig 
lief  blau  gefärbt  wird. 

Die  Asche  soU  8%,  der  in  lOpros.  Salxainre  ""Vr"*^*^  Teil  1%»  der  Qdialt  an  Neiken- 
stielen  10%  nicht  übersteigen. 

17*  Safran, 

Segrtff»  8alr*D  (Ooctie)  sind  die  getrooknetenNnrben  TonGixMiieaatnnuIi., 

einer  zu  den  Iridaceen  gehörenden,  im  Herbet  blühenden  Pflanze,  die  in  Kleinasien,  Persien, 
der  Krim  wild  wächst,  vorwiegend  in  ^MUkien  nnd  IVankreiob,  in  m&fiigem  Umftuige  «ooii  in 
Österreich  angebaut  wird. 

Getviniiung*  Die  Anbauweise  ist  folgende:  Die  „Kiele**  (Knll»M  Zwiebel)  werden 
Im  Angmtniid  September  io  Abatinden -von  8  cm  in  den  Boden  cin^sBeetst^  imofadem  der  Boden 
vorher  Va  m  tief  umgegraben  war.  Hier  bleiben  de  3  Jabre^  nach  welchen  dar  Aoker  15 — 16 
Jahre  Ruhe  haben  muß.  Im  Juni  und  Juh'  werden  sie  herausgenommen,  einen  Monat  am  Dach- 
fenster tTftrocknet,  inzwischen  der  Boden  kräftig  gedüngt  und  die  Pflanzen  wieder  eingesetzt. 
Im  Oktober  erscheinen  die  Blüten  („Wutzel"),  welche  mehrere  Wochen  Tag  für  Tag  einzeln 
gepiflfioki  wofdaii.  Im  eisten  Jahie  wird  nur  wenig  geemtei,  der  Hauptertrag  wiid  im  Bweiten 
imd  dritten  Jabn  enklt,  nimUdi  etwa  10—30  kg  1  hmi  md  100  g  Sftfram  kommen  45  520 
bia  64  310  trockene  Narben. 

Ji.entl%eicll€7l.  Die  Xarben  sind  dunkelorangerot  bis  purpurrot,  im  getrockneten 
Zustande  etwa  2  cm,  im  aufgeweichten  etwa  3,0 — 3,5  cm  lang.  Beim  Aufweichen  in  Wasser 
erweitert  sich  die  Narbe  trichterförmig,  zeigt  feine  Kjerbungen  und  ist  an  der  Innenwand 
aufgesoUitit.  Die  drei  Narben  einer  Blüte  sind  viel&ch  noch  durdb  einen  Reut  dea  beller 
gefirbtea  Grüfeta  wuwwnmengehalten.  Der  Seinn  lieebt  aebr  staric,  adinmdct  (pwOrfhedi 
bitter,  etwas  scharf  uud  verleibt  beim  Kauen  dem  Speiobel  eine  wangegelbe  Ffobnng;  er  fOblt 
aidl,  zwischen  den  Fii  l«  m  gerielx>n,  fettig  an. 

SwrtCflm  Man  unterscheidet:  1.  französischen  Safran  als  Ix'ste  Sorte,  von  dem  der 
Safran  d'Orange  durch  künstliche  Wärme,  der  Safran  comtat  an  der  Sonne  getrocknet 
i>t;  dar  Safran  eomtat  bat  eine  beaonden  lefahafla  Iterbe;  2.  apanitohen  Safran,  der  dem 
fhumdnaolien  ibniioh  iet,  aber  weniger  geeobfttit  witd  als  dleee^ 

Gegenfiber  «Keeen  beiden  Sorten  bat  der  Saterreiohiaob«  und  türkiaobe  Safran  nur  mAhr 
eine  untergeordnete  Bedeutung. 

Der  sog.  orientalische  Safran  stamiiu  von  einer  ganz  anderen  Pflanze  (Crocus  vernus 
L.),  die  auch  bei  uns  als  Frülilingssafran  in  Giirtcn  gezogen  wird.  Die  Narijen  dieser  Pflanze 
eind  wert  loa;  sie  haben  weder  Geroob  noch  Qeadimaok  oder  nur  aebr  aobwaoh  nach  Safran 
und  beaiteen  nur  ein  edur  geringee  nrberennfigen. 

Naeb  der  Aufbereitung  unterscheidet  man  zwischen  elegiertem  Safran,  der  frei  von 
Griffeln  ist,  und  naturellem  Safran,  bei  dem  die  Narben  noch  gcüStenteila  an  mgeh&igm 
Griffeln  haften. 

KAalg.  Nslmuigsmlttel.  Q.  i  Aofl.  S8 
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SÜUMlfnmensetXiUnff»  Der  Safran  ist  von  «ndncn  Gewürzen  durch  Terschiede» 
8to{fe^)  unterscliieden,  denen  er  mirl,  trinp  besonderen  Eigenschaften  verdankt,  nämlich: 

a)  Ätheri'rh«  g  Ol.  da«  nur  0,4 — aiumaoht»  ibm  aber  seinen  ägdiuntigoa  Q^- 
ruch  und  Geechmock  verleiht. 

b)  Pikrooro«iti,  ein  Bitterstoff,  dar  bei  bngeai  AvuBmUim  ndi  Athar  nÜ  in  dkM 
ftbetgehtk  aiioh  in  Waaeer  und  Alkobot  ISelidi  ist  nnd  beim  Behandeln  aü  Sftmea  oder  «ad 
mit  Alkalien  in  Zucker  (Crocose)  und  ätherisches  öl  (Safranfil)  aerfSOtb  Dnroh  dee  FOov' 
crocin  soll  der  bittere  Gw^ehmnck  des  Safrans  Ixdin^i  werden. 

c)  Safranfarhstof f  (Crocin  oder  Polydiroit  genannt),  der  sicli  in  Wiuvy^'. 
verdunnleiu  Alkohol  leicht  —  in  ahsolutem  Alkohol  wenig  — ,  in  Äther  nur  spurenweis«  lopt'!, 
i*t  ein  Gljkoaid»  da«  bei  der  Behaadltiiig  mit  verdünnter  Salsiore  in  Zuokor  (Crocow) 
und  Croeetin  aarfäUt. 

(^H^O«       +  4  H/)  =  C^H„0„  +  4  C,H„Q, 
Crocin  oder  Poljchroit  Crooelin  LYocose 

Das  Croeetin  ist  ein  hochrotes  Pulver,  nur  spurenwcise  in  Waeaer,  leicht  in  Alkdiol 
nnd  Akhar*  ebenao  in  iUkalien  Iflaliofa  —  aua  letiterer  lifieung  wird  aa  doroh  Sioren  wkdm 
geOllt;  lOO.TaOa  Crocin  liefern  nach  R  Kayaer  28  Teile  Oooetin.' 

Die  Reaktion  verläuft  aber  nicht  so  genau  quantitativ,  da0  «ie  SQT  Beatimmiillg  dn 
Farbfitoffpt»haUe«  und  damit  der  Reinheit  de**  Safrans  dienen  kann. 

d)  Reduzierender  Stoff.  Pfyl  und  Scheitz  fanden  im  Safran  einen  eigenarti|:eB. 
iu  Chloroform  löelichen  Stoff),  der  nach  weiterer  Inversion  Fehlingiiche  Lösung  reduäene. 
Dft  die  lüenge  dea  redosierten  KnpfSsn,  die  „Kupfereahr*,  im  geraden  Veritiltnia  um  for 
handanen  reizMO  Safran  atebt  nnd  die  Bafnmgriffel  wie  all«  aar  VerflUeehnng  djeaendea  Stefl» 

CSüoioformauszug  liefern,  der  Feblingeche  Lösung  nach  Inversion  redoaiertg  aafcUB 
Hm  der  (gefundenen  Kiipferzahl  die  Menge  an  reinem  Safran  bercelmen 

e)  Kohlenhydrate.  J.  Nockmann  erschöpfte  6  garantiert  reine  Salranproben  dü 

Wasser  und  bestimmte  in  der  wässerigen  Lösung  den  direkt  reduzierenden  Zucker  (IsiKt» 

auoker),  den  dnroh  10  IGnnten  hutgm  Erhitaen  (ZbllTOtscbrift  ffir  Saoobaroae)  nod  den  dnnh 

48fc&ndigpa  Srhitaan  mit  Saltaiura  ans  Dextrin  und  Stärke  gohOdeten  Zncknr  nnd  hni  in 

der  IVockensubatani; 

Geeant-  .    .  SMobanee  Dextrin  ivu  SIAriM 

WaMcnwniff  Dmrtmdter  Otelae  lavenloB)  (grüe  bmni«) 

mis— 7(M>i%         ae»(»-sMs%         0^47-^00%  140s— iMi% 

^}  Nach  mehreren  Analysen  schwankte  die  ohemisohe  Zusammensetzung  des  Ssfeuf 

cwtooben  folgenden  ChwuMDS 

Stickstoff-    Äths-      Äihsi»  ftMUktt'  llkohol-      lavert-      Pento-   t,  . ,  „  .„v^ 
Wusser     gubsUDt  rischesöl    aostng      aurar      »uszuj         xncksr       «an«     ««kfassr  iKi* 


%  %  %  %  %  %  %%X% 

8^9-17^  63— 18»e  0,4—1,8  3,5—14,4  1,1^10^7  46^8-^  10>-S13  4,0-5/)  8^«-5i8  4Jt-9i,* 

Der  Waaaergehalt  betrag  im  Ifittel  12,38%,  der  Aaehengehalt  5*00%, 

*)  Dae  Croein  kann  in  der  Wriee  gewonnen  werden,  dafi  der  mit  Äther  erB0h5|ifle  Bita 

mit  Wasser  ausgezogen  und  dur  .^ubzult  mit  L'ereinigter  Tierkohie  ^fsehüttelt  wird,  wodurch  simt- 
lieber  Far1).'<toff  absi »rluert  wird.  Die  Tiirkohle  wird  nach  dem  Wawlif-n  mit  Wn.'i.'^T  |i.''-'tr'XknK 
und  dann  mit  iJüprca.  Alkoliol  Huspoknohf.  D.i.s  nlkoholifsrhi'  Fütrat  hinterlaßt  na-ch  der  Entfem«af 
des  Alkohols  eine  gelblichbraune  Masse  bzw.  ein  gelbe«  Pulver,  welches  mit  konzentrierter  ScbvcM* 
■ine  errt  (tefblaa,  dann  rot  Ua  htKon  wird  nnd  dnroh  fiftnren  (wie  aneh  Alkalien)  in  Croeow 
Cbooetin  lerf&Ut 

*)  Zw  Gewumnng  dieaee  Stoffes  zieht  man  den  Safran  ent  mit  PetcoUtiier,  darauf  mit  Chloio- 
form  ans,  vrrdnn<»tet  letztere  T^siing,  xieht  den  Rückstand  mit  Aceton  aus,  verdünnt  dio>e  Lö«inf 
mit  Wa8.s<T,  koolit  dan  Aceton  weg,  inverti^  mit  5  oom  N.-Salzsiure,  und  erhitzt  die  wäoecig? 
Lösung  mit  Fehlingscher  Lösung. 
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Der  nane  Safran  enth&lt  hiemach  keine  nenneiiBiierta  Menge  SaoohAroee,  dagegen  griificfe 

Mengen  InTertzucker  und  dextrinartige  Stoffe. 

Verfülgchunffen.  »)  Extrahierter  und  meist  wiedpraufgefärbter  Safran.  Zum  Auf« 
färben  dienen:  Teerfarbstoffe  (besouderB  Dinitrokreaoi  als  Safranersafez,  Rocelün  oder  Echtroi), 
Saflor,  Sandelholz,  Campecheholz,  Fanubliiikhala  a. 

h)  Beaeliwerter  Bafran.  Es  kommen  in  Betiecht:  WeiMr,  CHyeeria,  ZndMcairnp^  Honi^ 
Mm  Ole,  Stärkemehl,  femer  Bariumsalfat,  Calciumsulfat,  Salpeter,  Borax,  Calciumcarbonat  u.  a. 

c)  Teile  der  Safranblütt?:  Griffel,  an  der  hellen  Farbe  leicht  zu  erkennen.  Sie  sind  bei 
„naturellem"  Safran  in  kleinen  Mengen  (biB  10%)  zuzulasiien,  wenn  sie  sich  noch  au  den  Xarbcn 
befinden.  Dieee  Griffel  bilden  unter  dem  Namen  „Feminell"  einen  besonderen  Handelsartikel; 
unter  damaelbMi  Nemoi  krauDeo  »ndi  die  geroUten  md  die  gefärbten  Bisten  der  CelendnU 
im  Handel  -vor;  fii  Stieifea  seiaefaiiittaMfl,  geroDtea  und  geOrUea  Berigon;  StanbUIUer. 

d)  Teile  fremder  Pflanzen:  Angeblidi.  Narben  anderer  Crocusarten.  Sie  sind  kürzer» 
am  vorderen  Ende  gekerbt  oder  geteilt.  Blüt^^'n  von  Carthamus  tinctorius  L.  (Saflor),  Kapp, 
»afran,  Blüten  von  Lypcria  crocca  Eckl.,  Blüten  von  Tritonia  aurea  Pappe,  von  Arnioa 
montana,  Scoljmua  Hispanicus.  Randbiüten  der  Calendula  offioinalis  L.  {vgl  bei  c), 
gnwOt  und  gefi^U;  wrihnftiime  mftlar  dea  Qnnatbaiuiieei  Zwiebebohelen,  amduiitten,  gerollt 
and  gettrbt;  Matanhmohn}  Maiagriflal;  ganze  oder  soedmittene^  geroOto  and  gelftrMe  Blftttec 
von  Gräsern;  feine  Pflanaonnin^. 

c)  Andere  Fälsohnngon:  Gefibrbte  QeUtineflLden,  ainiklaloe;  Baaeni  von  getrooknaCem 
fleisch,  quergestreift. 

In  gepulvertem  Safran  kommen  weiter  besonders  häufig  vor:  Curcuma,  Saflor,  Sandel- 
Iralm  lener  Melde  und  Stirkemdile^  Zneker,  Paprikapulver  oetr. 

Vhi0rmu^»mff.  Qnalitetir  kenn  die  Reinheit  daran  edmnnt  «erden,  daA  0,1— 0.3  g 
dea  Safmapolvers  auf  kleinem  Filter  sich  duxoh  400 — 500  ccm  Wasaer  bii  zur  vollständigen  Farb- 
loügkeit  auBwaschen  laseen,  oder  daß  klrine  Menden  Rafranpulver,  wenn  sie  auf  einige  Tropfen 
in  einer  Porzellanaobale  befindlicher  konz.  Schwefelsäure  aufprstreut  werden,  die  bekannte  Blau» 
färbnng  geben,  während  bei  vorliandenen  fremden  Farbstoffen  die  Faticm  im  ersten  Falle  noch 
geOrbi  IMlMa  od«  die  Blenfiblimg  im  nraiten  IWIe  beeintrlohtigt  iet  md  raeeb  lumchlägt  (vgl. 
eooh  nnter  dl  &  514).  Die  meutcn  der  genaanten  Bdmengnngen  laam  deh  nnr  mikroekoplaeh 
eaehweisen,  andere  wieder  ducdi  eine  quantitative  chemische  Untersuchung. 

So  wird  sich  die  Bcscl'.'^'erung  mit  Ö!  durch  die  KrhöhnnB'  des  Po  tro  !ä  t  h^rft  n  air  n  pf«?  (über 
10%),  die  mit  Fleischfaser  und  Gelatine  durch  eine  Erhöhung  den  8tic  kstof  fgehaltes  (über 
2%  Stickstoff),  die  mit  Zucker  und  Honig  durch  eine  Erhöhung  des  Zuckergehaltes  (S.  514), 
die  mit  Btirkedrnp  dank  BrkBknng  dee  Deztringeheltee  (8.*  614),  die  mit  Kiefernborke, 
Sendelkols  new.  doroh  eine  Srkfiknng  dee  Roklaaergebeltee  (fib«  0%)  na  erkennen  geben, 
«ihrend  die  natürfitdiea  Gehalte  an  Vulsefeoff  osw.  vermindert  sind. 

Die  Beschwerung  mit  Mineralstoffen  ergibt  sich  durch  eine  einfache  ße.<4iimniung  der 
Afiche,  welche  für  echten  Safran  huchät&ns  8%  betragen  soll.  Schwerspat  und  Ton  bleiben  beim 
Bebandeln  der  .Asche  mit  Salzsäure  ungelöst.  Der  unlösliche  Rückstand  soll  1%  nicht  überschreiten. 

18»  Kapenu 

livyrijj,  Kapern,  Kappern  oder  Kaperl  sind  die  noch  geschlossenen,  ab- 
gewelkten, (in  SBBigoder8ehtnweer)eingomaohten  Blfitenknoapon  deeKapern- 
ttrenojiee,  Cbrpperie  spinoaa  K  (Familie  der  Oapparideen),  der  im  Iftttetmeergebiet  wild 

vorkommt,  aber  auch  kultiviert  wird.  Die  abgepflückten  Knoepen  werden  erst  einige  Stunden 
welken  gelassen,  dann  in  Eaaig  oder  Solzwaaser  oder  in  salzhaltigem  Essig  in  Fiesem  von 

5 — 60  kg  eingelegt. 

Kßn/niZ€i€he9l»  »Die  Kapern  sind  etwaa  flach  gedrückt,  breitecbiefeiförmig  oder 
genmdet-visieeifag,  klnfig  knn  zugespitzt,  im  grdflten  QaersdbJÜtt  genmdet-ikombiach,  bis 

33« 
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1  cm  lang  und  bis  0,7  cm  breit,  mit  einem  1^ — 2  mm  langen  Stielrost«»  vpr^ehen  Jedes  Kora 
(Kootipe)  boBtelit  au«  vier  ungleichen  Kelcli blättern,  vier  ungleichen  Blumenblättern,  zahl- 
reichen freien  Staubgefäßen  und  einem  langgestielten  FruchiJ^uoten.  Die  zwei  äußersten  K;^- 
Uftttcr  liiid  bnit  «if6niiig;  «taric  gewjSlit,  dieUidi,  iShe^  grän»  Bobtgrau  punktiert^  die  s«ei 
innnrai  EdcbUifeter  kfeiner,  mnig^  gewfilbft  und  doniL  Die  beiden  luAetMi  BlmneBUillv 
eind  l»rateirund  oder  rundlich,  am  Grunde  mit  einem  stumpfen,  nach  einwärts  vorspriiigeodfB 
Zahne  ventehen.  bräunlich,  zart;  die  zwei  inneren  Bltmienblätter  sind  kleiner,  fast  verkehrt 
eiförmig.  Der  grüne  keulenförmige  Fruchtknoten  sitzt  auf  einem  langen,  i/i  der  Knos}.!*"  in  einer 
Schlangen windtmg  zusanunengelegten  Stiele  und  endigt  in  einer  leetsitzenden  ^arbe." 

„Der  Gr56e  nach  teilt  maii  die  Kapeni  im  allgemeinen  in  .miiiona'  nnd  »mijotei* 
ein;  die  Ueinete  and  geschätzteste  Sorte  heißt  No  n  pafeilles,  die  grofieve  Snrfinee»  die  grSBt» 
Capucines  und  Capot.  Die  größten  italienischen  K  iji  rn  sind  die  CapperonL  Nadk  der  Art 
des  Einmachens  in  Fj^'ig  und  Sals  oder  in  8als  aiiein  antereoheidet  man  Emjg-  nnd  Sik- 
kapein"  (Codex  aüm.  auätr.). 

ZusammensetmAtig,  Die  Kapmi  enthalten  als  eigenartigen  Bestandteil)  te 
in  den  Drüaeaaellen  voricoaunenden  gelben  Farbe toff,  Rutin*)  {CnR^ßu  +  2Vt  HaO),  der 
SU  den  Glykoeiden  gvechnet  wird;  er  nrflUlt  naoli  P.  Foerater  dnrdh  verdäcnte  SSnnn  ia 
47,S4%  eines  gelben,  nicht  rmher  untersuchten  Kfiipeni  und  in  57t72%  lot^at,  der  «ab* 
wdieinlich  „Isodulcit",  1-Rhamno^  (S.  01)  ist. 

ErgatZiftoff'e  und  VerfülBehungen.   Als  solche  sind  anzuprhfn: 

1.  Blüteakoospen  des  Besenpfriemens  (Spartium  scopanum  L.),  aucii  deutsche, 
Qineter-  oäm  Geifikapern  genaimt 

S.  BlAienknoapen  der  Kapvainerkreeee  (Ttopaecdnm  flwjw  L.^ 

3.  Knospen  der  Dotterblume  (Caltha  palustris  L.). 

4.  Unreife*  Frürlstf  dor  Wolfsmilch  (Euphorbia  lathjris  L.). 

Alte  verdorbene  Kapern  sind  weich  und  nicht  selten  bräunlichschwari  gefärbt. 
Auffällig  grün  gefärbte  Kapern  können  mit  Ku|rfersulfat  gefärbt  sein. 

19.  ZimmtUen. 

Hegrlff.  Zimt-  oder  Caaai»biaten  (Florai  eaaria«)  aind  dia  ttAeb  dam  Ter« 

blühen  gesammelten  und  getrockneten  Blüten  odor,  besser  gesagt,  unreifen 
Scheinfrüchte  eine;^  Zim  tbaumes»  wabnoheinlioli  Gümamomum  Oaesi*  (Neei) 
(Familie  Lauraceae-Cinnamoineae). 

Kjßnnzeicheifl,  „Keulen»  oder  kreiselförmige,  holzige,  schwarz-  oder  graalaniTin^ 
grobronzelige  K&per  von  6—12  mm  Lftoge  und  am  Seheitel  von  mm  Breite.  Iftdataa 
iai  an  dm  BIflten  noch  das  knrae  Staefehen  vorbanden.  Jedes  Stflelc  besteht  aus  einer  BIfitm- 
aohse  (Unterkelch),  die  oben  mit  »c^chs  seicht  ausgerandeten,  einwärts  gewölbten  Lappen  eua 
linsenfärmigen,  heUbraonent  mitunter  glinienden,  'rem  dem  OzifMübeneet  knn  geoabetae 


Die  flUiehen  Bestandteils  dsr  eingelegten  Kapecn  ashwanfcten  nadk  einign  Aaa^ 

wie  iblgt: 

In  der  l'rockenijubst&ai 

Wmsw  Stickstoff.       Äth«^8ng     Pento-        J^,J^^  ta  Bsrtf  '^f*'*  i.  Stil 

M,5-88,0% 


21,6—80.0%     4,0^-4,»%     4.01%     0.0^12.0%     0.0-10.0%  84.0-28^0% 
Vgl,  anob  Tabelle  H  Nr.  IIW  mid  1180  und  Tabelle  tO  Nr.  212  uad  24S. 

*)  Das  „Rutin"  kommt  auch  in  der  Oartenraute  (Ruta  graveolens)  tot;  es  kam  daraus  doift 

Auflkochen  mit  KMsigRÄure,  Eindampfen  der  LSsun^r  nrd  KrvatAlUsation  pewonn«»  werdrn.  Dw 
atiHkrystalUaiarto  Rutiu  Wird  iQ  Alkohol  gelöst,  die  lx)suug  mit  Bleizucker  und  etwas  K^&igsÄon 
gefällt,  filtriert,  durch  Schwefelwasserstoff  entbleit  und  eingedampft.  Man  wäscht  die  Krjatilb 
mit  JUher  ab  nnd  kiTataUialflii  h&ulig  aaa  Waawr  um. 
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einfioherigen  Fruchtknoten  derart  eidMUießt,  dafi  mir  ciiw  kkiiM  benf&miigo  Ittohe  dm 
ktateren  unbedeckt  bleibt"  (Codex  alim.  atistr.). 

ZusammenüetzUftfJ.  Über  die  Z  u  s  a  m  mense  t zung  vgl  Tabelle  II  Nr.  1187. 
Der  Gehalt  an  ätherischem  öl  beträgt  1,0 — 3,0%. 

Ditt  Samtblnteii  haben  nur  «inen  sdivadmi  Smtgeruoh  —  einige  riechen  n«di  Gampher  — 
md  mrdfln  nur  «alten  dem  Sm^ulver  rageeettt»  iveil  de  teurer  im  Pteiee  eind  lüa  Smtiinde; 
«e  dienen  meistens  fOr  sieh  ni  DestiBationaswedken. 

0.  Gewune  von  Blättern  und  Kriutorn. 

Von  den  vielen  Blatt  inid  Elrautgewfimen  sind  1.  Lauch  (Allium  poirum  L.)  schon 
S'  447.  2.  Schnittlauch  (Allium  Schoenoprasum  vulgare  L.)  S.  447,  3.  Sellerieblätter 
(Apium  graveolens  L.)  S.  446  b^prochen  worden.  Für  den  Handel  kommen  vorwiegend  nur 
Lorbeerblätter  und  Majoran  in  Betracht. 

S€fflHff*        als  Gewfirz  verwendeten  Lorbeerbl&tter  sind  die  getrockneten 

Blätter  des  immergrünen  Lorbeerbaumes.  Lanm«  nobüis  L.,  Familie  der  Laura- 
cpen,  der  in  den  versciiiedcnsten  Spielarten  vorwiegend  um  daa  Mittelmcer  herum  angebaut 
wird.  Die  in  Deutschland  verwendeten  Lorbeerblätter  kommen  hauptsächlich  aus  Italien. 

Xe9MXet43hen.  Die  Blatter  sind  knrs  gestielt,  ]än^oh*fauiiettfSnmg;  8~10om 
Isng;  3 — 5  em  hreit»  spiti  oder  sngeepitst»  gans randig,  am  Rande  sdnnMli  gewellt  nnd  ef-wae 
nmgebogen,  lederig,  kahl,  oberscit«  glänzend,  unteri^eit^  matt  und  lieller  gefärbt. 

Z'tlSnmme^^^efmtnq.  [Y-^V  Tibrll,  rr  Nr.  1194.)  über  d..^  ätherische  öl  (1.0 
bis  3.0%)  liegen  bis  jetzt  keuir  ri,i!i(  rtit  Uiiter.Huchungen  vor.  Das  ätherische  öl  derFr  ürh  te 
defl  Lorbeerbäume»  soU  s-mh  \\  lerpenen,  dem  Pinen  CjgH]«,  dem  Cineol  oder  Eucaiyptol 
CioUiaOnuddemTerpen  C-^lU^  bestdMO.  Dia  Bl&ttet  enthalten  anoh  xeidilidi  Gerbstoff. 

Gnte  Lorbeerblitter  sollen  gr3n  und  mSgÜdwt  stisUM*  dsr  Garuoih  stark  gewtnshaf^ 
der  Gesehmaek  gawürshaft  bitter  sein. 

Dia  Kirsehlorbeerblltter,  die  zur  Darstellung  des  Kirschlorbi  is  wssiei u  dienen,  stammen 
von  dem  7'i  den  Amygdaleen  gehörenden  Kirschlorbf^prhaum  (Prunns  lauroccrasus  L.);  sie  sind  den 
Blättern  de^  ecliten  Ixirbeerbaumes  zwar  ähnlieh,  unterscheiden  sich  aber  dadurch  von  diesen,  daß 
sie  geruchlos  und  dicklicher  siud,  einen  gesägten,  stets  umgeschlageneu  Rand  und  au  jeder  Seite 
der  Ifittdxippe  an  der  Blattimteriliohe  1 — 4  Drten  haben. 

21.  Majoran, 

J}eyt*ijY.  Unter  Majoran  (Mairan  oder  Magran)  versteht  man  das  getrocknet» 
blühende  Kraut  (Blumenähren  und  Blätter  des  Stengels)  der  Pflanze  Majorana  hortensis 
Much,  oder  Origanum  Majorana  L.,  Familie  der  Labiaten,  die  im  Orient  und  südliclien  Europa 
einheimiscli  ist»  bei  vns  ab  einjähriges  Gewadis  angobaat  md»  wenn  sls  sweijähriges  Ge- 
«iflhs  angebantk  stnmdiartig  wird. 

Man  untersoheidetdeatschen  nnd  fra  nzösische  n  Majoran  im  Handel.  Derdeutsche 
Majoran  besteht  aus  zerschnittenen,  sämtlichen  olx-rirtliychen  Teilen  der  Pflanze,  also  aus 
Blattern  und  Stcngekeilen ;  er  besitzt  meistens  eine  graugrüne  Farbe.  Der  französische 
Uajoran  enthält  meistens  nur  die  abgestreiften  Blätter  (abgerebelte  Ware  genannt)  und 
beritst  infolgedeasen  eine  grfinere  Farbe,  .Ale  genas  Ffianas  oder  in  Folverform  kommt  der 
Uajomn  aeltener  tot.  Im  angenehmen  gewOnhaften  Geruch  and  Gesehmaek  sind  dentseber 
und  franzosischer  Majoran  mehr  oder  weniger  gteidk. 

JientlZeich€ft.  „Der  dünnbehaarte,  rundlich  vierkantige,  bis  50  cm  hohe  Stengel 
ist  oben  rif?pigä.'?tjg,  die  Zweige  .sind  dicht  und  grau  l>ehaart,  die  Blätter  gestielt,  elliptisch, 
eirund,  eiförmig  oder  spateiförmig,  in  den  Stiel  verschmälert,  gegen  2 — 3  cm  lang,  stumpf 
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oder  abgerundet,  ganzrandlg,  graugrün,  kijrrtrrrnifil/.ip,  einiifrvip,  mit  bogenläufigcn.  undeut- 
lich '?rhlinp«nbi!dendfn  Sekundärnerven.  Bluten  in  kiirzwalstlichen  bm  fast  kugeligen  Ariren, 
die  durch  die  eiruiidJicheu,  fast  filzigen  und  gewiuiperten  Deckblätter  dicht  vierreihig  daciug 
cnohflinai.  Kelch  ein  verhehrt  eiffirmige«,  andentlioh  ftiisgeBohiraiftes,  un  Grunde  eiogecoOta 
BI&ttdiMi*  einlippig;  die  kMm»  weifie  LipfMnUiiiiid  mit  Mmgerandeter  Ober-  mid  dxtügtitigK, 
fast  gleichzipfeliger  Unterlippe.  Die  TeOfirfiolitdien  and  bw  1  mm  lang,  tüdnaa^  tta^iA, 
gUtt^  braun."  (Codex  alim.  austr.) 

Zuftammensetznng.  (Vgl.  Tabellen  Nr.  119ö.)  Der  Gehalt  an  ätherischen 
öl  beträgt  1,0—2,0%  und  »oll  niindoston.s  1",^  erreichen. 

Die  Handelaware,  besonders  der  abgerebelte  (frauzüiiacLe)  Majoran,  entliält  durchweg 
▼ifll  6«nd>). 

Deshalb  werden  im  Beatecben  Beiohe  fOr  beide  Tenohiedene  Aeohen-  and  Bandgehahe  n- 
folMMn»  nimlkih: 


Ib  Salssture  aaltoUch 
(Sand! 


Blittcr-  (oder  »lisenbelter)  1«„  9fi% 

Der  AUwdiftkniMg  «ohweiikto  beim  dentiefaen  He jonu  nrieoba  19.0-^0%  (Mittel  Ilfl%). 
beim  fremOdeehen  sirieefaen  13,8—96^0%  (Mittel  10,1%). 

Die  folgenden  Blattgp würze  bzw.  Gewürzge müs-^  bilden  nur  in  beechranktem  Um- 
fange eine  Handelsware,  sie  werden  meietena  nur  in  kleinen  Mengen  für  den  eigenen  Qtbnact 
angebaut.   Hierzu  geltörfii: 

22»  Jiohnenr-  oder  I*feffcrtcrautf  Saturei,  Wurulkr&ut,  daa  getrooknutu,  blühende  Knst 
Ton  Satureia  hortenaia  L.,  Farn,  der  Labiaten;  der  Stengel  irt  bia  20  om  lang,  mit  kuneo,  eivaM 
mk^m^mm.  Haaran  beeetrt.  die  BUtter.  bis  8  om        eind  leniitttlfinn^y  oder  UiMrWffci  KneaL  Dm 
.  Pfeif  er  kreutöl  eoQ  ena  20%  (?ymol,  80%  Ouraorol  und  50%  Torpen  G^Ae  beetelML  Dar 
Gebelt  an  Asche  poII  bia  12%,  dor  an  Rand  bir  1%  betragen.  j 

2,3»  Thymian,  welscher  Quendel  oder  „Kuttelkraut"  sind  d.e  gPtrocknet«i  Uin*^-  j 
und  blüteatragenden  AüUtpitz&a  vou  Thymus  vulgaris  L.  Die  jungen  Astüpitzcn  sind  kun  und  | 
dicht  fadieart  Des  0,5—1,0%  betragende  Ol  enthUt  Thymianeempher  (C„^i«0)  and  aBtat  is 
der  KUto  Tbymol  in  KiyiteUeD  eb.  Der  Gebelt  ea  iumhe  eoU  8%,  der  en  Send  2%  niebl  «k» 
eoineitcn.  In  der  Trockenenbetei»  fanden  HennS  and  Bien  14,745o  Pentosane. 

24,  Salbeiblatter  von  dem  halbstrauchigen  Gewächs  Salvia  o{ficinali8  L.  wr-rden  friic»  | 
und  getrocknet  verwendet.  Qclbgrünlichcs  ätherisches  Ol  1,5—2,5%;  Pentoaane  in  der  Tiod»- 
Substanz  9,59%;  Asche  böobsteos  10%,  mit  höchstens  1%  ^and. 

26,  Dillf  DiUkraut,  Oarkeoikrlatl  sind  die  jungen  Hlenien  von  Aaetbmn  greveolmtL 
Von  ihm  werden  sowohl  die  sereohnittenea  Blitteben  tn  Sauerkraut  and  anderen  eaneren  OjiMwe, 
als  auoh  die  unre  ifen,  platten.Samai  zum  Einmaehen  der  Essiggurken  gehranoht.  Qer  and  da  wird 
der  S  n  m  e  n ,  ähnlich  wie  Kümmel,  aa£  Brot  gealreat.  Die  joagen  Fflenaen  werden  eneh  geUeckitt 
oder  in  Essig  eingelegt  aufbewahrt. 

2Q,  FetersUie,  Peteritilienkraut  smd  die  jungen  Blätter  von  PetroseUnum  satinut 
Eoffin*  Dae  Brtenilienkiaat  bat  dreilach  gegliederte  Blätter  mit  keilliSmiig  wemohmilertea,  dni- 
lappigen,  oben  i^inaenden  Blitteben.  Ee  wecden  ▼<»  ibr  venobiedene  Sorten  angebe«!; 
knuafaUtterige  Sorte  dient  aar  Ycniemng  von  Speieeeehflwoln;  die  geiriUmlioiie  Sorte  udetnn  >b 

*)  Rupp,  Späth  und  R.  Windisoh  funden  u.  a.: 

Dsatacher         Französischer     Beibstabgsrebelt    Mftrktivivre  (Unr-)  BaQüelswtr« 

Ilajonn       Bdiwaab.  Uttel  Schwank.  Mittel  Schwank.  Mittel  Schwank.  Mittel  SchwsaL  Mftiii 

%  %  %  %  %  %  %  %  %        ^  ; 

Cksamtaeohe  6,5—22,8  12,0   6,8"~31,2  16.3   7,4—18,1   11,4    10,0—11.8  10,5  9,7—25,0  16,1 

Send  .  .  .  0,7—  9,7    3.4   1,0-18,3    5,3  0,5-  8,3    2,8     1,1—  1,9    1,S  l,ff-i4J  W 
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Sappenkraut ;  r!i<  v.  ir/el  wird  «eltener  verwendel;  eino  VarieCK  hftt  jadooh  luiibnaBiiige^  nmdlieli» 
Wurzeln,  die  im  beliebte«  Ocmüse  abgeben. 

In  deui  Dillöl  wie  im  Petersilienöl  i«t  von  Gerichten  ein  Kohlenwasaerstoff  (Terpen 
oder  Okmpher  CiqHi«)  nkohgmricien.  Bl*n«h«ti  und  Seil  iMMlni  fttt  die  El«inentftTmiit*m]ii«n> 
•etattng  dM  Petarnlienftles!  60,6%  C,  7.8%  H  und  82,7%  O. 

27»  Beifuß,  Egtragong  JOrmgon  (Aitomteia  dracunculus  sativm)  dient  »Is  Küchen- 
kraat  zd  Siipptn,  Salat  und  Saucen;  auch  vom  gemeinen  Beifuß  (Artemisia  vulgaris  L.)  werden 
Kraut  und  Blüten  zu  diesem  Zweck  verwendet.  Das  BeifuO-  oder  Estragonöl  enthält  neben 
A nethol  (Ci^H^O,  Aniacampher)  geringe  Moigen  von  leicht  flüchtigen  Kohlenwaaseratoffen. 

28»  .Be0jl«rftluiiM  oder  Mlmbentf^  (Fotcrimn  wogoMrl»  gtovoewieiM}»  «in  Mhr  bs- 
IMitM  Biattkniits  m  iriohit  «n  gebixgigm  Orlen  wild. 

29.  Ga-rtensauerampfer  oder  €f€nMseampf€r  (Rumez  patirati»  L,).  Die  unteren 
flachen  Blätter  sind  eilanzettlieh,  ziicrespif 7t,  um  Gr'Tnde  abgerundet  oder  wf»»!!?  verschmälert, 
die  übrigen  Blätter  lanzetUich;  alle  haben  rinneniörmige  Blattstiel«.  Die  Pflanze  int  in  Siideuropft 
hdiniich. 

Der  QoitenHHMnuttpier  'fodankt  MiiMn  eloeiliehen  GerehniMk  eineak  OdMlt  «n  ■ftnorem 
oxttl««iitem  K*linm  (C^HKO«  +  »q).  • 

Über  die  Ztii»mmoiisot«Qng  TOo  Nr.  32»  fiS^  90^  S7»  28  und  89  Tikbeile  H, 
Nr.  1188—1193. 

E.  Gewürze  von  Rinden. 

Von  Rinden  v«npeoden  wir  nni  eine  Alt  ala  Gewfir^  aber  nie  einee  der  verbreiteteten, 

nämlich: 

30,  Zimt, 

begriff,  1.  Unter  Zimt  Tvntoht  man  die  ron  dem  Periderm  (Eork  und 
primirer  Rinde)  mehr  oder  weniger  befreite,  ihres  Stherieohen  Olea  nieht 
beranbte  ^'etroeknete  Aatrinde  ▼ersohiedener»  zu  der  Bkmilie  der  Laurineen 
gehörenden  C  i  n   r  rn  o  mi!  m  r>.  r  t  e  n  ,  bo  von  CL  oejlanionm  "SvtytiB,  GL  Gasata  Btuoke  and 

Cinnamomiim  Burmanni  Blume  var.  ohinen.'^P. 

2.  Zimt  oder  das  Pulver  desselben  muß  auaachlieOlioh  aus  den  von  ihrem  ätherisohen 
Ol  nidit  befiteiten  Rinden  einer  der  drei  genannten  Cinnaniomiunarten  bestehen  und  mnß 
den  kennzeichnenden  Smtgerach  and  Zmtgeoohmaok  dentlich  erkennen  laeaen. 

SwrtennndRennzetchen,  Man  untcceoheidet  im  Handel  vorwiegend  3  Sorten  Zimt: 
1.  Ce  vlonzimt  (edler  Zimt,  Kanehl)  von  Cinnamomiim  oeylTnieiirn  Rreyne  Dieser  be- 
steht auü  der  dünnen,  0,5  bis  höchstens  1  mm  starken,  von  beiden  8citen  her  eingerollten,  von 
der  Ober-  (Außen-  und  Mittel-)  Rinde  befreiten  Innenxinde  der  jungen  Zweige  (Schößlinge. 
fifaNtenasofaläge)!);  die  Binden  werden  sa  mehreren  (7—10)  inrinandeigeatedtt  und  kommen 
in  <^5~1,0  m  langen  und  nngefiÜir  1  om  dk^en  Böllen  in  den  Handel*).  Je  enger  die  RGhren 

*)  Der  Ceylonsimt  wird  an  der  aBdweeäiohen  Küste  Oejlons  in  CNbten»  ihnlieh  wie  bei 
001  die  Korbweide,  gesogen.  fSam  Terweadet  nnr  die  jngendSeben  SprGBHnge^  weelialb  man  die 

Stammbildung  durch  ZurückBohneiden  unterdruckt.  Die  etwa swei jährigen,  bis  2  m  langen  und  15  mm 
dicken  Stockaussehlä^e  werden  zweimal  im  .Tahre  geschnitten,  entlaubt  und  dann  in  etwa  30  em 
langen  Stucken  entachält,  indem  die;  Rinde  ringsum  durchschnitten  und  dann  der  TJinge  nach  auf- 
geeohhtzt  wird.  Man  schabt  alsdann  die  Oberhaut  mit  Korksohicht  weg,  steckt  sie  auf  einen  Stock 
VDdliBiimSeliattentroefaien.  Hlcibei  rollt  die  Bind»  ein  und  bi8ant  neh.  Dieeelbe  ist  naeb  dem 
Ihoeknen  kaum  fiber  <K5nim  diok,  anfien  glatt»  gelUiohbvami,  IKngMtNUij^  innen  etwas  dnnkeler» 
natt  und  mitunter  warzig.  Der  Bruch  ist  kurzfaserig. 

*)  Man  unter^rhrfHf^t  3  Sorten  Ceylonzimt,  nämlich:  C.-Z.  00  mit  7  Röhren  und  meist 
doppelt  gewunden,  kaum  0,ö  mm  dick;  C.-Z.  0  mit  10  fest  ancininderliec'enden  starken,  fawri^en 
Röhren  von  0,ö  mm  Querschnitt  und  darüber;  C.-Z.  1  mit  10  nicht  fest  aneinanderliegenden,  hauiig 
nit  Aelildeliem  foieehii  RShren  von  I  om  Qoenohnitt. 
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aneinander  schließen  und  je  kurzfaseriger  der  Bruch  ist,  um  so  wertvoller  gilt  der  Zimt.  Die 
Rinde  ist  «afien  sohSn  hellbraun,  innen  rotbrann  und  kiebt  brüchig.  Sie  wird  iM;gen 
ihres  ftuBent  arotnatiMhen  GenioheB,  sehr  gewfinbaf  ten,  süBen  —  nicht  herben — CtaedunaekBt 

am  höchsten  geschätzt,  aber  nur  selten  als  Gewürz  verwendet.  Sie  ist  sar  Herstellnng 
▼on  Zi  mttinkturon  und  Zimtöl  für  Apotheken  vorgpstchrffbfn. 

2.  Chinesischer  Zimt  (Zimt-CtiBsia,  gemeiner  Zimt,  Caa&ia  vera,  in  den  Preidisten 
der  Gewürzhändler  auch  Cassia  lignoa  genannt)  von  Cinnamomum  Cassia  Blume.  Maa 
nntenoheidet  in  WntfiuMl  und  Amerikn  d»Ton  S  Sorten,  nimUeh  Saigon-  (bette  Sorte)^  Ba- 
tavia- undCbina^OeMda.  Der cbineaiedie gmt  besteht eue dickeren,  meiet cänsditig geroHtai 
Röhren  von  2 — 3  cm  Durchme^rr,  während  die  Rinde  2 — 3  mm  dick  ist.  Die  Rinde  ist  vid- 
farli  nur  naehlÜÄ'ig  geschält  und  läßt  «tellenwpise  noch  pnmare  Rinde  und  Kork  erkennen. 
Bei  gut  geschälter  Ware  ist  die  Rinde  außen  hellbraun,  samt  rutbraun  und  meist  längsgestreift, 
innen  dunkler.  Im  Innern  der  Warenbündel  finden  sich  oft  Bruchstücke  und  AbfalL  Gauch 
und  Oeaehnumk  gewflrdialt  wie  bei  Nr.  1,  indee  tritt  ein  herber  OeMhninok  edion  hervon 

3k  MalftbarBimt,  Holzzimt  (auch  Holzcassia,  CSeada  lignea,  in  den  Cbwnziüeten  auch 
Cassia  vera  genannt)  von  Cinnamomum  Burnianni  Blume,  C.  Tamala  Nees  et  Eberm.,  femer 
von  den  in  Südostafrika  angebauten  Sorten  C.^btusifoÜnm,  C.  paucifloruni  n.  a.  r)ie«r»r  Zimt- 
ist  noch  weniger  sorgfältig  abgeschabt  als  der  clünesiäclie  Zimt;  infolgedessen  hat  er  ein  gelb- 
bw  lederbraunes,  auch  grautiaunee  Aneedien;  der  Geruch  ist  nur  aobwacb  ^würahaft  und 
der  GesohnuMdc  herbe. 

Der  Halabartimt  wird  vurwiqgeud  mr  Hanlellung  von  Zimtpulrar  ropondeC 

Außer  diesen  gangbaren  Sorten  Zimt  begegnet  mea  im  ibadd  noeih  «iaIgHk  Sateertn,  die 

mehr  oder  woniger  von  diestn  abwi-ichi-n,  n&mlich: 

a)  Seycbeileuaimt  —  von  den  Seychellen  stammend  — ,  der  als  Zweig-  und  Stammriodb 
vertrieben  wird,  meistens  noch  alle  drei  Gewebeeohichteo  —  Kork,  Mittdrinde  und  Initearmde  — 
euthilt  und  daher  ftr  BnrOhnUdi  «ehr  diek  («—7  mm)  iii 

b)  Nelkeneimt,  Nelkeneaeeia  beeteht  aue  der  Rinde  einee  kleinen  bnciliaaisolMn  fiaemoi 
Dieypelliqm  eecjopbyllatum  Neeit  FlamiBe  dir  Lauraoeen. 

c)  Der  sog.  weißt-  Zi  mt  stammt  von  OaneUa  alba  MoMay,  AmUie  der  (?ineihwe—,  die 
den  Bahamainseln  (WestinHien)  vorkommt 

d)  Falsche  Zimtriude.  K.  Micko  bat  auch  eine  Zimumde  beschriebeoi,  die  einm  ähn- 
beben  enetoniMli«  Bau,  eoiA  «ne  IhnK^  Stfab  vie  die  eohte  Zi^ 

ZU9amm0n9ekmng*  Von  den  BeetendtdDen  dae  Zimts  (vgl  TwhtU»  II  Ür.  IIW  \m 
laoi)  hat  die  Stioketolfeubetans,  die  aneh  nur  8,5~S,0%  dee  lufttrookenen  ZEale  eui- 

macht,  keine  Bedeutung  für  die  Bewertung;  auch  der  Gehalt  an  Rohfaser,  der  bei  den 
einzelnen  Sorten  zwisclien  19.5 — 49,0%  schwankt,  kommt  hierfür  nicht  in  Betracht,  Borr^fn 
einzig  das  ätherische  öl,  da«  im  wesentlichen  mis  Zimtaideh\'d  (CgH^O  =  CgH^  •  CK  :  c  H 
•  CHO)  sowie  einem  Kohlenwasserstoff  besteht,  und  in  Mengen  von  1,0 — 3,8%  für  die  eiiuEelntün 
lufttrookenen  Zimtsorten  angegeben  wird.  Aber  nkht  die  Menge  dee  Itherleehen  Olee 
iet  ffir  die  OQte  entadieideiid,  eondem  die  Art  eeinee  Geruehs  und  Oesohmaeka  Denn 
der  beste  Zimt,  der  Cejhmsimt,  enthält  dnrdiweg  iveniger  fttberieoliee  Öl  und  mehr  Bah» 

faier  als  der  cf^ne^isclie  und  Holzzimt 

Invertzucker  (d.  h.  direkt  reduzierender  Zucker)  kommt  im  Zimt  nur  in  Mengen 

So  wurden  für  &  Infttrodkenin  &mte  gslonden: 
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von  0,5 — 2,0°o  (in  2  Proben  chine^itichem  Zimt  sind  von  v.  Czadek  4,19  und  6,!?2^f,  erfunden) 
vor,  während  Suc  oharosc  von  Ed.  Spaeth  gax  xäoht,  von  t.  Czadek  nur  zu  0,0^ — 0,53% 
nachgewiesen  werden  konnte. 

Über  den  Stftrkegelialt  liegen  bii  jetet  aiohere  Angaben  nidbt  vor;  die  Menge  der  in 
Zucker  tberf61irb«ren  Stofie  eehweakt  swisohen  10,7—27,0%.  Die  8tirkek0niohen  dee  ehine- 
UNhen  ZimtB  bedtien  «inen  DnrehiDeeeer  von  0,01— 0,02  mm;  die  des  Oeylonnmte  sind 

UMietens  noch  kleinPr. 

Der  Zimt  enthält  ftucli  verhältnismäßig  viel  Calciumoxalat,  nämlich  gewöhnlicher 
Zimt  nach  Hendrik  2,50—3,81%,  wüder  Ceylonzimt  bis  6,62%,  Caadarinde  0,05—1,34%. 

Der  reine  <eand£reie)  Oeylonsimt  embfttt  dniohweg  etwae  mehr  AMke  (5,30%  in  dar 
TVodkenenbetans)  nnd  mehr  AUulitKt  ftr  1  g  AacAi»  (17,7  oem  N.-Siiire)  «Ib  obineeiadier 
Zunt  (nittüdi  2,jS3%  l»w.  15^2  eomi. 

Verfälschungen,  Die  gangbarsten  Vorfälflchaagan  dee  Zimte  beetolwn 

a)  In  dt-r  Untt-rschiebunp:  p:eringwertiger  Zimt^orton  unter  die  bessCTvn; 

b)  in  der  Entziehung  dee  ätbeneohen  OUa  durch  Wawerdämpfe  oder  duroli  Einhiogen  der 
Rinden  in  Alkohol; 

e)  in  der  Veniveehmig  dee  ZimtpniTere  mit  2intaUi]|eD,  Zimibnieb  (Aetteibo)  von  d«r 
Zeberdtnng  dee  Zimti,  mit  sog;  Ckip«*); 

d)  ünlermii^chuug  von  eüerloi  Stoffen,  wie  bei  Pfeffer,  QewSnuelkcn  usw.  (c  B.  Zimtmatte 

atu  n!r=w^schfi](  n,  ?  Ii:<1<-n  von  HaoelnnB,  WalnulJ,  Mandeln,  Kakao,  Sandelholr,  Zic'ArrenkiBten- 
holz,  Baumriadfio,  Mehle  und  gerottetes  Brot,  Zuoker,  aufgezogener  Galgant,  Ölkuchen,  Eiaen- 
ooker  o.  a.}. 

Xfnitrmtdbtmffm  HAtn  d«r  «idiftigett  BeeMmmmg  dee  &therieehen  Olee,  dee  min- 
ilwtene  1%  lieingn  eoO,  kann  enoh  die  Ten  Zimtaldehjd  dadmeli  au^geflUirt  «erden,  dag 

man  ihn  entweder  in  der  ätheriaohen  Lösung  des  flüchtigai  Öles  an  Natri  a  mbitnllit 
Undet  (vgL  Vanille  S.  497)  oder  in  der  wäseerip^'Ti  Emulmon  nach  dem  VorBchlapo  van  HannS 
datcb  Semioxamacid  (NH, •  CO •  CO •  NHNH^)  fallt  Aus  letzterem  gewogenen  Niederaohlag 
kann  durch  Multiplikation  mit  0,608  die  Menge  von  Aldehyd  berechnet  werden,  während  im 
etilen  Falle  die  yorUndong  mit  verd.  Soliwefeleftnre  Beilegt  nnd  der  Zmtaldehjd  dureh  Äther 
gdSrt  mid  nsw« 

Zur  Betömmung  der  Reinheit,  die  auch  hier  in  erster  Linie  durch  mllo'oskopische 
Cotersuehnnf;  ermittelt  werden  muß,  kann  aaoh  je  nach  der  Art  der  Verfälschung  die  Be- 
•ttmmung  der  Rohfaaer,  der  Stärke  und  der  Saccharose  zweckmäßig  mit  herangezogen 

Beim  Zimt  oad  Zimtputvor  eoD  der  Gckalt  an  Aeelie  6%,  der  an  Sand  8%,  beim  Z  imtbr  neb 
der  Oebalt  en  Aeohe  7%  nnd  der  an  Sand  S,S%  nieht  ftbenebieiten. 


F.  GewBns  von  Wurzfiln. 

^den  GewSnen  von  Wn mein  reohnet  man  Ingwer,  Oalgant,  Zittwer,  SöBboIs 
und  in  «äderen  Ubideni  auoh  Knlmnn 

Unter  Chips  verstand  man  früher  auseebHpOHch  die  vorwiegtuid  aus  Zimtholz  und 
»äderen  Holzarten  bestehenden  Abfälle,  die  zur  Streckung  des  reinen  Zimts  dient«i  (und  jetst  auch 
nooh  dienen). 

In  leteter  Zeit  weiden  nnter  Cbipe  aber  amdi  die  dmeli  SelmeidBn  nnd  Sehilen  bei  der  Auf* 

li^taDg  dee  Ceylonzimts  gewonnenen  Abfälle  verstanden,  die  &st  keine  Holsfragmente 
enthalten,  sondern  faHt  lodi^lich  aus  Rindonteilen  bestehen.  Diese  Abfalle  sind,  wann  eie  die 
Kigen8chaf*rn  der  Zimtrinde  be.silzen,  dieser  mehr  oder  ■npmVf'r  {rleicih  zu  erachten. 

Die  Beurteilung  der  Chips  hängt  daher  ganz  von  der  Art  der  (Jcwimiuiig  ab;  er  ist  um  so  minder- 
«etig«,  j»  mebr  HoliteiWien  er  enthilfc 
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31,  Ingwer. 

Segrtffi  Ingwer  oder  Ingber  ist  der  ungeschül  t  e  .  einfach  gewaschene 
und  getrocknete  (bedeckter)  oder  der  geschälte  (von  den  äußorfii  Gfwcl»sscriiclir^ 
befreite)  und  getrocknete  Wnrzcistock  (Rhizom)  der  im  L(iü«'n  Asien  urid  Amezik» 
angebauten  Ingwerpflanz©  (Zinpiln-r  officinale  RcKicoc,  Familie  der  Ziiigilieraecen)'), 

Qetoinnung,  Die  einzig  wertvollen  Wurselstöoke  der  Ingwerstaude  sind  reif,  sobald  die 
obnrdiaolMa  Tdk  ToUst&ndig  Tenrelkt  lind;  dM  M  fm  Junar  und  Fsbroar  der  Hüls  £e  naofc 
Art  dar  Kutoflakmte  au  der  Erde  gehobeiuii  BhlioinilMn  wccdea  gewatoheai  ond  eutwed» 
gMU  «k  Mlohe  (wie  der  afrikaniBolie  Lkgirer)»  oater  Umftiwim  Baoh  ▼orhcrigem  Abbrühen  in  Kalk- 
w»iw<T  nnd  Abwasohefi  niit  Wassor  an  der  Bonne  petrocknrt,  oder  wie  der  Jamaika-.  Bi'nffal-,  Cc^hiii- 
ingwer  durch  SphüttelQ  der  trockenen  Rhi7,ome  in  Ktirbeu  oder  durch  Rtibcn  zwn^^hpn  Ziepe.i.^oiaen 
vorher  von  der  KorkBchioht  und  Kinde  befreit.  Man  unteraoheidet  daher  im  Handel  ungeäcbäite& 
«der  bedeekten  bigirer  mit  einer  gelliUolibnMnen,  gemnMiten  Karkiehidit  und  geeobtitea 
Ingwer  Tongelbl»liein,ltogBetraffigemiiadbeeeere«AweBeli^ 

die  Rinde  am  reichsten  an  ätherischem  öl  und  Bus  ist.  Der  geeohUtc  Ingwer  wird  femer  noe^ 
häufig   mit   schwefliger  Si»are  oder  Chlorkalk  gebleicht,  oder  mit  Gips  und  Kreide  «o- 
gerieben  bzw.  iiN>rf»trichen;  letzteres  Verfahren  pflec*  mifh  zuweilen  bei  verdorl>«'nem  Inirwer 
geschehen,  es  ist  daher  von  höchst  fragUchem  Wert.  Mitunter  wird  dm  Ingwer  auch,  mit  ciaer  Zuciwr- 
e^idit  fifaenogen  (kandierter  Ingwer). 

Sorten  und  Kennzeichen,  Dm  E^ugongeUndem  entapredieod  nntennfaieidct 
man  nadi  J.  Bnohwald  folgend»  Sorten: 

a)  J*l&ftika  -  Ingwer;  er  zeigt  dentlioh  die  den  Hirschgeweihen  ähnliche  Verzweigung 
und  kommt  geschält  und  gebleicht,  wie  ungeschält  in  den  Handel.  Er  hat  einen  sehr  feinen 
GiTuch  und  Cf^clunack  und  gilt  als  die  beete  Sorte»  kommt  aber  fast  aueechließlicli  in  England 
und  Nordamerika  auf  den  Markt. 

b)  Ooohiii .  Ingwer.  Er  gOt  tdd  d«ii  in  DoatiohlMid  Mriebeimi  Sorten  «b  die  borte 
und  frird  sweimal  hfilier  iMaUt  ab  die  folgenden  Sorten:  man  imtenHihMdet  A<>  B%  C-  uid 
D-Cochin-Ingwer;  Sorte  A  besteht  aus  ausgesuchten  Stücken,  Daus  Abfall  (meist  ungeschält), 
während  T?  und  C  die  gf\ngl)ar3te  Mittelwan-  bilden.  r)<'r  <  V  el  in-Ingwer  gjoioht  dem  Jamaika' 
Ingwer  und  wird  in  allen  Zul>e.reitungen  in  den  Handel  gebracht. 

c)  Bengal  •  Ingwer.  Er  wird  in  Doutechland  am  meisten  verwendet;  die  geschilfee 
Ware  l«t  nidit  voHkomiiien  von  runseligem  Kork  befreit»  von  dem  noch  BSeete  an  den  effbmehw 
Seiten  der  Rhiiome  liingen,  wttuwnd  der  nngeediilte  Bengel>Ingwer  (MBengel  natureD*^ 
weniger  Tenweigt  und  mit  dickem,  braunem  Kork  nnd  mit  Rinde  versehen  ist;  infolgedessen 
i.4t  er  such  vielfach  mit  Erde  und  Sand  Tenuuciiiigt.  Die  Bmohfliche  iet  dunkler,  geihttdi- 
grau,  rauh  und  sehr  kurzfa-serig. 

d)  Japan  -  Ingwer.  Er  besteht  au^  kurzen  und  breiten  Rhizomstucken  von  graaweifier 
gnrbe^  ist  meistens  gekalkt  nnd  wird  vor wi^geud  war  Hereteflong  dee  Ingweipulma  ¥eiwaidrt. 

e)  Afrikaniecher  Ingwer.  Der  ane  Weetafrika  (Sienra  Leone)  eingeführte  Ingwer 
ist  teils  mit  reichlichen  Korkmengen  versehen  (bedeckt),  teils  von  Korkteilen  befreit,  rieht 
braun  bis  mtbrann  aus,  powie  quergeringelt  nach  den  deuüicli  vorhandenen  Inteniodien 
Bruch  ist  kurzfaserig  und  rauh.  Der  afrikanische  Ingwer  soll  als  weniger  wertvoll  vorwiegend 
cur  Gewinnung  des  Ingweröles  und  des  gemahlenen  Ingwm  verwendet  werden. 

I)  Chineelaeher  Ingwer.  Er  hat  dioke  anoonlente  Ehiaometdolm,  die  ädi 
•ohww  trocimen  lassen  und  im  trockenen  Zustande  ein  eohlechtes  Aussehen  haben.  Daher 
kommen  ni'ß  nicht  ak  aolohe,  aondem  in  Znokeieirap  aingomaoht^  ab  Oonditom  Zingihw» 
in  den  Hand^ 


Dar  Ingwer  wer  eehon  in  den  frfiheetea  ZaHen  ein  beliebtee  Oewfln;  die  Inder 
ilm  ,,8eingaTenk**,  die  Grieehcn  ^tfftßif^ 
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Der  Größe  nach  oniezwoheädfln  aioh  die  4  wiohtigirten  Sorten  wie  folgt: 

JtuaOt^Ingmv      CoaUa-Iafww        BrafaMniwar      Aftft— tadwr  Inrw 

l-ingc   9om  Tom  Tom  5— 60111 

<4uencbxütit  .  .  .  .    1,6  x  1  •»  1.3  X  1  m  ^  X  0.7ß  „  1,6  X  1  „ 

Zusammensetzung,  Avfier  &n  ätherischem  öl.  dessen  Gehalt  zwischen  1,0 

bis  4,0°o  schwHiikt,  sind  die  Ingwcrsorten  besonders  reich  an  Stärke  (49,0 — CA,0%y). 

D&s  ätheri.sche  Ol  ßcheint  im  wesentlichen  auü  dem  Terpen  Cj;fi^  zu  beetehen.  Die 
einzehien  Sorten  crgal>en  in  der  Trockexiaubstauz: 

CkicluQiiigrwor  (,13)  B«agaiinrwer (18)  JftpuiiBrwer (10)  AfhkaiDgtrer(ä}  Uandeliiiii^er (74) 
Äthornohee  öl  .  .  1,68%  1.83%  1,68%  2,91%  2,16% 

Man  sieht  aus  dietsen  Untersuchungen,  daß  auch  beim  Ingwer,  ebenso  wie  beim  Zimt, 
die  beoeoie  BeMfaaffBnliBit  niolit  einzig  vom  ftthedeoiheii  Ol  «bh&ngt,  da  der  AfHka-Ingwer,  der 
ab  inüktorwertigwr  gilt^  dnnihveg  am  meisten  llnehtiges  fttheriMhes  <M  und  avcii  am  meteten 
Alkohol-,  PotroUtber-  und  Methylalkoholextrakt  enthält. 

Dnrrh  T.'i  t'prn  nimmt  dfr  Gehalt  nn  ätherischem  Ol  ab.  indem  er  S,  B.  im  Mittel  TOB 
8  Proben  ii;u  h     rii(i)i,ini.i  iii  Lagern  von  1,46  auf  0,68%  herabging. 

Daä  W  asciien  des  Ingwem  bedingt  eine  Abnahme  des  Wasaraauszug^  s.  B.  von  12,7 
auf  10^4%  und  der  Aadt»  von  4*8  ant  3,8%  der  TkookennilMtaiia. 

Dmeh.  das  Kalken  wMgt  natoigemifi  der  CWhalt  an  Kalk  s.  R  Ttm  0,35  anf  8^59% 
vod  neiir. 

Verfälschungen  and  l7hi0r«IM9A1m0^  Anficr  der  Verweodiug  von  minderwertigen  Ing- 
wer-and  extrahierten  Sorten  kommen  bei  dem  Ingwer  pul  vor  als  Verfilseh  u  n  p«  m  i  t  tcl  alle  die 
Stoffe  in  Betracht,  welche  wie  Mehle,  KiK  kftÄnde  de«'  Olssmen,  Mandelkleie,  Cayetinepfeffer»chal©o 
und  andere,  auch  bei  den  anderen  Gewürzen  wiederholt  genannt  sind.  Als  Beschwerungemittel 
wird  Tob  angegeben» 

Ton  der  ehemiaehen  Untere  nohnng  iefc  nebon  der  Beetimmmg  des  fttherieoben  Öles 
(mindeetens  die  d(*r  Stärke  (etwa  45%),  der  Rohfaser  (höchstens  8%)  nnd  der  Asche  am 

wichtigsten.  Letet«*  soll  für  die  lufttrockene  Substanz  S%*)  und  der  in  10 pro«.  Balzsiure  unlös- 
liche Teil  3%  nicht  übersteigen.  Die  Art  des  Überzuges  (Gips  o<ler  Kalk  bzw.  Calciomcarbonat) 
erkennt  man  daran,  daß  man  die  Worzelstücke  in  kaltem  Wasser  aulweicht,  die  äußere  Schicht 
ant  HOfe  eines  weiehen  Pinseb  abwieoltt  nnd  die  mOehige  FHIeeigkeil  anl  Kalk,  SohwefaletaM 
and  KoUenalnie  nntereooht. 

Ankmtg*  AJsMangoingwer  beceiohnet  man  dieBluaoBie  vonCnroumaAmadaBozb., 

die  in  Bengyen  einheimisch  ist  und  dort  wie  Ingwer  benutzt  wird.  Auch  die  Rhizome  der  Gilb- 
»  »T7  o<kr  rJelbwiirz  ndf-r  Tnr'nfrik  (Ciircuma  lon^a  Roxb.)  dienen  als  Ersatzmittel  des  Ingwers. 
Die  Gübwurz  ist  ebeniaUs  im  südösthchen  Asien  einheimisch  nnd  wird  hier  wie  in  China,  auf  Java, 
Bfanion  usw.  bk  größerem  Maßstabe  \mgebaat.  Bte  Pflanae  entwickdt  kurze,  kegelförmige  Haupt- 


M  Der  Qebalt  an  den  allgemeinen  Bestandteilen  sekwankte  nach 


dorehweg  swieeken  folgenden  Orenaen: 


X 

8.(^16,0 


Stickgtoff- 
nbstanx 
% 

ff,0-83 


Athe- 
riscbMOl 
% 

0.8-^,0 


Fettlnicht 
flOchUff) 

X 

l.»--8,0 


Sttrke     Bohlluer  Aedie 


X 

49,0--«4,0 


X 


X 

8,1^5 


Alkoholaoa- 
lof  (nach 
Ithenonai^ 
X 

1,1-4.8 


Wasser- 

% 

9,0-17,8 


Der  BetrottlkeraneBag  eekwankt  von  8,0-^,8,  der  Metliylalkoholanarag  too  83—^8%. 

Hanus  und  Bien  fanden  in  der  Trockeneubstana  des  Bengalingwers  7,64%  Pentosane. 

Die  Stärke  körn  er  sind  länglich  oval,  haben  eine  Ltags  Ton  88,4—41,4  ft,  eine  Breite  Ton 
16,0 — 28,>?      und  verkleistern  erst  bei  85"  vonftfindig. 

*)  Das  deutsche  Arzneibuch  läßt  höchstens  7%  Asche  zu. 


L  lyui^üd  by  Google 


624 


Oewine. 


wurzelfltöcke  (früher  als  Cureuma  rotunda  im  ÜMldal)  und  g^nokte  SettanknoUen  {Cagwu»  kogt), 
welche  meist  Gegoutand  des  Handels  sind 

Di«  Qflliwim  fiiidat  wegen  ihn«  Mhtoen«  gdben  FthtUxttm  (Ouroimwgplb  oder  CbteBn» 
CigB^O^)  fHk  AOMbUMHidi  in  der  Taolniik  yflnrandnng.  wM  •hat  in  BniMA  «nter  den  liewi 

„Cuny-powder"  (G«in«igie  toü  Qneuma,  Pfeffer,  Ingwer,  KcHriander,  OMdMOomen  tuw.)  an  Mb 
den  TnewerR  aln  Gewürz  benutzt,  welchem  sie  in  Geruch  und  Geschmack  ähnlich  ist»  Aueb  dial 
die  Gilbwurr,  wir  bereits  angesehen  ist,  vielfach  zur  Verfälschung  anderer  GewänSb 

Über  die  Zusammensetzung  der  Gilbwurz  Tgl.  TabeUe  II,  Nr.  12(A. 

Aoob  die  Wozceln  tob  Aristolochia  **.«*iUiwt«  irttdm  ala  Enfttamittal  de»  Ingwen  angegeb«, 

Galgant, 

Jicgt'iff.  Der  Oalpint  l^eötelit  aus  den  einfach  getrocknPteri  Wurzel, 
etooken  des  Gaigant  (Galangi  oder  Alpini  officinarum  Naaue,  Familie  der  Zingibenceen). 
einer  dem  Ingwer  ähnlichen  Pflanze,  die  vorwiegend  in  8iam  angepflaDzt  (daher  auch  Siam- 
Ingw  genanst)  wiid. 

Kennzeichen*  DiaBIdioiiiabMtalwiiiudidemdMtnlitiiAxindb^ 
langen,  selten  liogeren,  1—2  cm  dkken,  foibrannen,  manchmal  yenweigten  Stöckeei.  ds 
nicigt  noch  Reste  der  festen,  litten,  hflUaffen  Sfe«aigel  und  der  lohwammigen  Wonel  tngm. 

Di<  St  ücke  sind  stellenwei«?e  etwas  angeschwollen  und  mit  gcwelltPn,  ringfSrmip  um  die  ter« 
laufenden,  kahlen  oder  gefranzton  gel  blich  weißen  Narben  oder  Rfsten  der  Scheideblättff 
dicht  besetzt.  Der  Bruch  ist  faserig.  Der  hellrot  braune  Querschnitt  läßt  eine  nur  von  weoigca 
LeitbOndein  dnnimigpiie  dioko  Rmde  erkmuMn,  die  einm  TecfaUtiiiHii&fiig  kkinm  Zntnl- 
f^inder  mit  lahlwiinhen,  diehtfedringtwn  Leitb&nddn  lUMdilie^ 

Gaigant  rieoht  (ibiJioh  wte  Hogwar  und  Oardamomen)  wniag  und  aehmeoit  bramnid 
wfinifr. 

Der  grnßp  (Jalgaiit  von  der  japanischen  Pflanze  Alpinia Galanga  Sw.  iht,  außer  durch 
seine  QtoÜG,  durch  die  orangenbraune  Außenflache  und  die  gelbUchweiße  Farbe  von  dem  SiuB> 
Galgant  QnterMhiedaoi. 

Zumunmeneeitmmg*  Der  OalgMit  «nthilt  ifonigw  StidntoCbabataiu,  itberiHta 
(h  und  Stbke^  aber  malir  BdiiMer  als  dar  Ingwv  (vgl.  TabeUe  n  Nr.  1204). 

Er  wird  als  Gewürz  direkt  wenig  ▼wwendet,  sondern  dknt  nadl  Bntnelraag  des  itiMriniü 
des  vielfach  zur  Verf&lsohung  vt»  anderen  Qewärzen. 

33,  ZUwer* 

"Begriff •       Zitwer  bwteht  (naoli  dam  dmatioiifla  Afneibadi,  T.  Ausg.)  ^ 

getrockneten  Quersoheiben  oder  Längs vierlel n  der  knolligen  Teile  dai 
Wurzelstockes  von  Curpiima  zedoaria  Roscoc,  einer  zu  der  Familie  der  Sng^benfiea 
gehörenden  Pflanze,  die  in  .Süda,sien  und  M-idaga^skar  angebaut  wird. 

tLeiMIViieichen,  Der  Wurzelstock  isit  hart  und  hat  einen  Querduxchmcsser  von  2,5 
bis  4  om.  Auf  der  grauen,  runzelig-korkigen  Außenseite  lassen  sich  zahlreiche  Wurseintfto 
««kennen.  Die  Sobnittflidia  seigt  eine  etwa  2—5  mm  dicdce  Rinde  mid  einen  mnfani^eidM 
bei  dem  in  Scheiben  von  5 — 8  mm  Dicke  geschnittenen  Watselsto«^  meist  eingenuik» 
Zentralzylinder.   Der  Bruch  ist  glatt,  fast  homartig. 

Zitwerwurzel  riecht  sohwaoh  nach  Campher,  sohmeokt  oampherart^  und  suigM^ 
bitter. 

ZAJLSafnrn>enS€it»U,ng*  Die  Zusammensetzung  der  Zitwerwurzel  naiicrt  tuch  ^ 
von  Ingwer  (vgl.  Tabell»  II  Nr.  1205).  Der  Zitwer  bat  ebenso  wie  der  Gaigant  ab  Geirfn  mv 
eine  geringe  Bedeutung. 
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34»  KaÜfims^ 

Jitgtiff»  Unter  Kalmusgewürc  versteht  man  nach  dem  Ck>d.  alim.  austr.  den 
IrUehen  oder  getrooknetea  Wurzelstock^)  von  Acorus  oalamug  L,,  cinar  an 
QeiriHaefn  bei  «na  trildwachsenden  Pflanze. 

Ketinxeichen,  Der  frische  Wuraelfltock  wird  in  etwa  10  cm  lange  Stücke  oder 
in  Querselif'iVf^^n  zorschnitten  und  nach  Art  der  Citnisschalcn  in  Zucker  eingesotten;  er  ist 
ein  bekanntes  volkstümliches  MagenmitteL  Der  getrocknete  Kalmus  kommt  im  Handel 
sowohl  geschält  als  ujogeschält  vor. 

Der  nngeeebSlto^  getnxAiiete  Kalnraa  faildel  Tsnohiedeii  lange  1,0—1,5  om  dieke,  etwM 
jOaehgedrückte,  fast  «ylindriiifthe  oder  der  LSnge  nach  gespaltene,  leidite  8tw^e^  die  obeneita 
abwechselnd  dreieckige,  gegen  den  Rand  verbreiterte,  braune  bis  schwSrzIiche  Blattnarben 
und  längsrunzelige.  rötlicli  oder  olivengrünbräunliohe  Stengelglieder,  nn  den  Seiten  einzelne 
^rubere  Schafuiarben  und  unterseits  kleine,  kreisförmige,  vertiefte  Wurzcinarbeu  zeigen. 
Letztere  sind  in  einfachen  und  doppelten,  von  der  Mitte  abwechselnd  nach  rechts  und  Unks 
Tsriaulenden  BogenreOien  angeocdnet  An  dem  geschälten  Kalmus,  der  eine  blaßrödiche 
J^be  hat,  sind  nur  die  Wurzelnarben  bemerkbar.  Querschnitt  elUptiaoh  oder  krejanind, 
blsBrötUch  oder  rotlich-weiD.  Rinde  breit,  etwa  ein  Viertel  des  Durchmessers,  schwammig 
porös,  wie  der  zerstreute  Gefäßbündel  führende  Kern;  zwisohen  Rinde  und  Kern  eine  feine 
Linie  (Endodermis  oder  Kemscheide). 

Der  Gemeh  ist  angenehm  aromatudi,  Geaohmack  gewurshaft  bitter. 

Über  die  Zneammenaetsnag       Tabelle  II  Nr.  1206  nnd  1207. 

Das  Kalmuspulver  soll  naob  dnn  dentidien  AmMibuche  mir  0%»  naoh  dem  Ood.  alim. 
amtr.  nur  7%  Aaohe  enthalteo. 

3S.  BüfihoUh 

ßegriff.  Zu  den  Wonslgewünen  pflegt  ftuoh  des  SaShola,  die  getroekneten, 
UBgeachlllten  oder  geaehftUen  Wurseln  und  Aualftnf  er  von  OlT^ynldaa  f^bca  L, 
(Familie  der  BapiUonaoeen)  gerechnet  zu  werden.  Unter  Radix  liquiritiae  glabra  Ter- 
?;teht  mnn  Spanisokes,  unter  Radix  liquiritiae  mundata  Buaeiaokea  (meiefeenfl  ge- 
schältem) SüDhoIz. 

Gewinnung.  Dae  Süßholz  wird  in  Spanien.  Ttfilicn,  S'fulf rankreich  und  bcpondpfH  in  Ruß- 
Uod,  kleine  Mengen  werden  auch  ia  Deutschland,  Mäiiren  und  England  angebaut.  Zum  Anbau  dient 
tieigepflügter,  gut  gedüngter  Boden,  in  mfciwn  die  Andioftr  einer  geemtetn  SOanae  dqgngrabeii 
vcrdsa.  Die  daraus  crwadiaenea  Wund-  und  AusHofersysteme  werden  im  S.  Jahre  auagtgrabcn; 

die  jungen  Ausl&ufer  dienen  zu  neuen  Anpflanzungen,  während  die  älteren  AuHläufer  ( unterirdische 
Achsen)  und  dio  Wurzehi  in  Stücke  zersohnitten  und  zum  Teil  \  on  der  äußeren  Rinde  befreit  werden. 

Die  Säßbolzkultur  wurde  im  IS.  Jahrhundert  in  Deutsohlftnd  (I'ainberp)  eingeführt. 

Kcnifizeich^tl»  ..T>ie  Wurzel  ist  meist  unverzweigt,  bis  über  1  m  lang,  bis  4  cm 
dick,  spindelförmig,  am  oberen  Ende  oft  keulig  verdickt.  Die  Ausläufer  sind  den  Wurzeln  ähn- 
Bcb,  jedoch  wabeoformig.  Beade  eind  beUgelb,  mit  Mnan,  von  der  Oberfiiahe  aieb  ablfiaenden 
luem  veraeben,  tiUie,  auf  diam  Bmehe  laogiaaerig  und  grobtpUttiig.  Der  Quendinitt  aeigt 

eine  hellgelbe,  bis  4  mm  dicke  Rinde  und  ein  gelbes  Holz.  Das  Holz  ist  geradateaihlig,  vielfach 
längs  den  deutlich  sichtbaren  Markstrahlen  gespalten.  Die  Au.Mlüufer  l>esitzen  ein  kantiges 
Mark,  da.s  den  Wurzeln  felüt.  Süßholz  riecht  schwach,  eigenartig  und  schmeckt  süß."  (Deut- 
sches Arzneibuch.) 

Die  beate  Sorte  komm»  anaTortoBa  in  Katalonien  —  ea  aind  faet  gleidhnrritBig  aylindriache, 
nntniidiwhe,  got  auagewadkaene  Aehaen  — ;  andere  apaniaehe  Sorten  aind  imanaehnlidier 

^)  Nach  dem  Deutschen  Arzneibuch  ist  Kalmus  der  im  Herbst  gesammelte,  geschälte,  meist 
der  Länge  nach  gespaltene,  getrooknete  Wurseletook  von  Acorus  oalamus  L. 
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und  weniger  gut  gewachsen.  Dm  kleinasiatische  Sfiflhol^  ipckhe»  mct  in  dflr  Qfil»  den 

■panischen  nfülfrt,  wird  von  wildwachsenden  Pflanzen  gebammelt. 

Auch  (Ih-  ru,' -ische  Süßholz,  welches  meist  geschält  in  den  Hände!  kommt,  starr^tnt 
warn  Teil  von  wildwachsenden  Pflanzen  (s.  B.  &u  den  Ufern  des  Ural);  gröliicntcil»  aber  wird 
et  «ngetMiut;  m  aduneekt  gegmflbar  dem  epeniMhen  SfifllMdK  etm«  Utteriidi. 

ZusammenBeiminff,  Der  tviobtigete,  «rin»  Eigwaeluift  bedingende  Bartendtdi 
des  Süßholzes  istderiog.  Sü 8h olzz ucker,  daa  Glycyrrhizin,  eine  AmmOBiakveriKadiiag 
der  GlycyrrhizinsSure  C^iH^XO,^  XIT,  ,  welch«  etwa  8%  des  Süßholzes;  ausmacht.  IVe 
Glyr^TrhizirifäHre  7:crfäl]f  bfi  der  Hydrolyse  mit  verdünnter  Schwefelsäure  in  GlycmLet-a 
Cj|2^47^^«  und  in  Parazucker.süure  C,Hu,0, ,  ist  also  ein  Glykosid.  P.  K&senack  halt  aber 
die  VerUndung  C««H«,NOi,  für  da«  e««!»  Aminoniekielg  der  Gly^rrhisinriliu«.  Lelifteie  i* 
naeli  ilun  und  Tsiroh  frei  Ton  Stieketoff  und  ]»t  die  Formel  CmH^Om^). 

Süßholz  enthält  femer  einen  gelben  Farbstoff  und  veritiltniamaßig  viel  A  s  para- 
gin  (nämh'ch  1—2%,  nach  anderen  Angaben  eogar  4%).  Über  die  eooetigon  BesUodtefle 
vgl.  TnM^o  II  Nr.  1208  und  1209. 

Kine  naheliegende  Verfälschung  ijesteht  dann,  d&D  bereif+i  onteüßte«  Süßholz  als  natürUcö« 
TerJMoft  oder  dem  natürlichen  untergemiacht  wird.  Dieae  Verfalauhung  läßt  sich  durch  ewe  qua»- 
titativ«  BeaHaunong  dee  Zuekere  tuMtOm. 


Die  alkaloidhaitigen  GenuSmittel. 

Die  alkaloidhaitigen  Qenußmittel  dud  von  vorstehend  beeproohenen  Gtamft- 
mitteln,  den  Gewürzen,  in  ihrer  Zusammensetzung  und  Wirkung  wesentlich  venchieden. 
Während  bei  den  Gcwürzpn  vorwiegend  ätherische  öle  oder  einige  scharf  «oh merkende  und 
riechende  Stoffe  den  wirksamen  Bestandteil  bilden,  übernimmt  hier  neben  gcrmg>  u  oder  doch 
mrOoktretenden  Mengen  itheriBoher  Öl»  oder  aonetiger  GeeolmieokOTtdIe  ein  Alkaloid 
dieee  Rolle.  Eretere,  die  iCiteriadien  öle  der  Ctowfliae,  wirken  direkt  e»tegendairf«BeQe 
sowie  Geschmacksnerven  tmd  unterstützen  dadurch  die  Verdautmgstätigkeit ;  die  alkatoid- 
haltigcnGenußtnittel  wirken  dagegen  haupt.sachlieh  indirekt,  d.h.  erst  nach  dem  t^ber^gang 
inM  Blut,  indem  daa  Alkaloid  er»t  dm  Zentralnerveasystem  erregt  und  von  diffUMtm  aoa  «of 
weilen  Umw^en  andere  Nerven  beeinflußt, 

Die  Art  der  Üborfflhrvng  in  den  Kttrper  ist  Toraekiedan.  Einige  dieaer  Qmä^ 
mittel  werden  direkt  Yoriehrt  (s.  B.  Kakao  nnd  Sohokolade,  OolannB»  NngatK  enden 
werden  gekaut  (Kautabak,  Cocablätter,  Betel»  Katb)  b^w.  vorgekaut  und  von  nndoM 
verzehrt  (z.  B,  Kawa-Kawa,  Fliegenschwamm),  von  anderen  bereitet  man  einen  wäjsserigm 
Auazug  (z.  B.  Kaffee,  Tee,  Mate  u.  a.),  wieder  andere  werden  geraucht  (z.  B.  Rauchtabak, 
Auazug  aus  indischem  Hanl,  Kauchopium)  oder  endlich  geschnupft  (z.  B.  ächuupitabak. 
Paiiei  oder  Niopo). 

Auch  die  Wirkung  der  dnaelnen  hierher  gidiMgen  Gennflmittel  iat  vecMliiedcn:  ii 
mftfiigen  Mengen  wirken  sie  ncrvenanregrnd.  !a.>~.sen  Hunger-,  Durst-  und  Müdigkeit«giföhl 

vergessen,  erhöhen  den  Blutkreislauf  und  bt wirken  eine  erhöhte  körperliclie  und  gii-ti^c 
Tätigkeit,  auch  ohne  NahmngKziifnhr;  in  ühernialiigen  Mengen  dagegen  rufen  me  da.';!; -^m- 
tcil  hervor,  wirken  berauücheud,  erHchlaffeud,  bia  zur  Bewußtloaigkeit  einschläfernd,  ja  toüiii-ä. 

IVota  der  mit  dem  ftbetmKßigen  Qenvß  verbandenen  naditeiligea  Folgen  sind  indea  dicir 

^)  P.  Rast  nack  fand  in  den  Pflanzenteilon  dea  in  Peiraguay  wadieeuden  EupatOtiniD  Rebau- 

dianum  einen  dem  (Ilycyrrhizin  äbnhchen  Süßatoff,  aber  von  der  empirischen  Formel  0^,11^0^,. 
Auch  dieaer  SüÜatoff  tat  etnGiykoaid,  welches  bei  der  Hydrolyse  mit  verd.  Schwefelsäure  in  emeoge- 
achmaokloaen,  achwer  löslichen  Körper  und  Glykose  zerfällt. 
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Oemiftnittfll  $eta(  fllMr  cUb  gaoM  Weift  Tarlinttci;  m  gibt  mdil  ktln  LmmI,  kdnVolk,  ireloliM 
nSdbt  seine  eigenartigen  alkaloidhaltigen  Genußmittel  hätte^). 

1.  Von  den  alkaloidhaltigen  Genndznitteln,  die  PurinbAsen  «k  WMmtlioli 
wirksame  Bestandteile  enthalten,  haben  sich 

&)  Kaifee  und  Tee  wohl  über  die  ganze  Erde  verbreitet;  da«  eine  oder  andere  dieser 
beiden  Qenuflmittel  findet  man  in  den  Falliten  der  Beiobea  wie  den  Htttten  der  Unbemittelten. 
Der  Kaffee  etreicht  Mine  Tolto  BigWMtft  ito  Genuflmtttd  ewt  dmch  daa  Bdaten.  BinefihiÜMbe 
weite  Verbreitung  hat  anob  der  Kakao  bzw.  die  S ch  o  k  ol  a  d  e  gefunden ;  beide  dnd  wegen ihrei 
Fett-,  letztf>rp  auch  wegen  ihres  ZuckergchalteB  gleichzeitig  Nahrungsnut tfl 

Coffein  (oder  Tein)  und  Theohromin  besitsten  eine  harntreibende  VVnkung,  aber 
ohne  daß  eine Harnatoffvcrmehrung  damit  v^bundeu  zu  sein  braucht.  Wenn  sie  ohne 
NahmngiHwfaahme  »n  nenqa  Arfaeitaldatnngen  anr^;en  und  befähigen,  ao  maß  man  annehmen» 
daß  sie  infolge  der  Kervenerregnng  eine  NenbOdung  von  Spaltungwtoffen  in  den  Geweben 
veranlassen,  die  auch  ohne  P a ti ens-toff ze hrung  verbrennen  und  Arbeit  leisten. 

Das  Coffein  geht  bei  mäßigem  Genuß  unzersetzt  in  den  Harn  über. 

Mäßige  Mengen  sind  Auszüge  vou  6—10  g  Tee  und  15—20  g  Kaffee.  Auszüge  von 
20—40  g  Tee  rufen  nach  K.  B.  Lehmann  Muekelspannung  und  Muskekuckungen,  Muskel- 
onmbe  und  Tremur,  Schwindelt  HitBegeftthl  und  PriÜcordialangst  hervor,  während  die  Herz- 
tStigkeit  weder  in  ihrer  Zahl  nooh  Stärke,  noch  in  ihrer  Regelmäßigkeit  beeinilnflt  wird. 

Beiden  gewohnheitsgemäßen  Teetrinkern  können  mitunter  akote  und  chro- 
nische Krankheiten  auftreten,  die  sich  in  Blutandrang  zum  Kopf,  Hinuceisang,  leichter 
Erregbarkt  it  und  in  einer  Störung  der  Uent-  und  Gefäßfunktionen  äußern. 

M.  Kehn  bähtet,  daß  bei  einem  Mann,  wekher  einen  Au^;a6  «Oi  80g  Kaifee  gendHMn 
hatte,  naoh  2  Standen  Sehwindel,  KopfMdunen  sowie  Sttem  auftrat,  weichet  sieh  von  den 
Füßen  über  den  übrigen  Körper  verbKitete.  Dazu  gesellte  sich  in  den  nächnten  Stunden  Böte 
im  Gesicht,  Herzklopfen.  Angstgeftthl  und  Breohreis.  Erst  naoh  einigen  Tagen  wichen  die 
Sparen  drr  Vergiftung*). 

b)  Andere  Genußmittel  dieser  Gruppe  finden  nur  eine  örtlich  beschränkte  Verwendung, 
M>  d«  Paraguay  -  Tee  oder  Mate  ia.  BttdemMike  (Psoraguay,  Uruguay,  Braallieii  Ina  lam 
AmaiwmM  uew.),  «crwie  die  verwandte  Ast  GesBi  ne,  ebenfalto  «ob  nez-ArteD  im  Bfldoetea  der 
Vereinigten  Staaten  (voa Vllginien  bis  zum  Rio  grande  del  Norte)  stammend,  mit  AOr  0,27  bie 
0|33%  Coffein.  Aus  ihnen  wird  wie  beim  Tee  ein  wässeriger  Aufruß  bereitet. 

c)  Dan  HuaranÄ,  aus  den  Samen  von  Paulinia  Cupaua  Kuntb,  beschränkt  seine  Ver- 
wendung a,ui  dafi  südliche  Gebiet  von  Amazonas.  Die  aus  den  Früchten  herausgenommenen 
Sinien  wetden  ein  I^ener  gerflatet»  sento&en  mid  sn  emem  Tbig  verarbeitet^  der  in  venobiedeike 
Focmen  gebracht  und  getroeknet  wird.  Ana  der  bartca  Ifeaee  wird  mit  kaltem  Waeier  ein 
Getränk  bereitet;  das  Guarana  soll  6,5%  Coffein  and  5%  Gerbsäure  (Catechngerbafta»), 
fener  auch  das  Glykosid  Catechin  enthalten. 

d)  Eine  auch  über  ihr  Erzeugungsland  hinausgehende  Verbreitung  hat  die  coifeiiilialtige 
(1,5—3,0%)  Colanuß  von  Cola  veraächum.,  einem  m  Scnegambien  bis  zum  Loango  undKougo- 
gebiet  angebaut^  ta  denSterauliaoeen  gehfiieiiden.  Baum,  gefunden.  Die  ane  den  aufspringen- 
den TCÜea  GolafirtUdttan  beranagenommene  NoB  iriid  frisoh  (am  beeten)  mid  geiroeknet  gekaat» 
oder  auch  gemeUen  in  Milch  und  Honig  genossen.  Sie  vertreibt  Hunger  und  Durst  und  wird 
von  den  Xt»gem  bo  geschätzt"),  daß  sie  sogar  al!«  Münze  dient  und  die  Übrrrfichung  einiger  Cola- 
nüsse als  Zeichen  der  Hochachtung  gilt').  Der  Gosohmack  der  Colauüä^e  ist  anfänglich  bitter. 


')       hicrflber  CL  Hartwieh,  JDie  nepaehBehea  Oennftnittd.  Leipiig  1911. 
^  AbB«  dempoffein  werden  aaok  denPvranalkohol  undKafleeSl,  die  sieh  beim 
Beetee  des  Kalbee  bilden,  physiologiaohe  brar.  giftige  Wirkungen  zugeschrieben  (vgl.  B.  689). 

•)  In  .Afrika  whreibt  man  ihr  eine  erhebh'rhe  Wirkung  in  sexueller  Hinsicht  zu. 

*)  Eine  weiße  Nuß  gilt  als  Zeichen  der  Freundschaft,  eine  rote  bedeutet  da«  G^enteü. 
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iriid  alMT  ipftter  unUr  dem  EbiflnB  dM  Pl^di^ 
abspaltet,  saßlich. 

2.  A1kaloid1inlti(rcGennßmittel,dieyorwiegendg«raiio]itwanlan.  BicfsngBlaOnn 
Tabak,  Opium  und  indischer  Hanf.  Ton  ihnen  hat  der 

»)  Tabak  ab  Genußmittel  tioh  ttber  die  ganze  Erde  verbreitet.  Er  wird  als  Baach-, 
K*«- und Sduuqfrftabdc TWweDdet.  Beim K»v«n  oder 8oh impf en  ftben  Torwiegaiid  mr  die 
NieotiD  tmd  einige  eigenartige  Geschmaoks-  und  Geruohsstoffe  eine  Wirkung  Ml»  bcai 
Kauchcn  dagegen  sind  außt-r  einem  Teil  dt-s  Nicotins  —  ein  Teil  verflüchtigt  sich  oder  vcrbmmt 
—  Kohlenoxyd.  Blausäure,  Pyridinbasen,  Ammoniak  und  eiTi  hrenzlicheg  Ol  mit  wirkKam^). 
Während  mälJigui  Kauc-hen  für  den  daran  Gewöhnten  anregend  «irkt,  Hunger  und  Müdigkeii 
Tergceaca  läßt,  daa  GefttU  d«e  Wohlbe^bageos  bervomift,  hat  übermäßigea  Baocbeo,  rumal  ftr 
den  Anfänger,  Übelkeit,  Sdiwindel,  kaUea  Sehveiß,  Ohieneanaen,  Kopfoohment,  Aleme* 
u.      zur  Folge. 

b)  Opium.  Das  Opixim,  der  eingetrocknete  Milchsaft  der  unreifen  Kapseln  des  Schlaf- 
inohü-ä  f  Papiaversoniniferum  L.),  war  bis  jetit  f a;^t  ausschließlich  in  mohammedaniFeher»  Ländrrr.. 
in  Klciuasien,  Indien,  Persien,  ferner  in  China  in  Gebrauch,  hat  neuerdings  aber  auch  eäoen 
Weg  naoh  Europa  (EcMikrefah  und  England)  gefonden.  Et  Jet  dnnok  «ine  graBe  ^" 
Alkeloiden  (beeonden  Morphin  8,0-7,5%  und  Narkotb  3,0-4,5%).  Meooniin«,  lieeoaiii 
ausgezeichnet  und  enthält  Proteine,  Pektinstoffe,  Harz,  Kautschuk,  Wachs  uüw.  Für  Zweck» 
des  Epf^rns  wird  es  auch  mit  HoniE!;  und  Gewürzen  (Muskatnuß,  MacLs,  Cardamoraen)  xvr- 
mif^cht.  Im  kl>  ir.'  n  Mengen  (einigen  Gramm)  geaoaeen,  wirkt  ea  anregend in  grüßeren  an* 
schl&femd  und  mit  der  Zeit  verderblich. 

Fttr  Zweoko  dee  Banohene  wiid  daa  Opinin  nooli  beeoodm  gnberaiteti  Man  dncb- 
knetet  ea  mit  WasMr,  vBatet  die  mrttokUeibendan  Knolien,  aieht  die  hierbei  aksli  bOdendf 
AbgeeobSplien  Fladen  mit  Wasser  aus,  dampft  die  Flüssigkeit  unter  anhaltendem  Peitsch« 
bis  TUT  dünnbreiigen  Masse  ein,  überlaßt  die«f>  de  r  Schimmelung  (durch  Muoor-  und  Aspcrgillii?- 
arten)  und  verwendet  ni»-  (Tschandu  der  l'huiesen)  zum  Rauchen.  Durch  diese  BehandJnr? 
werden  Harz,  Kautscliuk,  Wach«,  verschiedene  Aliudoide,  das  Markotui  u.  a.  entfernt;  nur  oa^ 
Morphin  wird  nioht  angegriffen.  Darun  «ber  iat  daa  Bnnelioidam  nioht  minder  bedenUidi; 
ee  bilden  sioh  wie  beim  Tabak  durch  daa  Raoohen  eben  andere  aohädliohe  Stoffe.  Ka  wirdaMh 
hkr  hervoigehoben,  daß  ein  mäßiger  Gebrauch  eine  günstige,  die  körperliche  and  gelitte 
Tätigkeit  anregende  Wirkung  äußert,  zumal  wenn  daneben  reichliche  und  gut^  Isahrangsrufahr 
einhergeht;  aber  wenn  letztere  wegen  fehlender  Mittel  nicht  möglich  ist,  oder  die  anfängliche  ge- 
schlechtliche Erregung  uachlüBt,  so  sucht  man  den  Mangel  durch  immer  größere  Mengen  Optom 
sn  erMtaen,  ea  tritt  immer  mehr  IMg^beit»  Unfähigkeit  an  aaatrengender  Axbeit,  SehÜ  mid 
Verdnnunnng  ein»  So  erklärt  man  ee,  daB  daa  «4f*TM'*^*flh^  Volk,  frther  *in*T  der  legaaiartea 


In  Amerika  wie  auch  in  Deuteohknd  sind  neben  Tabak  eine  Reihe  alkaloidfreie  Bl.ätt<»T  mti 
Rinden  —  Ericaceon  und  Arten  von  Hhaus  —  in  Gebrauch;  im  Deutscheu  Reich  gehören  Roeea-, 
Kinohen»  imd  WeiohaelMätter  sa  den  erlaubten  Tabakersatzstoffon;  bei  allen  diesen  Eraatzatofiea 
können  nur  die  außer  Nicotin  ileh  bildenden  Rauoheneagniise  eine  tabaklhnliohe.Wirlnmg  infam. 

*)  Daa  Opiom  aetat  den  Meneehen,  wie  Artuanii  «ilhltk  in  den  Stand,  Mühen  and  £»> 
strcQgungen  zu  ertragen,  unter  denen  er  sonst  erliegen  würde.  „So  verrichten  die  indischen  H»l- 
oarras,  die  Sänfte-  und  Botenginge  leisten,  mit  nicht«  anderem,  als  einem  k  1 1  inen  St  Qc  k  O  pinm 
und  einem  Beutel  Reis  versehen,  fa«t  unglaubliche  Reisen.  Die  tatarischen  Kuriere  durchziehen, 
mit  wenigen  Dattrin,  ebwm  Laib  Brot  und  Opium  versehen,  die  pfadlose  Wfiete,  und  ai»  dm* 
eelben  Grande  führen  die  Reisenden  in  Kleinasien  regelm&Qig  Opium  mit  sieh  in  OeataH  Idnaar 
Kuchen  mit  der  Aufschrift:  „ICaeh  Allah"  (Gottesgabe).  Beibit  die  Pferde,  wwden  im  OiiMt 
durch  den  Einfluß  des  Opiums  bei  Kräften  erhalten.  Der  Kutcheereiter  teilt  eeinca 
Opium  Vorrat  tnit  dem  ermüdeten  Roß,  welches,  obwohl  der  Enohöpfong  naiie!,  dadurok  eia» 
uoglaubUohe  Anregung  erhält." 
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Volker,  jetzt,  nMtlidein  es  dam  Opfaunmwheo,  dem  größten  Vfilkergift,  v«rfalle&  ist,  sich  in 
eimnn  Znstende  der  StmnpflwH  vnd  Stanlieit  befindel 

c)  Hanf  (Haschisch).  Von  dem  aus  dem  Hanf  (CannalnB MÜva  L.)  henroigegangenea 
indischr-n  Hanf  werden  alle  Teile  sowohl  zum  Ee^-r-n  nls  Ponlehen  verwendet.  So  bilden  die  zer- 
stoßenen Samen  mit  Butter  und  Gewürzen  eine  Art  Latwerge,  auch  wird  aus  den  Bliittfrn  mit 
Wasser  oder  Miloh  ein  Getränk  hergestellt.  Am  meisten  dienen  diese  und  das  aus  den  Drusen> 
htMtm  «nrtMtendo  H«ik  mm  BamdiMi  mm  WMser pfeifen,  indem  mm  m»  dum  BtMtbft 
der  Blittar  and  Bltttenteile  mit  Wa— er  nod  dem  Hub  Kngalii  (Hasohiaoh)  formt,  die  fOr  noh, 
oder  mit  Tabak  vermischt,  geraucht  werden.  Er  ist  nur  bei  den  mohammedanischen  Völkern 
tmd  Negern  in  Df^irnuch,  die  mit  diesen  in  Verkehr  stehen.  Der  wirksame  Bestandteil  des 
Hanfs  soll  nach  Frankel  Cannabinol  (CjiH^oOj),  ein  phenolartiger  Körper,  sein. 

Der  indische  Haixf  ruft  nicht  wie  daH  Opium  neue  und  Wahnvorstellungen  hervor,  sondern 
▼etgrOfiort  oder  vorfetnert  mar  vcriiandene  Vontettungen.  Aber  seine  Wirkongen  nnd  nioht 
minder  groß  als  die  des  Opiums. 

Der  Pener ond  Inder  versetzt  sich  durch  den  Haschisch  in  eine  tolle,  -wollüstige  Heiterkeit. 
Den  Fakiren  gelingt  ep,  dnreh  Oonnß  dos  Haschisch  denStoffumsatz  im  Körpor  derart  heninter- 
xosetzen,  daß  sie  mehrere  Wochen  ohne  alle  Nahrung  in  einem  todähnlichen  Zustande  leiten. 

3.  Genußmittel  mit  verschiedenartigen  Alkaloiden  und  von  örtlich  beschränk- 
tem Oebravoh.  Hiensn  geiriSren  n*  ». 

a)  Betel  oder  Sirili  bcw.  BetelbUsen.  Der  Betetbiaaen  wird  hergeateUt  ana  dem 
(tunlichst  frischen)  Betel blatt  (Piper  Betle  L.),  der  Areka-  oder  Betel nuß  von  der  Palme 
Arooa  Catechu  L.  und  Kalk;  hierzu  kommen  unter  Umständen  noch  Tabakblätter  und  die  Aus- 
züge von  Gambirblättern  (Ourouparia  üambir  [Huvet.]  Baill.)  und  Catechublättem  (Acacia 
Catechu  VVildenow.)>  Die  Blätter  werden  mit  Kalk  bestrichen  oder  bestreut  und  in  diese  ein 
Suiekeheii  der  AveeanoB  (und  die  anderen  Stoffe)  eingewiokBlL  Die  Biaaen  werden  etwa  dne 
Viertelstunde  anageaangt,  wobei  sieh  der  Speiohd  blutrot  färbt  Daa  Betelkanen  iat  vor* 
wiegend  bei  dm  püd asiatischen  Völkern  und  auch  in  Ostafrika  in  Gebrauch.  Die  wirksamen 
Bestandteile  sollen  sein  bei  der  Arekanuß  der  Gerbstoff  (14  —  15%)  und  die  Alkaloide, 
vorwiegend  das  Arccolin  (CgHijNOj,  Methylester  der  Tetrahydromethyhücotinaäure),  beim 
Betelblatt  ein  ätherisches  öl  und  harzartige  Stoffe  (Uber  die  allgemeine  Zusammensetzung 
ff^  Tab.  n,  Nr.  1275).  IHe  Angaben  Aber  die  Art  der  Wirknngm  lauten  Tenehieden;  naoh 
«ittigen  wirkt  daa  Betdkanen  ecfiiadiend  und  hilt  den  Seblaf  fem«  nadi  anderen  wirkt  ee  be> 
tänbend  und  einschläfernd;  wiederum  nach  anderen  Angaben  soll  es  die  Hautausdunstung 
herabsetT'^n  nnd  die  üblen  Folgen  der  Opiumschwelgerei  beseitigen,  ähnlich  wie  der  Kaffee 
jene  der  alkoholischen  Getränke,  jedenfalls  finden  sich  die  Betelrölkhen  bei  südasiati- 
lehen  YOIkwn  in  jedem  Hause  und  werden  den  ganaen  Tag  von  jung  und  alt,  Weibern  und 
Mianem  gekaute 

b)  Ooeablfttter.  Wie  bei  den  südasiatischen  Völkern  das  Betelkauen,  so  ist  bei  den 

B<*wohnem  von  Venezuela.  Columbien,  Ecuador,  Bra.silien,  Bolivien,  Argentinien,  Chile  und  Peru 
dm  Kauen  1)  von  Cocablättern  (von  £rythroxylon  Coca Xiamarok)  allgemein  in  Gebrauch; 
jeder  Einwohner  führt  trockene Cooablätter  mit  sich,  dazu 

gepoWerten  gebranntenKalk  in  einem  beaonderen  Behil*  CH, .  CH,s^O .  CO  •  CgH, 

ter  oder  etwaa  QouuNMaobe,  die  mit  Waaaer  m  einem  CD— CH, .  GB         •  00, .  OH» 

Stäbchen  geformt  ist  Die  Cooablitter  werden  auch  einer  \ 

vorherigen  Fermentation  unterworfen.   Die  wirl:pnTiien  CH^  N(CH|) 

Bestandteile  (id>er  die  allgemeine  Zusammenpctzunj^  vgl. 

Tab.  II  Nr.  1274)  sind  in  erster  Linie  die  Alkaloide,  b^onders  das  Cocain,  CirHajNO«, 
Methyl>Ben8oyl-E<^onin,  weldhea  bei      aehmilat  und  beim  Koolmi  malt  Sfivren  oder  Baaen 

')  Auch  wird  ana  den  Blättern  mit  Wasser  ein  An^B  bergaateOt,  der  getnmlMn  wird;  oder 
die  Blätter  werden  gepulvert  and  gesohnupit» 

K«alt,  Kehnmsmittel.  n.  ».Aafl.  M 
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in  llefehylilkaiiol,  BemoMfian  imd  l-Eogonin  C»HuNO,  «eifillt;  seine  Menge  m  den 

blättern  wird  zu  0,02—0,20%  angegeben;  das  .sal^saure  Sah  bewirkt  eine  Gefühl)o8i,^keifc 

der  Sc'lil<  iiiih.'iuto.  W.  HesRc  nimmt  in  den  CcK-ahliitteni  noch  ein  anderes  Alkaloid .  das 
Cocamin  (('-,t,H^,N,0  +  H,U)  an,  welches  beim  Krhitxen  mit  »ialasaure  in  1-Ecgonin  ujid 
Cocaaäure  (Cj^H^U^)  zerfallen  boU,  femer  2  Glykoside  Cooacitrin  (C^H^Oj^  -j-  2  H,0>  und 
CoeaflftTtn  (C^Hs^Oiu  +  2H,0),  wekhe  durah  Hydrolyse  wie  folgt  zerfiillm: 


C^««H„0„  +  2  H,0  =2  C,H„Ü,  -f-  C„Uj,0, 

CoeädtrlB  Cocao>>e  OoeMttln 

(d-TatosoV) 


Coeaflatfn  Olrkwe    GataktoM  Caeall»v«da 


Ob  auch  die  beiden  Glykosid«  bei  der  eigenartigen  Wirkung  der  Cocabliitter  eine  Jv  lle 
mitspielen,  scheint  noch  nicht  geprüft  zu  sein;  jedenfalls  äoli  der  Genuß  derCuca  >«ahrung  ima 
Sohlal  «ntbeliran  und  edbit  die  grfiBten  Strapazen  ertragen  hflifen.  Die  SlngeboraaeB  i*«iMn 
die  Oooa  ab  ein  GesobenlE  des  SoonengotAes,  welches  den  Hunger  stillt»  den  ErsohApften  stftikt 
und  den  Unglücklichen  seinen  Kummer  vergessen  läßt.  W.  Merc  k  gil>t  an,  daß  Cocagenuß  das 
Atmen  erlcichterl,  die  Mapentätigkcit  anregt,  die  Kßlust  erhöht  und  Verdauungset  örungen  hebt 

c)  ParicH,  Nioiio.  Von  den  Indianern  des  nördlichen  Südamerikas  wird  ein  Schnupf- 
palver  verwendet,  daa  durch  Zerkleiueru  der  natürlichen  oder  gegorenen  Sauten  einer  Le^* 
minoec  (Piptadenia  peregrina  Benth.)  gewonnen  irird.  Es  «ixd  mtttela  einea  Bobrea  ki  dis 
Nase  eingesogen  oder  von  einem  anderm  liineingablaaen.  Hartina  heariohnot  alsFolgan  dv 
Behandlnng;  Plötzliche  Exaltation,  unsinniges  Reden,  Schreien,  Smgen,  wildes  Springen  nod 
Tarnen.  Der  wirkende  Stoff  i.st  vieUeieht,  wie  Greshoff  vermutet,  ein  Saponin. 

d)  Peyotl.  Er  wird  von  den  Indianern  in  Arizona  und  Xeu-Mpxiko  aus  den  olxrea 
Schichten  einer  mit  einem  dichtwolligen  Uaarkituten  verbcheuen  Kaktubart  (Anhalumum 
Lewinii  Hennings)  gewonnen.  Die  ftiaoiien  oder  getepofcneten  8t(U^  der  Fflanie  wetdoi 
TOD  dem  Haanchopf  befiieit,  im  Monde  eingemieht»  mit  dem  Binden  m  einer  Engel  genOt 
und  dann  geschluckt.  Auch  wird  daraus  ein  Getränk  bereitet.  Der  Gennß  bewirkt  einen 
2  -Htägigen  Rausch  (Schlaf),  der  mitunter  (hireh  Singen  und  Schreien  unterbrochen 
wird,  uui  daim  wieder  fortgesetzt  zu  werden.  Alü  vorwiegender  wirkiiamer  Bestandteil 
wird  das  Mezcalin  (CuHj^NO,)  neben  Anbalonidin  (C^y^Oa)  und  anderen  Alkalokkn 
angesdien. 

e)  Kath  (Qat.  Chaad  v.  beceiohnet  die  Fflante  Catha  edulis  Forakai  (Farn,  dir 
Gelastraceae),  deren  Blätter,  am  besten  frisch,  in  Arabien  und  Ostafrika  einfach  gekaut  werdea. 
Auch  wird  ein  wässeriger  Auszug  aus  den  Blättern  getrunken.  Ein  mäßiger  Genuß  verscheucht 
den  Schlaf,  macht  zu  außergewohnUoheu  Anstrengungen  fähig  und  erzeugt  angenehme  Vor- 
stellungen und  Träume;  übermäßige  Mengen  bewirken  Herzkrankheiten  imd  führen  wie  hd 
Ittwrmftffigem  AUtoholgennfl  xnr  Zerrftttung  tob  Nerven  ond  Kiiften.  Beitter  hfiü  ein  too 
ihm  in  den  Blättern  gefondenea  Attaloid  fOr  den  IMger  der  Wirkung. 

f)  Kawa  •  Kawa.  Darunter  versteht  man  den  aus  der  Wurzel  einer  Pfefferart  (Piper 
methysticum  Fonster)  bereitat^n  Trank,  der  von  den  Bewohnern  der  polynesisehen  In«^{n 
(den  Markcfios,  den  Tonga-  und  Fidschi-Inseln,  Samoa>  Tahiti,  Ncu-Guinea  u.  a.)  znbemt«! 
und  genossen  wild.  Die  Wnnel  «inl  von  aanberen  Blnaben  und  Hfidohen  hia  inr 
Masse  Mckaat,  die  Bissen  mit  dem  Spetobel  in  ein  CkftB  aoigeepien»  worin  die  Masse 
Zat  aufbewahrt^  dann  mit  W:u^^ej>  verdüontt  umgerührt  ond  dvioh  FUlntäon  oder  dnreb 
HerauHfiscIun  von  Fasern  befreit  und  dann  von  Männern  —  aber  auch  Frauen  —  getrunken 
wird,  in  mäßigen  Mengen  (von  etw  a  zwei  Bissen)  äußert  fh-r  Trank  eine  besänftigende  Wirkung 
(Sorglosigkeit,  Behaglichkeit),  in  größeren  Mengen  bcwukt  er  Erschlaffung,  Trunkenheit, 
Torbondon  mit  SoUaf,  der  8^8  Standen  anliUt 

Die  Wnxael  enthält  swei  krystalliniaohe  Stolfo  Methyatioin  (CuHmO«,  aneh  SavaUi 
genannt,  0,27%)  und  Yangonin  (CjjHi^O.,  0,18%);  die  Wirkung  soll  aber  an  2  Hanen  vnd 
2  Glykosiden  (0,ÖÖ%)  haften,  wt'lclie  letztere  durch  den  Speichel  gespalten  werden  «»llen. 

g)  Fliegensohwamm.  DerFlicgenBohwainm(Amaaitamusoana(L.)Per8.S.462tuui4M) 
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«od  m  Siliirini  (bei  den  Ortjaken,  Smojeden  mid  Tongiumi)  von  I^en  vcurgekautp  m 
Wflnrtchen  g^ormt,  die  von  Männern  als  solche  gcsobhiokt  werden.  Alsbald  nach  dem  Genoß 
—  mäDiger  Mengen  —  tritt  ein  trunkener  Zustand  ein,  verbunden  mit  der  Lust  zu  singen  und 
zu  tanzen,  dann  folgt  ein  tiefer  Schlaf,  in  welchem  der  Trunkene  die  Zukunft  soll  sehen  können. 
Größere  Mengen  rufen  dagegen  Herzklopfen  und  Brechreiz  hervor,  die  mit  Wahnsinn  und 
dem  Tod  endan  kOtunen.  Neben  dem  Hufloaiki  (Oi^^oliii),  mlohM  nioht  die  ünaohe  de« 
Btttteobes  kt»  aoU  ein  besonderes  Amanitatozin  die  Krämpfe  «mgende  giftige  Wirkung 
besitzen.  Bemerkenswert  ist  es,  daß  auch  der  Harn  von  FUegenschwammessem,  der  besonders 
aufgefangen  wird  und  getmnkon  zu  werden  pflegt,  beraasobend  wirkt.  Es  mheint  «lao 
das  Gift  unz^setzt  in  den  Harn  überzugeben. 

Vom  dem  ToiatebeDdeo  alkaloidhaltigen  GenaAmitteln  mögen  nur  diejenigen  noch  ein- 
gebender  besprooben  weiden,  die  eine  «Ugemeine  Bedeutung  fOr  den  Weltbauadd  baben. 


Kafffee. 

Segriffm^)  .Kaffee  (Kaffeebohnen)  sind  die  von  der  Fruchtsohale 
▼olletindig  und  der  8»menBob«le  (Silberhaut)  gröfitenteils  befreiten, 
roben  oder  gerdeteten,  gansen  oder  serkleinerten  Samen  von  Pflansen 
der  Gattung  Coff  ea.  Bobnenkeffee  ist  gleiobbedentend  mit  Kaffee*)u** 

AIb  Kaffeesort en  werden  unterschieden: 

1.  nach  der  geographischen  Herkunft; 

a)  südamerikanischer  (brasilianischer  [iSantos-,  Kio-,  Bahia-],  Venezuela-,  Co- 
lnmbia>>  Kaffee; 

b)  miMelametikaoiwher  (Goatemala-,  Coefariea-,  HezikO',  Nicaragua',  Salvador») 
Kaffee; 

c)  weftindischer  (Cuba-,  Jamaika-,  Domingo-,  Portoriko-)  Kaffee; 

d)  mdi.-ehcr  (Java-,  Sumatra-  [Padang-J,  Cclebes-  [Meuado-],  Ceylon-,  Mysore-, 
Coorg-,  Neilgherry-)Kaffee; 

e)  arabiMber  (Mokka»)  Kaffee;  dieeer  gilt  als  beste  Sorte; 

I)  afrikanisoher  (abeoiniscber,  Usambara«,  Nyassa-,  Caaengo-)  Kaffee;  tu  a. 

2.  nach  der  pflanzlichen  Abstammung:  Kaffee  von  Coffea  arabica,  Kaffee  von 
Coffealiberica  (Librriakaff«  o,  Tiefpflanze,  hat  größeren  Samen  als  arabischer  Kaifee); 

3.  nach  der  Stufe  der  Zubereitung:  roher,  geri^teter,  gemahlener  Kaffee. 
Fcrlkaffce  ist  Kaffee  aus  einsamig  entwickelten  Kaffeefrüchten. 
Bruohkaffee  (Kaffeehmcb)  sind  lerbtoobene  Kaffeebohnen. 
Kaffeemischungen  nnd  ^debsinnig  beceicbnete  Eraeugniaee  sind  Oemisdie  ver- 

aehiedener  Kaffeesorten." 

Außer  den  }toiden  Arten  Coffea  arabica  und  C.  liberica  kommen  noch  einige  andere 
Arten  bzw.  Spielarten  VOT,  wie  Coffea  stenophylla,  C.  Ibo,  C.  mauiitiana  (bourbonica),  C. 
Hnmboldtiana,  Bönnien,  C  GaUienü,  C  Mogcncti  u.  a. ;  sie  haben  aber  für  den  Handel  keine 
Bedeutung;  Per  Bourbonkalfee  (G.  bonrbonioa)  bat  verehrt  eiltogliohe,  naeh  unten 
(Keimanlage)  zugespitzte,  tr&nenförmige  Samen  nnd  liefert  einen  Ausaug  von  herbem, 
Nbiufem  GeechnuMk.  Die  letztgenannten  Kaffeesorten  sind  angebUoh  frei  von  Coffein* 

Geivinnnng.  Die  dureh  Schütteln  (Aral)ieii)  oder  Pflücken  (Westindien)  im  Mai  bis  August 
fxler  Dezember  pi  <  niteteii  Kaffeebeeren  werden  auf  dreierlei  Art  geioh&lt,  nämlich  entweder 
nach  dem  trockeiun  o<kT  nassen  oder  Wäsche  verfahren. 

^)  Nach  dem  im  Kaiser!.  Oosundheitsamt  bearbeiteten  „Bntwttff  Stt  FeeteetsUBgen  fiber 

Kaffee".    Berlin  }>ei  Julius  Springer.  1915. 

^)  im  ubiichcQ  ^>pracbgebrauch  versteht  man  unter  Kaffee  das  daraus  bereitet«  Getriüik. 

34* 
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KmIi  dem  vonriflgemd  in  Ax»1mii  und  OatindieB  fibUohra  trooksn^n  Terfftlmn  wttdm.  di» 

etwas  getrockneten  Früchte  durch  Quet«ohen  zwischen  Walzen  von  Frucht-  imd  SuMlüliBn*^) 
Ix'fri'it.  darauf  die  Samen  ^'L>trockiK-t  und  weiter  durch  Schleudern  oder  SobvÜlfan  TOB  dobBOdiaA» 
haftenden  Schalen,  der  Pergament. sc  hak-  oder  dem  Endokarj)  Ijcfrpit. 

Dan  nasae  Verfahren  besteht  darin,  daO  man  die  KAffeefrücht«  entweder  einen  Tag  gart- q 
UBt^  ^on  tnAatH  wd  dnioh  ZerquetMlm  MnriiB  Sohwingan  von  den  KmbfaA-  und  BwhiViirnilM 
bMt,  Ods  dftB  «Am  wie  in  Weetindien,  dne  friMbe  nnohtfleinh  ao  aebndl  wie  mfigliob  «ntfii^ 
die  nodi  tdit  der  Fiergamentschale  renehenon  Samen  der  Qitang  nntewiiAy  wieoht,  tMekeet» 
dmni  in  SchSlmanchinen  die  PergamCTitsPhale  beseitigt. 

l>jp  Gärung  igt  nach  O.  Loew,  wie  beim  Kakao  {S.  564),  eine  Aikühol-  und  F-MipHauregärung, 
i»ie  dauert  nur  15 — 20  Stunden  bei  'iö — 41  °  und  soll  nur  da»  die  Test«  des  Samens  einhüllende  Schkia* 
gewebe  beadtigett. 

Dm  WMehen  de«  Kftlfeee  bogiast  in  BnMÜien  d*init»  d»fi  um  die  IMohte  in  gra0»  Wamm- 

beh&lter  wirft,  wodurch  die  grünen  und  tauben,  obraenf  schwimmenden  Früchts-  von  den  volles, 
untersinkenden  tret rennt  wer(l»  !v  Let7tere  pelanß'en  sodann  in  den  ..DcBpolpador".  dtirch  den  die 
Fruchtschalen  auf  mechauiäcliem  Wege  losgetrennt  werden.  Nach  abermaligem  Waschen  w&6m 
die  Samen  etweder  durch  natürliche  Sonnen-  oder  künstliche  Wärme  getroobnet  und  mit  des 
„Dedudor**  «nthfllefe.  Dem  BntbiUMa.  folgt  dum  binfig  noob  «in  fiobenen  in  «iaeRiMk  ZfSaämA 
ffintnidor);  dne  Soitienn  geaobtehi  dufob  Sieban. 

Bei  dm  amerikanischen  Kaffoesorten  unterscheidet  man  naturelle  oder  Trillado-  ood 
gewaschene  oder  Dcszerezad  o  •  Kaffeea  Der  prewaschene  Brasilkaffee  (Kaffee  levado) 
ist  meist  erbsongrün  gefärbt,  gleichmäßig,  nahezu  frei  von  schlecht  aussehenden  (braungefleclcten) 
Bohnen,  von  mildem,  süflUobem  Qeaohinaok;  der  nicht  gewasohene  Kaffee  (KafEee  do  teazdiol 
ist  dagegen  tod  aobufem  Geeohmnok,  vemhieden  grünlwh  gelirbt^  oft  adinpfig  und  gm/nmUtL 

Den  Perlknffee  traink  mna  dftdorob  von  den  anderen  Samen,  daß  man  dto  «ntholaten 
Samen  auf  ein  rauhes,  schief  gespanntes,  sich  bewegendes  Tuch  bringt  Und  TOn  oban  nufatdlftllatT 
die  flachen  Samen  bleiben  lie^^en,  die  runden  rollen  abwärts. 

Außer  vorstehender  Zubereitung  edährt  der  Kaifee  in  den  Erzeugungsl&odero  vielfach  eis 
aog.  „SohSnen"  und  „Appretieren**.  Dm  SehSaen  beateht  in  der  Aofbeaaenrng  der  fW» 
s.  B.  dnrob  Baatnmen  mit  Oeker  (ookem)  tor  Brtoilung  einer  gelben  Itebe  (wie  bei  MmadoiEefbe). 
oder  durob  Beatreuen  mit  Lindenkohle  und  etwas  Indigo  für  grüne  Schattierungen.  Unter  Appre- 
tiefen  versteht  man  das  Anrösten  oder  Aufquellen  in  Was^erdaiupf,  um  pröBerc  Bohnen  rv  rrrir^Ti. 

Triago-  oder  Brenn  wäre  besteht  aus  schlechten,  zerbrochenen,  oft  mit  Schalen  gcmischtea 
Bohnen  und  auch  aus  den  Kaffeereston  von  den  Schiffs-  und  Lagerräumen. 

HsTnrieiter  oder  marinierter  Kaffee  iat  durah  Bindringan  von  Ehiewaaaer  vurdetb«. 

Kennt^Ufhen,  IHn  rohen  KaffMbohaem  den  Baadela  aiiid  grünlich,  gelbUi^  «oB- 
lieh,  hiinnlioh  oder  bttulidi  geCKrbt  Sie  haben  gewöhnlich  piankonTexe  Geatalt;  nur  der 

sog.  Perl  kaffec  hat  eine  walzenförmig-rundo  Form.  Die  Länge  der  Kaffeebohnen  schwankt 
g<^wöhnlich  zwirn  hen  7  20  mm,  die  Dicke  nrächcn  5->6mm.  Liberiakaflee  aeioh&et  aich 
durch  besondere  tiroüo  der  Bohnen  aus. 

Auf  der  flachen  Seite  der  Kaffeebohnen  findet  sich  eine  mit  den  Resten  der  glanzeudt-o 
Samenhant  (SUberhant)  aaagddeidete,  meiat  ala  „Naht**  oder  „Sohnitt**  beadehiiele  Rapheo- 
f nnhe  (Llngafun^),  die,  wto  man  beim  Zeraohneiden  in  dw  QaeniahtiBg  kielit  «rheMim 
kann,  nach  innen  zu  eine  tief  gewundene  Spalte  ist.  Reste  der  Satnenhaut  haften  auch  olt 
auf  der  Außenseite  ungebrannter  Bohnen.  An  einem  Ende  der  gewölbten  Seite  der  Bohne 
findet  aich  der  aua  den  beiden  herzförmigen  Keimblättern  und  dem  Wünelchcn  bestehende, 

1)  Dm  bei  der  KaffeeBnbaveitnng  abbllende  Frnohtfleieeh  dient  nir  HcrateUnog  «in« 

geringhaltigen  alkohoUschen  Flüssigkeit  (Kischer  oder  (lisober  der  Araber);  die  Fruchtschslea 
werden  entweder  direkt  7.nr  Verfiilnchung  des  Kaffees  oder  Eiir  Herstellung  einae  Kztnlrtea  *ar- 
wendet,  der  beim  Rösten  des  Kaffees  Verwendung  findet  (vgL  S.  634). 
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0,4  bis  O^mm  lange  Embryo.  Erweicht  man  eine  angebrannte  Koffeeboh 

Wasser,  so  läßt  »io  sich  an  der  Fuxohe  aoaeiuuMlerbiegen,  wobei  größere  Teile  der  Samen- 

haut  sichtbar  werdeu. 

Anf  1  Deziliter  entfallen  nach  £d.  Hanausek  etwa: 

Mokka-,     Ceylon-,       Java-,  Jamaika^KaffM 

Bohnen,  Anzahl   510  345  338  294 

Gramm   60,0         50,8  44,6  5S,2 

Im  allgemtinen  gilt  die  Kaffeesortr  als  um  so  aroniarcicher  und  geschmackvollor,  je  geringer 
das  Deziliter-Gewicht  ist.  Uit;rmit  Boii  die  Tatsache  zusammenhiiugeu,  daß  durch  längeres 
Legem  die  BeaöhilfoDheit  des  Kaffeee  vcrbeeeert  wird.  Jedooh  darf  die  Lagerung  dee  Eafleee 
nieht  in  der  NSlie  stark  rieobender  Steile  atattfinden.  IMe  «nselne  robe  Kaffeebohne  bat 
keinen  cnler  dnen  kaum  merkbaren  Geruch;  wenn  er  jedoch  in  grOBeren  Mengen  anlgehiaft 
wildt  macht  sich  ein  eigenartiger  Kaffeegeruch  bemerkbar. 

ZfUbereitung,  Die  Kaffeesamen  bzw.  die  Kaffeebohnen,  deren  Gebrauch  erst  gegen 
Ende  des  17.  Jahrhunderts  (1680—1700)  in  Deutschland  bekannt  gewwden  ist,  werden  von 
«na  nieht  ala  aolohe  verwendet,  aondem  ▼orber  \m  SOO— 250*  geröaiet  oder  gebrannt^). 
Das  Rösten  ist  ebenso  Ton  Einflufi  anf  die  Beschaffenheit»  den  Wohlgeaehwiaek  des  Kaffeea» 
wie  die  Natur  des  Samens  selbst.  Zunächst  sollen  die  Bohnen,  nnter  Entfernung  aller  kleinen 
virvi  v»Tkrtippclten  Bohnen,  Steinchen  u.  dgl.  genau  ausgelesen  und  darauf  durch  rasches 
Abwaschen  mit  kaltem  Wasser  von  anhängendem  Staub  und  Schjnutz  befreit  werden.  Man 
übergießt  die  Bohnen  in  ehiMn  OeföB  mit  kaltem  Wasser,  rOhrt  kräftig  um  und  gießt  daa  Trabe» 
damit  aioh  keine  wertvollen  BeetandteUe  des  Kaffeee  Uaen,  raeeh  ab.  Die  feuohten  Bohnok 
kommen  ohne  weiteres  in  den  Kaffeebrenner»  am  geröstet  zu  werden. 

a)  Rösten  des  Kaffees.  AI.**  Kaffeebrenner  sind  in  den  Haushaltungen  entweder  dreh- 
bare, zylindrische  Eisentrommeln  oder  bedeckeile  ELsentöpfe  (pfannenartige  Töpfe)  mit  Rühr- 
vonrichtuogen  in  Gebrauch.  Man  füllt  dieselben  höchstens  zu  zwei  Drittel  mit  Bohnen,  erhitzt 
ideiiilifth  madi  Aber  freiem  Feuer,  indem  man  beatändig  rttbrt  oder  dreht,  damit  immer  neue 
Bohnen  mit  der  heißen  Fliehe  dee  Eiaengef&Bee  in  Berflhrung  kommen  und  möglichst  alle 
Bohnen  gleichmäßig  lange  der  stärksten  Hitze  &uf>gesetzt  werden.  Anfangs  entweichen  nur 
Wasserdämpfe,  bei  weiterer  Erhitzung  aiich  riechende  Erzeugnif^se  der  trockenen  Destillation. 
Die  Dämpfe  haben  im  Anfange  eine  sauere,  später  eine  alkaüsche  Reaktion.  Wenn  die  Bohnen 
eine  gleichmäßige,  lichtbraune  Färbung^)  angenommen  haben,  soll  dioRösttuig  unter- 
broi^en  werden;  hierauf  iat  nnter  atetem  Drehen  oder  Bflhren  genau  sn  aohten,  weil  dordi 
überrttst e  n,  d.  b.  ein  BSaten  bis  aar  dnnklerea,  adiwarsliraanm  oder  gar  adiwarsai  FIrbnng 
das  Aroma  wie  der  Geschmack  sehr  beeinträchtigt  werdoL  Die  fertig  gerösteten  Bohnen 
werden  auf  einen  Tisch  oder  besser  in  eine  geräumige,  hölzerne  Mulde  entl«  ert  und  hier  sofort, 
uiu  ein  Nachrösten  bzw.  Nachdunkeln  infolge  der  aufgenommenen  Wärme  in»  Innern  zu  ver- 
meiden, entweder  so  lange  durchgerührt  oder  so  lange  umgeschwenkt,  bis  keine  Dämpfe  mehr 
cntweidten.  IHa  abgeklttilten  Bohnen  weiden,  um  kein  Aroma  su  verlieren,  in  mfic^ 
tohhefieoden  Gef&fien  aufbewahrt  und  kurz  tot  Bereitang  eines  Kaffeeaof gmaea  gMnahkn. 

Dicae,  wegen  der  Entwickltmg  von  stsirk  riechenden  Dämpfen  lästige  Hausarbeit  bat 
aber  in  letr.terer  Zeit,  wie  anf  vielen  anderen  Gebieten  der  Lebcnsmittclzubereitung,  einer 
fabrikmäßigen  Rüstung  Platz  gemacht,  welche  entweder  von  den  Händlern  oder  eigenen 
Kaffeeröstereien  ausgeübt  wird. 


^)  Ln  Westen  vom  Taaganjikaaee  werden  swar  &  Bamm  einiger  Kaffessbrindier  tdla  ge- 
kaut, teils  gekocht  als  Genußmittel  beantatj  diese  Sträucher  i^hören  jedoch  anderen  Artm  dar 
Gattung  Coffea  an,  nämlich  Coffe«  microcarpa  D.  C.  C  laurina  Sm.,  C.  Zan.'ucbonn  •  T,o>iv  usw. 

*)  Diese  wird  durch  Rösten  bei  mäßigen  Temperaturen  von  etwa  200 erzielt;  liier  bei  bildet 
•nh  aoeh  das  meiste  Aroma. 
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Die  fabrikmäßigen  Kaffc^rt^toroiappamto  ttellen  Ejlindrische  oder  kugaUGnugV  TromsMlB 
dar,  die  in  tU-r  Achse  gelagert  «ind,  durch  Schwunfrrärlcr  oder  RiidcrriWrhotzmip  p^dreht  wirdm, 
und  deren  Feuerung  mit  Kohlen,  Holzkohlen  oder  Koks,  auch  mit  Gas  oder  Waa»erga8,  vorgeoomutä 
wird.  Die  Füllung  der  Trommel  erfolgt  durch  eine  mit  Deckel  TerscUießbare,  nmde  oder  viereckige 
OlEiMinck  die  Rtetgiftie  entirrielieo  dank  die  Imhle  Aeiwe  oder  dank  «Igwe^  »u  feloehtem  Bkdi 
gefertigte  AaeblfteeTonielitaiigeii.  Bbeneo  eing^ektete  grSfiere  Appemte,  Ine  m  100  kg  Vtewn^ 
werden  von  TmnHmi^aionen  mittels  Riemeo  und  Ricmenflcheibea  getrieben;  eie  beeltMD  ieraer  Ter- 
rirhtiingrn,  die  Trommel  aqb  dem  Feaemume  su  beben  oder  so  roUen,  bsw.  einen  ^wmHuMmgm. 
Feuerwagen. 

VieUftob  hat  uoh  dann  das  Beatrcbcn  breit  gemacht,  diese  Rostapparatc  durch  sog.  SchneU- 
tMw  so  enetcen. 

WUmnd  nwn  früher  beetrebt  tmr,  den  Keffoe  mögliokal  vor  d«m  Bnnohe  nnd  den  Abgun 

des  Feuerungematerials  zu  sokfltten,  ja  sogar  silberne  Röster  antotigte^  weil  diese  weniger  von  da 
FeuoTgasen  diirchdritrif^pn  werden  sollten,  nchtete  man  jetst  MeeffiMaWi  ein,  bei  welchen  die  f^tW' 
rungsgase  direkt  durch  den  Kaffee  gesogen  wurden. 

Zuenfc  tauchten  geloohte  Trommeln  auf,  und  xwnr  eowohl  einfadi-  «ie  aimh  deppelwaikdigi^ 
oder  Mdeliep  wo  der  BMranm  ab  inaere  Hohlkugel  mit  der  iufleien  Wand  dofeh  fiine  Kewlla  oder 
Yentilationsschaufeln  verbunden  war. 

Ihnni  folgt«  der  Salomonscho  Apparat,  bri  dr-m  dir  Gaw^  vnn  plühendcni  Koks  mittels  eine« 
hohen  Kamins  oder  mittels  eines  Ventilators  dun  h  du«  Röstmaterial  gesogen  wurden.  Difwr  Ein 
riohtung  folgte  eine  Reibe  anderer  auf  derselben  Grundlage,  wie  man  auch  schon  früher  Einrichtnn^ 
annweodet  hatte.  Imi  denen  frei  in  Ai>  flVoinunel  OavilBlfhunnien  brannten,  dnnh  die  der  S[ifte 
beim  Bfieten  bindurohgeaohleadert  wurde. 

.Vber  alle  diese  Röst Vorrichtungen  haben  nach  H.  Fr.  Trillloh  eher  eine  V'erschlechtenn^ 
ftis  VcrbtFserung  herbeigeführt.  Sie  lieferten  zwnr  3  r>^[,  Brenngut  mehr,  nb<T,  \m  11  du-  B  'r:Kn 
innen  nicht  v^enügond  diirchpcrögtct  waren,  3 — 5",,  Kxtrakfniishcnte  wcnipir  als  dio  alt«  n  Wi-fahna. 

b)  (Jlasierpii  des  Kafft  cs.  Mit  der  Faiiführung  der  Schnrllröstcn  i  hni  uIm  r  r.<*l 
ein  anderer  Brauch  oder  vielmehr  Mißbrauch  Platz  g^^riffen,  nämlich  da»  Glasieren  des 
Kaffees.  UrspriUiglich  wurde  dem  rtAtioa  Ke^iee,  um  dem  darana  bereitetea  geröeteten  Eeüee 
ein  woUgefäUigeB  Anisehen  au  erteilen*  beim  Einbringen  in  die  Rtettrommd  eine  gcnng* 
Menge  Zucker  zugesetzt.  Letzterer  schmilzt  beim  Rösten,  wird  in  braungefärbtos  Caramd 
vcrwriTidi  ll  \ind  erteilt  den  Bohnen  eiiHMi  f-cliöncti  Glanz,  intlrni  er  gU  ichzi  itig  die  Poren,  die 
f^ich  bfiin  Hosten  infolge  des  Entwri<.}iens  der  Ii<mtgaäe  bilden,  verschließt,  wixliirch  der  Zu- 
tritt von  Sauerstoff  und  eine  Zcrsc-tzung  des  Fettes  verhindert  werden  soll  Neuerdings  wird 
aber  daa  Glasieren  dnxebweg  in  der  Wdee  vorgenommen,  daB  man  die  Kafieebohnen  nmickil 
r^felreoht  rOetet»  darauf  die  Zadcerlflnmg  infttgt  nnd  bki  rar  Caramdiriernng  weiter  tOetrt. 
oder  daß  man  auf  die  au«  dem  Röster  cntleert<»n  noch  heißen  Bohnen  eine  konzentrierte  Zncker- 
löFuiip  spritzt;  der  Zucker  wird  durch  die  noch  vorband«  l  o  Hity.e  der  Bohnen  mm  Teil  c-»- 
ramclisiert,  wiMlurc  h  die  Bohnen  ein  schwarzglänzende«  Aussehen  bzw.  einen  sehwarzglaozcnden 
Überzug  aiuiuhuien,  während  daa  gleichzeitig  in  d<jr  Zuckcriösung  zugesetzte  Wasser  verdamirft 
Vielf aob  liBt  man  den  gerteteten  Kaffee  auch  erst  etwaa  »bkOklen  nnd  fllgt  eist  dann  die  Zodscr- 
iBeung  au;  aof  dieee  Weise  kann  nicht  allee  Waner  verdunst^m,  eondem  ea  tritt  caiie  Gcwichu- 
vcrmehrung  ein.  Statt  des  Zuckers  verwendet  man  zur  Erlangung  einer  schönen  Gla-ur  ck 
verschiedensten  Rohstoffe  von  zum  grdOen  Teil  sehr  fraglichem  Wert,  wie  Kaffeesehalen  . 
Kaffecfruchtficisch-  und  Xakaoschaleu  -  Auszug^),  bt&rkezucker  und  -simp. 

Kalfeeaebalen  und  Kakaoeebalen  werden  z.  B.  mit  0,1  pros.  Saliaiarc  aui^^ezo.'o. 
der  Auszug  mit  Natriumoarbonat  neutralisiert,  eingedampft,  der  kochend  heiße  Auszug  mitteL^  v.ri-s 
Verj«täuhunc;8vorrichtung  auf  die  im  Röetapparfit  befindlichen  Kaffeebohnen  gcsprity.t  in  dem  Z«t- 
punkt,  wo  sich  die  Bohnen  aufblähen  und  mürbe  werden;  die  Rostuug  wird  dann  noch  kurze  Zdi 
fortgesetzt.  Havarierter  Kattee  irizd  -ver  der  Böstung  mit  Kalkwaeaer  behandrit 
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Dextrine,  Stärke,  Gummi,  Tragant,  Agar-Agar,  Melaasesirup,  Eiweiß*),  Ge- 
latine, Harz  (Schclla/'k,  Kolophonium  u.  a.),  Firnis  (Fimisieren),  tierische  und  pflanz- 
liche Fette,  Leinöl,  Kolophoniumseife  und  Schellack,  Mineralöle,  Vaselinöl» 
Glyeevin,  kondensierte  BOstdimpfe  vom  gerösteten  Kaffee,  Alkalioarbonate»  Soda 
imd  Znoker,  sog.  Coffein,  d.  1l  eine  in  teihreiM  ▼ogonnerGl^cc^^ 

Bo»xl5avng  n.  (i.  Schellack  und  Kofephoniuni  können  unter  Umbinden  Arsen,  das 
L  a  r  k  h  a  rs,  Toa  SohUdÜueen  aal  Blftttem  von  £aphorbiaoeen  eneogt»  kann  giftige  Stolfe 

enthalten. 

Das  Firnisaen  oder  Glasieren  mit  Harz  wird  nach  L.  A.  Andcs  entweder  in  der  Weise 
vorgenommen,  daß  man  die  Uarze  in  fester,  aber  gepulverter  Form  auf  den  zu  röstenden  Kaffee 
in  der  RBettronuncl  bsw.  auf  dem  KüUaieb  atnot  and  sie  daroh  die  Hitie  anter  {^Mebaeitiger  meeha- 
nfeolMr  Bewegung  auf  den  Kaffee  verteilt,  oder  dadnwii,  daB  man  die  Hiarw  in  Ammoniak  oder 
fixem  Alkali,  Alkalicarbooat  oder  -phasphat  löst  und  die  filM«te  LBsnag  auf  den  nalieza  erkalteten 
gerösteten  Kaffee  ai4gie0t  and  durch  Wenden  verteilt. 

c)  Herstellung  von  cof f ei  nf reie m  Kaffee.  Wenngleich  es,  wie  fchon  nhm  S.  531 
gesagt  ist,  natürliche  coffeinfrcic  Kaffeearten  ^)  gibt,  so  hat  man  neuerdiiigö,  um  dem  Kaffee 
die  herzerregende  Wirkung*)  zu  nehmen,  auch  angefangen,  dem  echten  Kaffee  das  Coffein 
künstlioh  an  enttieken  und  den  BIteketand  ala  coffeinfraian  Kaffee  in  den  Handel 
xa  bringen.  Die  Cotfein>Entziehting  wird  auf  yersohiedsne  Weise  bewirkt. 

Entweder  man  behandelt  die  rohen  Samen  vorlier  anf  besondere  Weise  a.  B.  mit  fiberhitrtem 
Wasssrdam|>f,  muer  oder  basisch  reagierenden  Oasen  oder  Dämpfen  (EtvsigHäure,  schwefliger  Säure), 
am  die  ZeU<  ii  bzw.  das  Coffein  aufzuschließen,  und  zieht  dann  mit  den  üblichen  Lösungsmitteln 
für  Coffein  (Athr  r,  Alkohol  und  Benzol,  bzw.  Mischnnpen  derselbt-n)  ;iuk,  oder  man  zieht  die  rohen 
OQzerkleinerten  Bohnen  im  Vakuum  aus,  verdampft  den  Auszug,  entiüehl  dem  Rückstand  das 
Cofiein»  fügt  die  hierbei  verbleibenden  eoffleinfwilen  Exfaraktstoffe  den  evakuierten  Samen  wieder 
so,  tmterbriobt  knrse  Zeit  das  Vakuum  und  tnwknst  sodann  die  imprägnierten  Samen  weiter  im 
Vekttttm. 

Nach  C.  Kippen  berger  löst  sich  das  Coffein  bzw.  auch  Coffeeintannat  in  großen  Mengen 
uud  leicht  in  heißem  Ol,  in  Giycerin  oder  Aceton,  so  daß  sich  auoh  diese  Löstmgsmittei  zur  £nt- 
iwnung  des  Coffeins  verwenden  lassen. 

Naoh  einem  anderen  Ter&bien  (D.  B.  P.  219  406)  wird  der  rohe  Kaffee  mit  Wasser  doidi- 
feaditet»  der  dorokfeaehtete  Kaffee  einem  durohgeleiteten  elektrisoben  Strom  -von  2—10  Volt 


>)  Krzizan  fand  in  Btweifi-Kalbeglasor  32,4%  Albumin,  20^9%  Olykose»  23,1%  Beartrin 

und  l,4°ö  BorBJr. 

*)  Diese  Flüssigkeit  von  1,03  spez.  Gewicht  entiiielt  nach  A.  Stutzer  in  100  g: 

Fe«t6  Suhstam  Glrkose  Pextrin  Asche 

P.IS  g  1,72  g  1.47  g  O.flB  g 

')  Die  a merikÄniBohen  Handelsmarken  „Detannate  IJrand  -  Royal  -  Dutch  -  Coffee", 
••Pure •  Cof fee"  imd  „Digesto  -  Coffee"  sollen  frei  von  Gerbsäure  und  Coffein  sein.  Xn 
Wiridiehkeit  sntbieMen  sie  aber  naok  A.  L.  Winton  ebensorisl  Ocrbslun  und  Gbffain  wie 


*)  K.  B.  Lehmann  hat  festgestellt,  I  i  11  In  coffeinfreie  Kaffee  (Hag)  mit  einem  Gehalt 
von  etwa  0.1''^  Coffein  keine  Wirkung  auf  Herz,  N'pT-vfn-vstem  und  Muskeln  erkennen  IsBt  und 
Kakizawa  hat  nachgewiesen,  daß  er  auch  kf m  diuretischen  Wirkungen  äußert;  letzterer 
fead  die  Harn  menge  in  4  Sttmden  nach  Genuli  von  Wasser,  cofieinhaltigem  und  coffeinfreiem 
Xsilee  im  Mittet  wie  folgt: 

 M  flemiß  Ton  Hetrlnk  Ton  50  g  Kaffee 

aenoavsewssssr      coffelnhaltis  coff«iafrsi 

  eera  848  oem  298 
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aus|!:e«M-tzt  und  gk  icbzt^^itig  odi  r  auch  wedwel weile  nach  Untflii)c«chuiig  dM  Stromes  mit 
oder  EwigÄther  U8W.  a  ungezogen. 

NmJi  cimm  Battnfc  (D.  B.  P.  2S1  IM)  werden  tolmi  SAÜeeboliMa  in  «iaan  ^  lafl- 
mtritt  goMhftlBteo  BohUter  «nt  anf  IM*  erhitst»  dann  bei  dnain  Drook  too  S;5  Ata»,  am  Kfikkr 
der  WaMerdampfdestillation  ontorwoiifHn  und  Jia«h  BaenilignBg  dar  Deatillalioiii  mitiaint  d«  wwtk' 
ctändigcn  Fliis^igkiit  gctrocknot. 

Oder  man  behandelt  den  Kaffee  mit  goeignoton  IvÖ8uiigBmittelu  und  entfernt  letzter«  ndbit 
gelösten  Stoffen  mit  Hilfe  der  Zentrifuge  {D.  R.  P.  224  iri2)  und  sonütiffe  Vorfichläge  mehr. 

Die  bis  jetzt  hergestellten  ooffeinireien  Kaffoesorten  ergaben  noch  0,05—0,3%  (durch- 
veg  0'^%)  Coffein;  ebo  TaUiea  Entlmiiiag  dm  OolfdiM  tAtdaA  nioht  ttOfgßtk  m  Maa. 
Veränderungen  de»  Kaffee»  beim  MÖsten  und  Zueammen- 

setxung.  Durch  daa  BMeo«  wodurch  erst  die  Verwendung  als  Genußmittel  ennög&lit 
wird,  erfährt  der  Kaffee  weRontliche  V  riinrlerungen*),  die  auch  naturgemäß  mit  Verlusten 
verbunden  sind.  Die  Veränderungen  iind  Verluste  sind  je  nach  dtr  Art  des  Rösten«  verschiedto. 
Die  Kaffeeart  zeigt  hierbei  keine  grundsätzlichen  Unterschiede.  Arabischer  wie  Liberia* 
kftffee  Terhsltwi  noh  beim  BMen  |^h;  such  die  netOrUfllMii  oof feinfreien  Kafleeartcm 
die  bis  auf  den  OoCfebgeliBlt  eine  ülinlinh»  Ziiwunmeniietiafling  (s.  B.  B»95— 11,05%  8tielstd!> 
Substanz  und  8,17—3,79%  Asche  in  der  Trockensubstanz)  besitzen,  zeigen  beim  Rösten  kebe 
Abweichungen;  nur  die  künstlich  Coffein  frei  gemachten  Kaffeesorten  weisen  beim  Röet« 
gegenüber  dem  natürlichen  coffcinhaltigen  Kaffee  aiit-cheincnd  einige  Unterschit'de  auf. 

Wasaer.  Der  VVaiUiergehalt  von  rohem  Kaffee  (9  — 12%)  soll  13%  nicht  überBchreiten; 
ein  hffiberer  Gelislt  deutet  ml  fenohte  LAgemag  oder  H*v»rio;  in  letKteram  BUle  cnt* 
hilt  die  Aeohe  mehr  Chlor  (über  1%  in  ProMiten  der  A«ihe)L 

Dar  Kaffee  verliert  beim  Rösten  etwa  75%  Wa-sser  und  enthält  gerSitet  durchweg  2—3% 
Wasser  (TrcK'kenverluHt );  beim  Aufbewahren  in  ffuchten  Räumen  während  mclmrPT 
Wochen  kann  der  Gehalt  auf  f>%  steigen;  eine  noch  höhere  iäteigerung  auf  8—9%  findet  nnr 
in  außergewöhnlich  feuchten  lläumen  statt. 

Eün  mit  Znoker  (oder  Sirup)  glasierter  Kaffee  fliegt  infolge  der  enitreteBdeii  sveiteB 
Ibrhitnmg  etwaa  mnigcr  Warner  zu  enthalten,  wenn  die  ZnckerlOsong  über  den  frisch  gertatetei 
noch  sehr  heißen  Kaffee  gespritzt  ist,  dagegen  etwas  mehr  Wasser  als  gewöhnlich  gecBatetg 
Kaffee,  wenn  der  geröstete  Kuffee  vor  Aufbringung  der  Lösung  abgekühlt  wird. 

Ein  mit  4—5  proz.  Boraxlösung  besprengter  gerösteter  Kuifcc  behält  nach  BertarelU 
•elbst  nach  weiterem  Trocknen  einen  hohen  Waasergehalt  (11,50%). 

Hftra-,  Firnia»  vnd  Öl-Qlaanren  kOnnen  den  Kafiee  vwWaaeeraniielnmg  beioi 
l4igem  aohütnen. 

')  So  wurde  die  Z u sa  m  mense  tzun  von  rohem  und  gerftatetem  KaHee  im  Mittel 
mehrerer  vergleichenden  Versuche  wie  folgt  gefunden: 


In  der  TrockenBubttani 
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0,96 

9,42 

7,15 

26,88 
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OeHSafeet  . 

2,65 
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1^ 

14,85 

11,75 

3,91 

lp84 

4,78 

8,78 

24,50 

4.04 1 

Ah*  bew.  Zunahme  In  BroaentHi  der  betreffanden  Bestandteile: 


j|_76,4|  -    j -4,5] +12.4  !  -2.1  j_65.8 1+ 41, 0  |— 49,2 '-47,1 1  -8,8  | -4.9;— 11,0 
SelÖDtverBtäudlicii  nind  dieite  Werte  je  nach  dem  Kaffee  und  dem  Röttten  SchwankungftQ  unter- 
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SHekätoff-Subgianat,  Über  die  Proteine  des  Kaffees  (10.0—17,0%  der  Trocken- 
TObetanzJ  ist  bis  jetzt  wenig  bekannt.  Im  rohen  Kaffee  werden  2,53%,  im  gerösteten  1,47% 
Albumin  angegeben;  J.  Bi  uz  fand  im  rohen  Kaffee  0,029%,  im  gerüsteten  0,022%  Sal  peter- 
säure.  Die  Proteine  erfahren  durch  das  Rösten  im  ganzen  anscheinend  keine  Verluste.  Die 
wiehtigrte  Stiokitoff-yiwUiidiing  des  KaffeM  kt  das  Coffein  (&  Sl»  pliyaiologiaohe  Wirkong 
SL  527),  das  im  Kaffee  wahraohemlioh  an  chlorogensaureB  Kali  u  m  gebunden  als  ohlorogen- 
saures  Kali  um  Coffein  C,,HmOi9K^C3HioN40,),  +  2H|0  vorhanden  ist.  Der  Gehalt  an  Coffein 
wird  zu  0,6—2,4%  angegeben,  jedoch  dürften  diese  Schwankungen  zum  Teil  mit  an  den  an- 
gewendeten, verschiedenen  Untersuohungeveriahren  liegen;  durchweg  liegt  der  Gehalt  zwischen 
1,0<-1,5%  Ccifein  und  zeigt  in  dieser  Hinsicht  aodi  Liberia-Kaffee  vor  dem  arabischen  keinen 
Unteiedhied.  Die  aog.  ooffeinfreien  Kaffees  pflegen  noch,  wie  schon  geaogti  0,1%  OoiCein  lo 
(nthalt«n.  Der  Verlust  an  Coffein  durch  das  Rösten  schwankt  je  nach  dem  Gteade  und  der 
Art  der  Rösttmg  mit  und  ohne  Glasuren  in  ziemlich  weiten  Grenzen  und  berechnet  sich  nach 
v(  rschiedenen  Versuchen  zu  3,8—28,7%  des  vorhandenen  Coffeins.  In  der  Regel  dürfte  er  3,0 
bis  5,0%  betragen.  Bei  den  mit  Zucker  glasierten  Kaffees  kann  der  Verlust  inf o^e  der  zweiten 
Üiliiteang  (&  534)  höher  sein  als  bei  den  «tf  gewfihnlibhe  Weise  geröetoten  Kefleae. 

Anch  Biateut  BUtter  und  Zweige  der  Kaffeepfhnxen  enthalten  Coflein^X 

P*  Pftll*dino  wiU  neben  dem  Coffein  eine  neue  Base  im  Kaffee  gefunden  haben» 
welche  er  Coffearin  nennt;  sie  hat  die  empirisohe  Formel  CmH^N^O«  und  besitst 
narkotische  Wirkungen. 

JFett,  Das  Fett  (Ätherauszug)  der  Kaffeebohnen  besteht  nach  Rochleder  aus  den 
GljQwiden  der  FalnitiDSfare  und  enier  fiinre  0^11^0, ,  naeh  F.  Tretsei  aoe  den  G^yoeciden 
der  öl»,  Pshmtin«  und  8tearinsftiiie,  denen  freie  Olsfture  beigemengt  ist.  Der  CMialt  an  Äthe^ 
iutizug  schwankt  im  rohen  Kaffee  zwischen  10  —  13%,  im  gerösteten  zwischen  12—15%,  ist 
daher  in  letzterem  um  durchweg  2%  hoher.  Da  durch  das  Rösten  ohne  Zweifel  etwas  Fett 
zersetzt  und  verflüchtigt  wird,  so  müssen  sich  beim  Rösten  Stoffe  bilden,  welche  in  Äther 
lösUch  sind.  Wie  Äther,  so  lösen  auch  Fetroläther  und  Chloroform  aus  dem  gebrannten  Kaffee 
mehr  Stoffe  als  aas  dem  rohen;  nur  der  Alkohol  verbtlt  sich  umgekehrt, 

Bd.  Spneth,  femer  A.  Hilger  nnd  A.  Jnokenaok  nntersnehten  dae  Fett  (Petndäther- 
auszug)  von  rohen  und  diesen  entsprechenden  gerteteten  Kaffeebohnen  tiuf  seine  Kon.stanten 
und  fanden,  daß  durch  das  Rosten  die  Verseif  u  n  gs  - ,  Jod-,  Reichert  -  Meißische, 
Saurezahl  und  der  Refraktometergrad  dea  Fettes  etwas  zu-,  die  Jod  zahl  der  Fett- 
säuren und  der  unverseifbaru  Anteil  (vorwiegend  Phytostariji)  etwas  abnahmen,  daß 

die  Zn-  htw.  Abnahme  aber  nur  gering  ist  nnd  dae  Fett  doioh  das  Bfleten  keine  weeent> 
liehen  VeiSnderangen  erleidet.    Es  tritt  beim  Bfleten  «n  die  Oberlttebe  nnd  bedingt 

die  fettige  Beschafieobeit  des  gerösteten  Kaffees.  Zweifellos  ist  das  Fett  auch  bei  der 
Bildung  des  Rö-Htaromas  mitbeteiligt.  Hilger  und  Juckonack  fanden  in  dem  Fett  des 
gergeteten  Kaffees  Dioxystearinsiiurc,  wodurch  sich  die  Zunahme  des  Molekular- 
gewichtes erklärt.  Roher  Kaffee  kami  nach  Tretzel  bis  7,46%  freie  Säure  (als  Ölsäure 
beneohnet)  enthalten. 

€t0rMkir€.  Die  KaHee^Gerbe&ure  GtiBuOt4  wird  nadi  S.  118  als  ein  Glykosid  ange- 
sehen, welches  durch  Hydrolyse  Kaffeesinie  und  Zucker  Uefem  eoIL  L.  Graf  konnte  aber 
durch  Behandlimg  der  in  üblicher  Weise  gewonnenen  Gerbsäure  weder  mit  verdünnten  S&uren, 
Kalilauge,  noch  mit  Brom  wirklichen  Zucker,  noch  mit  Phenylhydrazin  xmd  Essigsäure  ein 
OiaaiMi  erhalten.  Ks  entstehen  durch  obige  Behandlung  zwar  Stoffe,  die  Fehliugsche  Lö> 
■eng  redniieten,  sü|  sind  aber  dank  Bleiessig  ttllbar.  Oral  hKU  nach  seinen  bisherigen  Unter- 
suchungen die  Keffee-Oorbslare  nidit  fttr  ein  Ql^oeid. 

^)  So  eigaben: 


Blitt«r 

M5-1.25% 


CffMiitn 


juntre  Zweir«  alte  Zweite     BlQten  ohne  Keleh  Blitter 
0,60%         0,20%  0,30%  0,90% 


1.10% 


Stiele 
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AttMloidludtisa  OcBoBmitteL 


Die  Kalbe^rbsäure  wird  dmoii  dM  lUMen  ctbabBoh  uid  ttowihiwhnittKoh  vm  btt 

dio  Hfilfte  vermindert  (zerstört). 

Zucket,  Jam.  Bell  will  in  dem  Kaffee  eine  eigentümliche  Zuckerart  gefunden  habf-L. 
welche  dieselben  Beziehungen  zur  Saccharose  haben  soll,  wie  Mclczitoae  zu  Mykose.  Levisie, 
Herleld  und  Stntsor  konntea  keuen  freien  Zucker  im  Kaffee  naohweisen.  Ia  Oref  ahr 
fliellte  in  Übenfatftfejmnnuig  mit  E.  £  well  und  E.  Sehnlse  fest,  daß  in  den  Kaffeebohnen  wnfc^ 
lieh  eine  freie  Zuckerart.  und  zwar  Saccharose  vorhanden  ist,  und  daß  neben  dininr eich  «cAer 
Qlykose  noch  eine  sonstige  r('cluzier**ndc  Zuckerart  vorfindet. 

Der  Zucker  (Saocharo^),  der  im  Rohkaffee  zwischen  5,0—9,8%  schwankt,  wird  duek 
da§  Rösten  je  nach  dem  Qrade  desselben  mtAar  oder  weniger  ganz  zerst^  (oanmelkiatX  od 
der  CMieH  daiu  betrigt  im  geriMeCen  Kaffee  swiMd^ 

Neben  Zucker  enthält  der  rohe  Kaffee  eine  gerinpc  Menge  Dextrin  (etwa 
welche  dnroh  das  Basten  auf  Koeten  andwer  Kohlenhydrate  um  etwa  0,5%  zazanefanm 
scheint. 

Sonstige  Kohlenhydrate*  Nach  den  Untersvohongen  von  IL  SehnUe  und  W.  Hat* 
well  enthalten  die  Kaffeebohnen  die  Anhydride  T«cachledener  Znekerarteo»  nimlioh  Oelak- 

tan,  Mannan  und  Pentosane;  das  in  Mannose  Qberführbare  Mannan  tat  nun  Te:l  all 
Manno-Cellulo.se  im  Kaffee  vorliaiideu.  Naeli  wi  nipen  Bestimmuncrn  PnthSlt  der  ritbe 
Kaffee  mehr  Pentosane  als  der  gerüstete,  so  daß  etwa  40—  50%  durch  das  Rösten  zerst^ 
SU  werden  scheinen. 

Moltfaser,  Der  g^rfSatetoKaffee  weist  nach  Totatgiwidan  Analysen  (&  599  Anai.)«ciiaUicfc 
weniger  Rohfaaer  ala  der  rohe  Kaffee  auf.  Ohne  Zweifel  wild  durch  daa  Bteten  em  Header 
Zeillfaaer  verkohlt  bzw.  humifiziert^) 

MincraMoffe.  Bezüglich  der  Zusammensetzung  der  Asche  der  KaffceKih:.» 
(Tab.  III,  Nr.  2M)  ist  es  bemerkenswert,  daß  in  7  Analysen  fin  Nation  kein  Gehalt  angep  l»*» 
ist,  nach  einer  Analyse  jedoch  der  Gehalt  14,70%,  nach  cmer  anderen  7,13%  der  Asche  bc«»g«! 

Analjaen  von  GL  Kornauth  haben  indea  dnen  geringeren  CMialt  an  Natron  ogefato, 
nltnliöh  im  SBttel  rm  4  Sorten  in  Proaenten  der  Aach«: 

Kali  Natron        Pbosi^liürsäofs  Sehwpfehanr'-  Thlor 

54,43%  0,29%  12,56%  4,11%  0,45% 

C.  Kornauth  hebt  als  kennzeichnend  für  die  Kaffee- Asclie  hervor,  daß  ^^ie  nur  gcrirur^ 
Mengen  Chlor  und  keine  Kiesel. säure  enthalte,  während  die  üblichen  Kaifee-Kraalcmittel 
beide  Bei^tandteile  in  mehr  oder  weniger  erheblicher  Menge  aufweisen. 

Mal jean  fand  in  der  Asche  des  Kaffees  ans  Neukaledonien  nnd  Ko  jedooh  aaoli  deat» 
liehe  Mengen  Chkir  nnd  Kieoelsiur^  nämlich  8,50  und  3,20%  Cndomatiinm,  sowie  8.M  od 
2>00%  Kieselsäure  (SiO,). 

Durch  das  Rösten  können  die  Minerali^toffe  nur  insofern  eine  Verändernng  crlfidfü. 
als  ein  Teil  der  Schwefelsäure  und  riioHphorsäure  reduziert  und  als  Schwefel  bzw.  Fho^>lW 
oder  al8  schweflige  bzw.  phosphorigu  Säure  verflüchtigt  wird. 

Die  Verluste  heim  Kaffeerösten,  Durch  daa  Bteten  erfahrai  die  Kaft»- 
höhnen  eine  mehr  oder  weniger  starke  VolnmTermehrnng;  die  mit  Phitehien,  Fett,  ZhI* 
und  QerbaKuie  gefüllten  Zellen  werden  gesprengt,  Zucker  und  Gerbsäure  werden  zerstört  od•^? 
zersetzt,  während  ein  Teil  des  IVltes  an  die  Oberfläche  tritt  und  die  ft-ttige  Beschafft ijIj"'- 
der  Bohnen  bedingt.  1  l  roher  Kaffee  liefert  l,:i  — 1.51  gebrannten  Kaffee;  das  Gewicht  einer 
gleichen  Anzahl  Bolinen  ist  im  gerösteten  Zustaude  selbstverständlich  vermiudcrl. 

*)  Vielleicht  aber  hat  der  Verlust  von  6 — 7.nm  Teil  seine  Ur?iaehe  nnch  darin,  daß  »o* 
die  steinharte  Masse  des  rohen  Kaffees  Säure  und  Alkah  nicht  so  lösend  einwirken  können  «ieuf 
die  durch  Brennea  gelockerte  Manno  des  gerösteten  Kaffees. 
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Der  GesamtverluBt  beim  Resten  Bolnraiikt  swischen  13—21%,  und  beträgt  im  Mittel 
etwa  ]S%\  davon  «Ind  6,0-10,8%,  im  Mittel  etwa  9,0%  organische  Stofff  und  8,5%  Wasser. 
Das  Glasieren  mit  Zuoker,  binip,  kann  einen  verscliicdenen  Einfluß  aoäüben;  wenn  es 
bei  den  heißen,  üisoh  entleerten  und  gerösteten  Kaffeebohnen  vorgenommen  wird«  i^auu 
«8  infolge  der  nraiteD  Erhitaong  einen  «cböhtem  StoIhrerloBt  der  Bohnen  —  anoli  des  CofEeuu  — 
Teniraaehen,  aber  dieser  hfibere  Verlost  kann  doroh  das  aufgetiragene  Ganunel  gedeckt  werden; 
wenn  dagegen  die  Glaeierung  bei  abgekühltem  gerösteten  Kaffee  vorgenommen  wird,  M 
kann  eine  Verminderung  des  Verlustes  bzw.  eine  Vermehrung  des  R^^tgutes  erzielt  werden, 
die  um  so  kleiuer  bzw.  größer  ist»  je  mehr  Zuoker,  Sirup  o.  a.  zur  Glasiening  angewendet 
wurde  (vgL  auch  S.  534). 

■Xhnlieih  im  ZuokerICsiiiigan  far]iM,te!n  sich  sMh  Hilger  und  Juokenaok  auch  die  Aw- 
sllge  Ton  Kaffee-  und  Kakaoeehalen  (Kathreiners  Verfabien).  Dagegw  hatte  dieBflattuig 
des  Kaffees  mit  Zusatz  der  Flüs.^igkeit,  die  danih  Kondensation  der  RöBtd&mpfe^)  bei 
der  Temperatur  von  kochf^-Tul' m  Wasser  erhalten  war  (Verfahren  von  Turcq  de  Rosier), 
nur  den  Erfolg,  daß  das  Rost  gut  mehr  Wasser  (4,50%)  enthielt  als  der  in  gewöhnlicher  Weise 
gerostete  Kaifee  (0,91%  Wasser). 

Pie  Böstarseugniese.  Die  BMeikeugoiaae  des  Kaffeea  beaitmi  anen  fioAent 
sehaEfen,  cignoarUgCB  Gernoh.  O.  Bernheimer  glaubte  in  denmlben  naohgevrieeen  an  haben: 


Haupt-orzcu(?nis>50  NcliPiitTzeiiKt 


Piilmitiii-  #v.jr*i-  r.MtuJ  Essic;^Äure        Hydro-     Methyl-     „,  i^*«., 

etwa  0,48%     0,IS^.S8%     0.04—0,05  T  Unbeetimmte  Hengen 

Das  Caffeol  ist  nach  Bernheimer  ein  bei  195  —  197^  siedendes  Öl,  welches  in  hohem 
Mifle  das  Aroma  des  KalFeea  beaitat;  seine  Ekmentaiansammensetanng  entspricht  der  Fonnel 
CeHi/)«;  es  Tsilniidet  sidi  mit  koma.  ÄtakalilOsung  imd  wiid  durah  BdunehenAeB  Kali  oder 

Kaliumbicbroraat  und  Schwefelsäure  zu  Salicylsäure  oxydiert.  Bernhoimer  hält  das  Caffeol 
für  den  Methylather  des  Saligenins  oder  für  ein  Methylsaügenin»  das  vielleicht  aas  der  Kaffee- 
gerbsäure ab  Muttersubstanz  seine  Entstehimg  nimmt. 

Das  Methylamin  ist  vielleicht  ein  Zersetzungserzeugnis  des  Coffeins,  das  Hydrochinon 
«in  Bokhes  der  Chinasfan  und  das  f^irol  ein  solohes  des  Legmnins. 

M.  Fargas  hält  nicht  das  Ooffeia  fOr  den  wirksamen  Bestandteil  dee  Kaflees,  sondern 
das  Caffeol,  weiches  in  grünen  Kaffeebohnen  im  sog.  latenten  Zustande  vorhanden  sein  und 
•ich  beim  Rösten  entwickeln  soll.  Es  soll  die  Stärke  und  Häufigkeit  der  Herzschläge  vermehren. 

Honari  und  Scooci^nti  konnten  unter  den  Rösterzcugnissen  des  Kaffees  weder  Mono- 
noch  ÜMmethjlamin,  dagegen  in  einer  größeren  Menge  von  Pyridinbasen  deutlich  Pyridin 
(\H^N  naolnraiBen* 

H.  Jaeckle  fand  in  den  BaethondettsatiapaeBWiigniaeen  ejner  grOfieren  Kafiberflsterei 
folgende 


Aceton  Coffein  Ametseosauxe  - 

Fiirfurol  Ammoniak  Eesipsriuro 

(Furfuran)  Trimethylamin  (Resorcin) 

Davon  fanden  sich  Coffein,  Furfurol  und  E-'^sipsnurc  in  bedeutenderen,  die  anderen  Be- 
standteile nur  in  geringen  Mengen  vor.  Das  Caffeol  Beruhei  niers  konnte  Jaeckle  dagegen 
in  den  Kondensationserzeugnissen  nicht  feststellen,  hält  aber  das  gelegentliche  Auftreten  auch 
RSsterzeugnisse,  als  dar  oben  wifgefohrten,  für  möglich. 


')  H  Hansfeld  fand  in  100  eom  «Bmat  Kim4fnffiitiimilHimlgkfit  im  Ifittel  aweier  fkoben: 

Trocken-         n  rr  Sonstige  Stickstoff- Ver-       Athnrlönliche        Freie  S&ure  Mincnü- 

•ubstanz         '  oiiom        bij»dniii?en  ( Ammoniak)      Stoffe  I Caffeol)     («EsMK-säure)  «toffo 
1,79  g  0,(m%  4,148%  0^  g  0,912  g  0,321  g 
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Alkmloidhattige  GenofimitteL 


E.  Erd  mann  erhiilt  (1ftp'*^£?fn  durch  DcBtillation  Ton  geröstetem  unH  pmiRlil'^nf-m  Saiitos- 
kafft-e  mit  gespanntem  Dampf  0,0557%  eines  brauntii,  sehr  stark  nach  Kafite  riechi  ncns 
ivaifeeols  von  1,(^44  spea.  Gewicht  bei  16^  und  mit  euiein  Gtbalt  von  3,l%StickKtoü.  Durdi 
Belitiideln  der  Rtheri*oh«in  LOanng  dM  KtlMlM  mit  10  pras.  SodalOning  ging  in  ktrte» 
neben  etwM  Sasigtince  eine  Birne  Uber,  weldw  Aäik  «le  Veleriaae&nte^  und  i«w  eis  H ethyl- 
äthyleesigsäure  CH,  •  C,H(  •  CH  •  COOH  enriee.  Durch  fraktionierte  Destillation  dee  tve 
S&me  befreiten  neatralen  Olee  unter  9,5  mm  Dmok  liefien  sich  folgende  AntAiU  gewioMn: 

Fraktion  ....  I  (68— 78»)  II  (73~86*»)  m  (86— IV  (112— 130»),  RücksUnd 
AnteU   43,0%  18.1%  9.6%  19,1%  12^ 

Die  cnte  Vakdoa  beetend  im  «eeentliehen  kos  F«nn*lkohol  Cfifi  •  CHgOH;  de 
die  aadecen  IVekfebnen  aber  auch  noch  Furanalkohol  enthielten,  ao  adi&tst  Erd  mann  d» 
Menge*  de«»aelben  im  netitrakii  Kaffoeöl  auf  mindestens  50%. 

Die  Fraktionen  II  und  III  erwiesen  sich  als  bellgelbo,  beim  Stehen  sich  leicht  bräuneock 
öle,  welche  mit  Sublimat  kryst&Uini&che  Kicderschll^e  gaben.  Die  Fraktion  III  leigte  dm 
eigenertigea  Qeradi  dee  Keffees  aebir  dentlidi  nnd  enthielt»  doreh  Netronkoge  von  Fbcnaln 
b^vit,  9.71%  Stioketof  f ;  dieeee  weeeerbelle,  bei  93*  ei^ciide  öl  war  in  vielem  kalten  Waas 
löslich  imd  erteilte  dem  letzteren  kaffeeartigen  Geruch  und  Geschmack;  mit  Salzsäuregis 
zersetzte  pich  die  Stickstoffverbindung  in  •'ith-  pyridinartig  riechende  Base.  Fraktion  IV 
bestand  vorwiegend  aus  Phenolen  mit  krcosotartigcm  Geruch;  diese  Phenole,  die  auch  u 
Fralction  II  und  IQ  Torhenden  waren,  bedingen  die  «ntiseptiacben  Wirkungen  der  Kaliee> 
rCeterseugnisae.  Dnroh  Erhitsen  von  glekhen  Teilen  Katfeegerbainre,  Sacdiaroee  «ad 
Coffein  nioht  WM  je  sweien  dieser  BealandteilB  allein  —  erhilt  man  ein  demtlialiM 
Kaifee- Aroma. 

Weitere  Versuche  P^rdmanns  crgahf  rt.  daß  der  Furanal  koiiol  stark  giftige  Eig«- 
schalten  besitzt,  welche  auf  Keepirationelahiu ung  beruhen.  Die  physiologischen  Wirkaza(^ 
dea  Kaffleee  hängen  nach  Erdmnnn  «nßer  Tom  Coffein  wa^  Ton  dem  gtoaaalholwil  und  etag 
Zweifel  auch  von  der  atiekatoff haltigen  Subatans  im  KafteeSl  ah,  welche  vmwiyd 

daa  Kaffeearoma  bedingt. 

Die  in  Wasser  lösliehen  Hesf  and  feile  des  Jvaffeen,  Wir  venrend«) 

von  dem  geretteten  Kaffee  nur  den  wässerigen  Auszug.  Im  Orient  werden  die  gerösteten  Bohnen 
fast  staubfein  gemahlen,  dieses  Pulver  mit  Wasser  bis  zum  Aufwallen  erhitzt  und  liie 
IMaeigkeit  getrunken,  naehdem  aieh  der  nnlfialiohe  Teil  in  dem  Tkinkgefiß  i»  Boden  gteettt 
hat.  Bei  nnaiA,egt  der  Kafiee  nur  grob  vermählen,  daa  Pulver  in  Trichter  gagehco  aad 
dk'ses  mehrmals  mit  kleinen  Mengen  kochend  heißen  Wassers  so  lange  begossen  zu  werden, 
bis  die  gewünschte  Wenge  Filtrnt  erhalten  \^\.  Die  ersten  Teile  des  Fütrates  sind  die  wcvhl- 
schmeekendsten,  die  späteren  mehr  bitter  als  angenehm  Kchnieekend.  Diese  Bfhandliuig 
geuiigt,  um  alle  löslichen  Bestandteile  in  das  Filtrat  überzufiihren.  Ein  Kochen  des  gemahienoi 
Kaffeea  mit  d«n  Waaaer  iat  nicht  nfttig,  ein  Ungerea  Kodien  aogar  aehidlieh,  wml  dadanb 
die  wertvollen  Aromastoffe  verflüchtigt  werden  nn4  verlorengehen. 

Über  die  Mengen  der  in  Wasser  löslichen  Stoffe  liegen  sehr  verschiedene  Angabeo 
vor:  nach  früheren  üntersuehunpen  ist  diese  Menge  im  rohen  Kaffee  bald  größer,  bald  gcrinffT 
als  iiu  gebrannten  Kaffee  angegeben;  ebenso  hat  dies«'  Menge  mit  dem  stärkeren  Hübteo  b»id 
zu-,  bald  abgenommen.  Wenn  mau  bedenkt,  daß  durch  das  Rösten  der  größte  Tcü  der  in  Wsmt 
iBaliohen  Stoffe  (Znoker,  Gerbainre  uaw.)  aoratflrt  wird,  ao  iat  von  vomhenin  ansonefaaiea, 
daS  gafifeteter  Kaffee  im  aUgnmeben  weniger  in  Waaaer  lOaliche  Stoffe  enthalten  muß  tU 
roher  Kaffee,  wenn  durch  das  Rösten  auch  wieder  zum  Teil  unlösliche  Bestandteile  d« 
rohen  Kaffees  in  lösliche  übei^eführt  werden  mögen.  In  der  Tat  berechnen  eich  im  Sßttfl 
mehrerer  Untersuchungen  für  die  Trockensubstanz  rohen  Kaffees  33,25%,  für  die  d« 
gerösteten  Kaffees  nur  29,50%  in  Wasser  lösliche  Stoffe.  Der  Einfluß  der  Art  des  RöstO* 
eriNUt  am  deatliolttten  ana  vergleichenden  Verandian  von  J.  If ayrhofer  und  W.  Fie* 
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«enias;  daaadi  ergikb  doh  im  Iffittel  rm  8  I!iiiMlT«Emolien  mH  4  Tmohiedeneii  Kttt«e- 
■orlcn  (auf  Tinx^MimilMteas  befeohiiei): 


In  Wass»>r 
Italich«  Stoffe 


Kaffee  rerOitet  ohit»  ZaetomiMti  mit 

15%  18%  21% 


Gerdstet  mit  Zuekemiaatz 

7.5%,  *).ri"f, 


27,24%  27,19%  29,03% 
4,47,,         4.61.,  4.53,, 


29,09%  29,27% 
4,36 4.33 ., 


Hier  i.Mt  durch  das  stärkere  Röeten  gegenfilwr  dem  regelrechten  mit  18%  Verlust,  ebenso 
durch  das  GlfusiPren  mit  Zucker  die  Menge  der  in  Wasser  löslichen  Stoffe  erhöht  worden.  Letz- 
tpre  Zunahnif  ist  wegen  der  Bildung  einer  größeren  Menge  Caramel  infolge  des  Zuckerzu&atzes 
ieioht  erklärlich,  und  die  Zunahme  im  ersten  Falle  muß  darauf  zurückgeführt  werden,  daß 
durah  daa  stärkere  BOston  gegenüber  dem  gewämlioben  wied«r  mehr  vnlodiohe  cffganische 
Stoff«  (HttzoMne,  Pentoeane  und  Cellolose)  löelioh  gemacht  (caramelisiert)  worden  sind. 

Für  gewöhnlich  schwankt  die  Menge  der  in  WiMser  iQsliohai  Stoffe  in  gerlMetm  Kaüee 
«wischen  25—33%  in  der  Trockensubstanz. 

Bei  den  coffeinarmen  Kaffees  ist  die  Menge  des  Wasserauszuge«,  d.  h.  die  Extrakt- 
ansheate,  der  Gehalt  an  Asche  und  Alkalität  der  Asche  häufig  etwM  vormindert. 

Von  den  Beetandtefleo  des  gertsteten  Kaffees  gehen  die  mineralisohen  «n  ToUfcom- 
mansten  in  Lösung,  nämliohOO— 95%  derselben,  und  etwa  '/s  der  gelösten  Miner*lstoiKeb6Stebeik 
AU?  Kali.  Die  in  Lösung  gehenden  Stickstoff verbindangen  bestehen  irorwiegeoi 
Coffein.   Im  Mittel  von  8  Bestimmungen  ergab  sich: 

W^^ÄÄ    (ColW-J^-atlcWolf      öl  Aseb.  »arisK.» 

26,50%  1,74%  «0,60%       6,18%        14.68%  4.06%  2.40% 

Tsk  einer  Portion  Bkafiee.  woxn  man  16  g  Kaffeebohnen  auf  etwa  200  oom  Warna 
wendet,  geniefien  wir  diiher  etwa: 

3,82  g  0,26  g  =0,075  g      0.78  g  2.17  g  0,61  g  0,36  g 

In  Wien  verwendet  man  zu  dem  sog.  Ficcolokaff ee  30  g,  in  Arabien  sogar  SO  g  gerösteten 
Kaffee  anf  200oom  Waaaer  (^gL  &  527). 

Fftbrikmaßig  hergestellte  Kaffee-Extrakte. 

Zur  Erleichterung  der  Küchenarbeit  werden  nicht  nur  geröstete  Kaffeebohnen,  sondern 
Mgar  fertige  Aonttge,  die  „Kaffee •Bztrakte'*,  in  den  Handel  gehraeht,  welche  nor  mit 

hfliBem  Waaser  verdünnt  zu  werden  brauchen,  um  das  gewünschte  Getr&nk  su  erhalten.  Die 
Beschaffenheit  dieser  Extrakte  ist  sehr  verschieden,  je  nachdem  sie  mehr  oder  wanigw  faaw. 
mit  oder  ohne  Zuckerzusatz  oingedunstet  wurden. 

Für  die  einfachen  und  reinen  Extrakte  kocht  man  z.  B.  den  gemahlenen  Kaü«^  auf 
SnbbUen,  preßt  denselben  nach  genügendem  Sieden  ab,  kühlt  den  Extrakt  mit  entgeg^- 
■trOmendem  Waaser  soimell  ab,  erhitat  noohmals  und  ffUlt  dann  in  Xlasohen.  Andere  Ansiflge 
werden  mit  und  ohne  Zusatz  von  Zodinr  im  Vaktnim  eingedamiA.  Über  die  ZnaammeosetBung 
vgl  Tab.  TT,  Xr.  1216  1218. 

Die  R<  it-hpit  deraxtigor  Erzeugnisse  läßt  sich  danach  beurteilen,  daß  bei  reinen  Kaffee- 
Extrakten  aui  lüO  Teile  Trockensubstanz  rund  2  Teile  Stickstoff.  1,5— 4.0  Teile  Coffein, 
nur  wenig  bis  3  Teile  Zuoker.  6—12  Gerbeiare  ond  12—10  Teile  Asche  entfallen;  von 
wekher  letsteren  etwa  6—9  Teile  Kali  sein  sollen. 

Nach  einem  anderen  Vorschlage  soll  gerösteter  und  ui  r  mhlcner  Kaffee  mit  Wasser 
de}5tilliert,  die  erhaltene,  durch  ätherisches  öl  getrübte  Flüssigkeit  mit  der  durch  Pressen 
des  Destillatimiar&okstandee  erhaltenen  Flüssigkeit  gemischt  und  dieses  Gemisch  weiter  behufs 
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Battbamnuliiiiig  mit  CmunA  und  AUBohol  viMMteft  weideii.  Domergve  fand  fBr 
aoloh«  Estxmktet 

18,70-^1»01%  IkoefcMimiMtMis     <M>4--4>,11%  Oolfaiii      0.61-^M0%  Aatite. 

Auch  hier  besteht  der  Extrakt  wohl  mehr  aas  Caramel  als  Kaffee- Auszog;  auch  cr- 
•olMmt  dar  Weit  d«a  AlkoholanMtMS  lebr  fngfklL 

Ohne  Zweifel  ist  die  kOehema&Bige  Bereitung  von.  frieeh  gemeUenen  und  niolit  m 

langt  aufbewahrten  gerösteten  Kaffe**hohnPn  dir  Vstc,  um  ein  tunlichst  angenehmes  ujd 
wirksami'^  n<>tränk  zu  crhnltm.  Atich  scheinen  die  fabxilan&ßig  heigeBtelltm  £ztx»kte  \m 
jetzt  keiuü  Üedeutung  für  den  Handel  zu  beaitsen. 

Verunreinigungenf  Verfälschungen,  Nachntachungen,  Untermtchung. 

1.  Bei  rohem  Kaffee:  a)  Verunreinigungen  mit  getrockneten  Kaffeefrücliteu  („K&üi«- 
UfMhen"),  Sauen  in  der  Pergamentaobale,  unreile,  wnnnaUchlge^}  Samen  (Bohnen),  Stiele,  Erde, 
Steinehen,  fremd»  Sam»  o.  a. 

b)  Unteraebiebiing  geringwertiger  Sorten  unter  beste  Bl  libcmkeJBM  ntar 
Mahtschcn). 

c)  Olätfen  und  Polieren  dee  Kaff  wie  mit  Sägemehl  und  iUmlicben  Stoffen  zur  AuafaUiu% 
der  Samcnepaltc  („Naht"). 

d)  Anrdeten  (Appretieren)  und  FIrben  mit  s.  B.  BttUnerUan,  TumbuQi  Blnn,  JuSg», 
Knpferrilriol,  mtraniMin,  Smalte,  Oekcar,  BiwnoxTd,  Quomoxjd,  Bkiduomat,  Mirniig» 
gellx  n  und  blauen  «gMUMlifln  Arbstefleo,  Biniatity  g«rb»«ein  IBani,  KoUq,  Gnplii^  Vw- 
tellanerde.  Talk. 

e)  Hoher  Wassergehalt  infolge  feuchten  Lagern«  oder  Havarie  (S.  532);  dnniffer« 
schimmliger,  fauliger  Geruch  infolge  whlcchtcr  Emtebcreitung. 

S.  Bei  gebranntem  Kalleet  n)  Uberröetnng  mit  Imlwaw  Verkohtong. 

b)  Röstung  mit  Übersngaetoffen  (8.  084)  iMhufs  Yortlneoimog  einer  btiwwm  BMdwlbn> 

hcit  o<l<  r  Ix-hufs  Gcwicbtsvermohrung.  Wenn  dieses  nicht  d^  Fall  ist^  Itann  die  Gla^ierung  mit 
ZiicktT  iiiul  Stiit  llack  als  zulils,«iK  anfrrsphen  werrl^n.  Dio  Vcrwendting  ron  Eiweiß,  GtUiir.t, 
Fi'U,  Ol,  Minrnilöl.  Soda,  Poftawhc,  Korax,  Tannin  und  anderen  gerbst offhaltif^en  Stoff« 
und  da»  Bespritzen  des  Kaffees  mit  WaHser  nach  dem  Rosten  gehören  jedoch  unter  allen  Co» 
atinden  sn  den  milnateren  VerfahwneerteD.  IHe  flehflnnng  mit  Minerni5I  gilt  nie  §pmaA' 
lieitniMihteilig. 

e)  ZuMts  Ton  ihnlioben  gerSeteten  Samen  (lApinen,  Mail,  SojnbohaeB,  Erdnnme^  Hilt- 
«rbeen  u.  a.). 

d)  Auch  künstliche  geronti  to  Kaffeebohnen  aus  Mukiteig  aind  Ixolvaclitet  worden. 

e)  Ifobcr  Wassergehalt  infolge  Glat«icreus  oder  feuchter  lAgorung  (S.  &3ü). 

3.  Bei  gemnblene m Kaffee:  ft)Ziuatev<mgemnbkaen  Kaffee -ErentaetoffenCCbhoni^ 
lUgenfcalfM,  Cammel  «.  n.)  ohne  genOgende  Kenmeiehneng. 

b)  Zusatz  von  bcn  itfi  benutztem  Kaffcp  (Kaffeesatz),  Kaffoeabfall,  SUberhaut. 

4.  Auch  Kaffee-Extrakt  oder  K  a  f  fc«- .  Eshp  nz  könnon  durch  Mitverwendong 
Kaffee-Eri^tzstoffen  verfälflcbt  worden;  erlaubt  ist  Zusatz  von  Milch  und  Zuckur. 

JJUterBUchnng.  Für  die  Untersuchung  des  rohen,  gerösteten  und  gemahlenen  KaftN* 
iiind  als  (^ebmiflig  wichtig  sn  bviiokidehtigan:  XXe  Sinnenprfifnng  (Attmelien  vnd  Geraek, 
bei  gerSetetem  und  genmUenem  Kefbe  aaob  Gaeohmaek)^  Beettmmtmg  von  Wnezer,  Coffss* 
(mindestens  1%  der  Trockensubstanz),  der  wasserlöslichen  Stoffe,  des  Wasserauszuge* 
(mindeetens  23%  der  TrookeMubetans).  der  Aeohe  (hdobsteiu  3*5—6,0%  der  Ttoohaamhaoat), 


^)     TTHrt  ^vi"h  frxni'l  in  aup?pfr(>9fl(>n<?n  Javaltafbebcdinen  den  klffinfp,  sn  den  Antiiribi)ite 
gehörigen  KiÜer  Eraeoerus  fascioulatus  Degeer. 
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von  Chlor  in  dar  Atelie,  Bor»x  HUna  kOMmBii  bei  roh«m  K«ffee  noch  ki  Betnoht:  die  MUung 
auf  känstliche  Farbstoffe  and  Poliermittel  (SegeoMU  in  der  Naht);  hei  geröeteten  KafiBO 

die  Prüfung  auf  Überzugsstoffe. 

Je  nach  den  besonderen  Umständen,  namentlich  bei  gemahlenem  Kaffee,  isind  noch  auszu- 
führen: die  Bestimmung  d»  Zuckers,  der  Gerbsäure,  der  in  Zucker  übcrführbaren  Kohlenhydrate 
(20%  bei  gertetetem  Kettee)^  dM  Fvttei  (Bsteolftthenuianig  10^14,0%),  der  Rohiuer  tmd  der 
fteteine  (10,0—17,0%  der  IVookeDeatMtaas). 


Kaffee- Ersatzstoffe. 

Das  Bedürfnis  nach  fcafieeShnliohen  Getr&nken  und  die  verbiltoinnftBig  hohen  Freiee 

dee  echten  KafEeee  haben  eine  ganze  Anzahl  von  Ersatzstoffen  —  die  Denkschrift  dea  KaiMrL 
GesundheitsamteB  zählt  nicht  weniger  als  431  Nummern  bzw.  Marken  auf  —  hervorgerufen, 
(It-rrn  Herstellunp  in  Deutschland  fa^t  zu  cineni  Tndtistricrwdge  geworden  ist.  Sie  geben 
ein  U-UebtcB  Mittel  ab,  um  dem  Körper  die  nötige  Menge  W  asser  zuzuführen  und  sind  in  dieser 
Hinsicht  den  allnholiMhen  Oetrioken  (Her,  Wem),  welche  ebenfaUa  diesem  Zwecke  di^en 
Mlkn,  b»  weitem  Tonoziehen.  Da  alle  diese  Ersatemittel  frei  sind  v<m  den  wiehtigsten  Be- 
standteilen des  Kaffees,  Coffein  und  Ka&eQl,  und  mit  dem  echten  Kaffee  nur  den  bienxlieli- 
aromati>ch<'n  Genich  und  Ccsehnmck  teilen,  so  können  sie  nicht  die  volle  Wirkung  äußern, 
welche  die  eigenartigen  j^staiidteiie  des  Kaffees  besitzen;  folgt  aber  auch  d&iaus,  daß 
wir  den  sonstigen,  beim  Kosten  entstehenden,  aromatischen  ijtofien  in  unserer  Nahrung  eine 
Bedeutung  beilegen,  sei  ee  nun  dadnxvli,  dnfi  sie  dnroh  ihzen  anBagenden,  eifriidbenden  Gerudi 
und  Oesdimaok  die  Abaondening  der  Veidaaungflsiifte  untentfltMo,  sei  ea  dadurob,  daß  sie 
die  Fäuliii.svorg&nge  im  Darm  auf  ein  gewiasee  Maß  einschränken.  Jedenfalls  besitaen  die 
Kaffee  Krsatxatolfe  eine  kaif  eefthnliche  Wirkung  und  haben  als  Genuflmitiel  eine geivifläe 
Bedeutung. 

A.  Beitter  schätzt  den  jährlichen  Verbrauch  an  Bohnenkaffee  und  Kaffee-Ersatz« 
«loflieii  im  Deuteohen  Beioh  für  den  Eoff  der  BeviJilkening  auf  4.79  kg,  der  «ihzeikd  dee  Krieges 
wegen  der  gestörten  Einfuhr  von  Bohnenkaffee  fast  ganz  aus  Etaatzatoffen  bestand.  Ja  die 

Sitte,  ans  geröstetem  Boggen  und  Zichorien  einen  Aolguß  zu  bereiten,  war  aohon  be- 
kannt, als  Bohnenkaffee  W\  uns  eingeführt  wurde. 

Das  Kaiserl.  Gesundheitsamt  unter.Hclieidet  in  seinem  Entwurf  zu  Festsetzungen  über 
Kaffee- Ersätze lofle  zwischen  Kuffee-Ersatzstoffen  und  Kaffee-Zusatzstoffen 
und  erklärt  beide  wie  folgt: 

begriff.  »JLsffee-BraatBstoffe  aliid  2&Aberaitangea,  die  dnrdi  Bfieten  toh 
Pflanzenteilen,  auch  unter  Zusatz  anderer  Stoffe,  hergestellt  sind,  mit  heißem  Wasser  ein 
kaffeeähnliches  Qetrink  liefern  und  bestimmt  sind,  ala  Ersats  dee  Koffeea  oder  ala  iSnaata  zu 
ihm  zu  dienen." 

„Kaffee  •  Zusatzstoffe  (Kaffee  -  Gewürze)  t«ind  Zubereitungen,  die  durch  Rösten 
von  Fflanzenteilen  oder  PflanxenstoSen  oder  Zuckerarten  oder  Gemiaoben  dieser  Stoffe,  auch 
unter  Znaatz  andeter  Stoffe»  heigeeteilt  and  beatimmt  ebd,  ala  Zuaats  zn  ILaffea  oder  Kaffee- 

Eraatzstoffen  zu  dienen." 

Hierbei  ist  indett  zu  berücksichtigen,  daß  die  Kaffec^Ereatzstotfe  auch  als  Zusatzstoffe 
Tsrwendet  werden,  wälirend  da»  Unigekehrto  nicht  der  Fall  ist^ 

Gewinnung  \yn<di  Herstellung,  Zur  Herstellung  der  Kaffee-Ersatzstoffe  können 
die  Tersohiedeasten  Fflanzentdle  —  man  hat  einige  hundert  gezählt  —  Terwmdet  werden. 
Ba  sind  dabei  zu  beachten: 

a)  Die  Art  und  Zusammensetzung  der  Rohstoff  e,  die  beim  Rösten  sowohlRöst- 
bittcrstoffe  (oder  A.H8amar)  als  auch  e  m  p  y  r  c  u  ni  a  t  i  s  c  Ii  e  ( ')le  bilden.  Erster«  bedingen 
den  bitter-aromatischen  Geschmack  imd  letztere  das  Aroma,  ähnlich  wie  beim  Bohnenkaffee. 
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Biete  RatteracngnMae  laldcp  rieh  aber  tuoht  waa  cinam  «inrigen  Bertaadteae  dar  Pflniwifaite, 

sondern  durch  das  Zusammeiiwirken  mehrerer.  Am  wichtignton  dabei  sind  Zucker  und  Stärke, 
femer  Stickstoff-Substanz  tmtl  Fett,  Schl«Mm-  und  Pektinstoffc,  zweifellos  auch  r.frl:«säure 
und  Hemioellulosen.  Je  nach  der  Art  und  dem  Miachungsvcrhältnis  dieser  Bestandteik  in 
den  Fflaiusenteilen  entstehen  durch  das  Röeten  Erz^gnisse  von  verscbiedoiMiin  Geschnttck 
und  Gcrniib«  Am  voUkommenstcn  rind  die  TanobiedeiMn  BeotMidtdile  in  den  rmemädä- 
haUdgen  FflanBenteilen,  den  Frttcliton,  Samen  und  Wnraehi*  enthalten,  nnd  deehalb  fiadct 
man  unter  diesen  auch  die  meisten  Rohstoffe  für  die  Herstellung  von  KaHee-EnaiartaSeL 
Ist  den  Frticht<»n,  Samen  odfr  WunseUi  u.  a.  der  eine  oder  andere  Bestandteil,  z  B  Zocker 
oder  Stärke  oder  Fett  oder  auch  Protein,  entaogra,  so  liefern  sie  keinen  geeigneten  K»ikff 
Ersatscstoff  mehr. 

ICengel  an  einem  Beetandtefl  in  ednem  RohMotf  moht  man  mitonter  dnroh  kttnetWw 
ZiuMts  von  JtM  m  ergSoaen,  *.  B.  dmdi  ZoBais  von  Fett  in  Mtakmm  Wnrwlgewfcinen, 

▼on  Zucker  lu  knhlonhjrdratarmen  Rohstoffen. 

b)  Die  Verarbcitu (]f^r  Rohstoffe;  die  Anwendung  von  nur  fehlerfreien 
Rohstoffen;  zunächst  die  Kcinigung  von  allen  fremden  Beimengungen  (wie  von  Erde, 
Sand  und  Rübenkupfen  bei  Wurzelgewächsen,  von  Unkrautsamen  aller  Art  bei  Getreide  o.  t.]; 

dann  folgt  die  Troeknnng  in  beeoodenn  Trooltenanlagen  bei  den  in  Stttoke  isnclimttBKD 
Wmw^gewia^en  nnd  {kuehigen  FMehten,  die  Wataerweiohe  (oder  and»  die  Behearflf 

mit  Wasserdampf)  bei  den  getrockneten  Rohstoffen  und  bei  Samen  ImiS  vor  dem  RQatn. 
um  eine  bessere  Aiifschließung  (Verkleisferunp  der  Stärke  nnd  Ixickening  der  Zt  lleni  w  er- 
reichen. Trockene  Röstung  liefert  nach  H.  Triliich  leicht  dunkle,  bitter  und  ecbtrf 
schmeckende,  feuchtcRöstung  dagegen  hellere,  mild  schmeckende  Röötcrzeugnibse,  wtaa 
auoh  mit  niedriger  Eztraktanabente  (30—40%  gegen  60—65%  bei  erateten).  Gerate, 
Roggen  und  andere  Bamen  ]&8t  man  anoh  bebufii  beMcrer  AufKUieflong  Tinlier  bie  wa  ^um 
gewiesen  Grade  keimen.  Die  Aufschließung  und  Verznokerong  bei  der  Zioborie  l^hebt 
Gräfe  auch  auf  biologischem  Wege  erreichen  atu  können. 

Das  Rösten  selbst  muß  den  betreffenden  Rohstoffen  angepaßt  werden  und  ifct,  sowobi 
was  Apparate  als  auch  was  Feucrungsarten  und  Rösttemperaturen  anbelangt,  außerordeallkk 
veraohieden.  Bleranf  bann  an  dieeer  Stelle  niebt  niber  eingegangen  irerden. 

o)  Hilf Bstoffa  Um  einenwita  den  Qenußwert  der  Röeterseognime,  andererseits  (fie 
Ausbt  Ute  zu  erhöhen,  pflegt  man  vor,  bei  oder  nach  demBfleten  noch  zuzusetzen  Coffein- 
h  a  1 1  i  g  e  HIanzcnauszüge  {?..  B.  aus  Kaffee-  und  KakRoschalen)i  Colanfiase»  Speisefette  und  •Äie, 
Fruchtsäuren,  Alkalicarbonate,  Ammoniak  und  Wasser. 

Wie  Bohnenkaffee  werden  auch  die  Kaffee-Ersatzstoffe  vieUaeb  glasiert  bnr.  nit 
ÜberiQgeetoffen  (Caiamel  ane  Zneker,  Han-,  Ctummi-y  SobellaoklOaang)  versehen. 

Die  geröeteten  und  gepulverten  Wnraelgew&ohae  n.  a.  werden,  um  einer  epitoce 
Wasseranziehunp  ans  der  Luft  iieim  Lagern  und  einer  Verstäubung  vorzubeugen.  vnf^.tt 
kiinstlif  Ii  mit  etwas  Wa.s  s  e  r  oder  Melasse  (z.  B.  hei  den  80g.äpeoksioborien)angcietiditei 
oüur  im  Dainpfkeller  der  sog.  Fermentation  unterworfen. 

Ahw*UhiiMQ0H,  Venmrelintfftmgen  und  VerfäiB^lumgen,  Uhtenuokmmf' 

1.  Verwendung  von  «ehid liehen  bzw.  mit  Mhidlioben  Unkrautaamen oder  ftamaitminA- 
eetcten  oder  nicht  gcnücend  tren  ini v'tcn  Pflanzenteilen. 

2.  Verwendnnir  von  verdorbenen  (veraobimmelten,  sauren)  oder  mit  Käfern  und  MJixo 
behafteten  Pflanzenteilen. 

Tertxieb  too  fiberrOateten  (Terkoblten)  Bnengnieaen. 
4.  Irreffihrende  Beaelehitungen,  die  dem  Wesen  der  Ware  nieKt  eotapreeben«  «i»0^ 
«nndheitA-,  Hämatin-,  Nährsalzkaffe«  n.  a.,  oder  welche  don  l)zw.  die  Besfandteüe  der  Eraat«-  «Ar 
y.ufintTHtoüe  nielit  rii  htii:  7.11111  Ausdruck  bringen.  Bd  Zioborienkaffee  ist  Ziuats  von  26%  Böben- 
kaffoo  ohne  Deklaration  gestattet. 
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&  IGIVflnrandimg  von  wertloten  FOuneMtoliMi  (Btebuklbw^),  Lobe^  Totf,  BMtkoMi, 
«o^gelat^te  Zack«rrittiaiMiidinl,  Kaffea— ti  o.  •.]• 

6.  Verwendung  von  verbotenen  Überzugs mittoln  (vgl.  Kaffee,  S.  542). 

7.  Cbermäßige  Wassersuführung  zur  Enieluiig  der  aog.  (Letten"  Ware  (bei  Wursel* 
gewächaen,  vgl.  vorateheod). 

8.  Verpackung  in  blcttwltigni  MetoPfalieQ;  n.  oi. 

VfUerBuehumgm  AnSer  der8inneiiprfif«ng  M  ange mahle nen  KaffBe-BraftteetoOn 
ist  bei  ge  mahlenen  die  nikroekopieohe  Untontiehang  für  die  IleeliMIlfliig  der  Axt  oad  Seuii 

Iwii  maßgebend. 

AI«  chenii""'  ■  Bf^fltirr^mungon  kommen  vorwiegend  in  I^ctracht: 

1.  Waaser  (Zichoricnkafiee  soll  höchstena  30%,  Feigcnik&iice  höchsiena 20%.  gemälzte  oder 
ntgetnlkter  QelnidekallM  hflnhetmie  10%  Wmmt  enthttUcn;  2.  Aeehe  (WuttelgewioluQ  miIImi  aiobl 
mehr  ab  8%  Aaobe  mit  niolit  mehr  als  S,6%  Sand,  Feigen  nicht  mehr  als  7%  Aaohe,  andere  snoker- 

rdcbe  Erflehte  nicht  mehr  als  4%  Asche  mit  nioht  mehr  als  je  1%  Sand,  d.  h.  in  Salzs&ure  Unl6e- 
Ucbetn  enthalten);  3.  weiter  können  die  waBserlösliche n  Stoffe,  Zucker,  in  Zucker  übet* 
fiihrhnrp  Kohlenhydrate,  Fett,  Rohfnppr,  Protein,  Coffein  bei  Mitverwendoog  Coffein» 
haiüger  i'Üanxenätoffe  AuisohluQ  über  die  Isatur  dea  Jtirsatutoffee  geben. 

Ffir  den  Gehalt  an  waeeerlStliohea  Stoffen  (BstraktiTafeeCbn),  Zucker  und  in 
Zneker  überf flkrbaren  Stoffen  hwMn  iMi  eehver  GnoBaUen  ferteet—n,  «eil  er  je  aaeh 
dar  Vorbehandlung  und  dem  Röetvorgang  zu  großen  Schwankugen  vnteriiegt. 

Von  den  zahlreichen  Kaffee-ErBatzstoffen  mögen  hier  nur  dieiieingiii  kniB  beqproobfltt 
werden,  die  für  den  dentaohen  Markt  einige  Bedeutong  haben. 

A.  Kaffee-Ersatzstoffe  aus  Wurzelgewächsen. 

A1.S  Wurzelgewächse  werden  verwendet:  Zichorien,  Topinambur,  Rüben  (Zucker-, 
Bnnkcl-  und  auch  Kohlrübe),  M ö h r e u  und  Löwenzahuwurzel;  auch  Kartoffeln  sollen 
dn  adv  geeignetea  SaJf ea^ROetenengda  lielem. 

1,  Zichorienkaffee*  Begriff.  „23oborienkai£ee  (Zidboria)  ist  das  ans  den  ga< 
reinigten  Wurzeln  der  kultivierten  Zichorie  (CSohorium  Intybns),  auch  unter  Zusatz  von 
Zuckerrüben,  geringen  Mengen  von  Speisefetten  und  von  koh]en?^anren  Alkalien,  diurch  Bflaten» 
Zerkleinern  und  Behandeln  mit  Wasserdampf  oder  Wasäcr  gewonnene  Erzeugnis.** 

über  den  Anbau  der  Zichorie  vgL  S.  439.  Die  Zichorienwurzel  gibt  den  wichtigsten 
Bohatoff  ffir  die  HenteDong  dnea  Kaidea-Bnatnatclfea;  A.  Beittar  gibt  an,  dnß  ffir  diaaen 
Zweak  1919  in  allen  LÄndcm  zusammok  12800000  dl  Sahorien  gaecntat  wmdan»  wovon 
^mvi^  Ve-'Vt  Mi  Deotaehland*)  fiden. 

Beeonden  die  Stehmtee  sind  fSr  aiob  allein  oder  mit  anderen  BohstoHen  iriederholt  aar 
BnteUung  eines  Kaffce-Ersatastofbe  empfoMep.   Der  Kaffee-Ersatzstoff  „Zipangn**  bestand 

z.  B.  nach  F.  E.  Nottbohm  aus  40%  Kaffee  oder  Cola,  16%  Zichorien  und  gerosteter  Stein- 
nuß. Nottbohm  weist  aber  darauf  hin,  daß  Steinnuß  bzw.  Stcinnußabfälle  für  diesen  Zweck  schon 
nach  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  nichts  weniger  ab  geeignet  seien;  denn  diene  ist  folgende: 

Wk»M     Stickstoff-  v.M. 
äobBtanz 

%  %  % 

10»02        4^18  1^ 

IXe  SteinnflsM  kSnnen  daher  na 
Stoib  listen, 

^)  Nach  H.  Trillich  befaßten  doh  1870  in  Deutschland  150  Fabriken  mit  der  Herstellung 
von  Zichorienkaffee;  «ie  verarbeiteten  253  489  dz  godörrt<i  Zichorien  für  den  inländischen  Ver- 
brauch und  154  010  dz  für  die  Ausfuhr.  Die  Einfahr  von  echtem  Kaffee  betrug  in  dem  Jahre  1879 

K«aig,  jralmnanBlMsl.  IL  ».AoO.  SS 


sonstige  A8$De 
Stirle       ^-freie        Zell-      ^  wa.sser-^ 
kossC?)  Stoffe       »«w      Gesamt-  j^jj^ 

%  %  %  %  %  % 

1,00         0         0,68       76,68       1,60-  .  0^8 

idi  ihrer  Znsammenaetzung  darek  Beaten  kaum  In  WasNr  IQilioha 
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HerHellung»  Die  Ziohorienwurzeln  werden  erat  gpwMCiien,  in  Stücke  tendwfMM^ 
getrocknet  und  dann,  oft  untf r  Zn»flt7.  von  Fett,  gedarrt,  wosu  man  teils  offene,  teil«  p*>«iclilo6- 
sene  Darren  und  rotierende  Rösttrommein  verwendet.  Die  gebrannte  2üchorie  •»ird  wieder 
mit  Wasser  bsw.  Sirup  vermisoht  oder  nüt  Waaserdampf  behandelt  und  in  Formen  geprefit 
—  dM  lookece,  nklit  aagflfeaditeto  Mnrar  uMa  wieder  Mehl  Feuchtigkeit  •twH— n  ote 

▼■llitIttbSQ  . 

Den  Zichorien  mifloht  man  häufig  Bftben  m;  TieUaoh  aber  dient  der  ZiclMmenkaflM 
als  Znaats  su  anderen  Enatmiittelni  oder  um  ddit  Um  «»  imd  bdngft  ihn  als  Sxtnkt  Ii 

den  Handel  i). 

Zi««aif»meiM0<lsimfjr*  Die  2Sohoria:i  aind  wie  viele  Wun^  der  ELompositea  dsrah 
«inen  holieiiCMMlt  ta  Invlin  (a  nO)»]iliii]klilUS^'-68,0%derlko6lD^^  tmgoHB^ 
iwt  Von  dem  Qeeamtprotem  (5^—7,5%)  der  tnnookeoaobcUiis  beetebfc  naoh  V.  Gr^f  •  «Im 

Vs  MiB  Albumin.  O.  Sohmiedeberg  fand  in  den  Zichorien  einen  eigenartigen  Bitterstoff, 
das  Intubin,  den  V,  Orafp  für  ein  Glykosid  hält,  Hb«  durch  Hydrolyse  in  Zucker  (Fructow) 
und  einen  Protocateehuabkommling  (Protocatechualdehyd  ?}  zerfalit.  £>eine  Menge  beuift 
durchschnittlich  etwa  0,1%,  höchstens  0,2%  der  Trookensabetanx.  Gerbstoffe  komjn^  nacb 
V.  Gräfe  und  A.  B«ittor  ia  der  Zfehorl»  nieht  tot.  Di»  Aagsben  Uber  dm  Zvekorgelidt 
(d.  h.  an  direkt  veduiereildMi  Stoffen)  teilten  «ehr  Tetschieden;  Graham.  Stenhons«  und 
Campbell  gaben  seinerzeit  für  die  Trockensubstanz  der  rohen  Zichorien  21,75—35,22^ 
df'r  BPröHteten  6,98  —  17,98%  an;  neuere  Analysen  weisen  für  die  rohen,  d.  h  nichtg©- 
rostetcn  Zichorien  nur  4,5—9,5%  Zocker  (Frnotoee)  auf.  Diese  Unterschiede  haben  aweüel- 
loa  in  der  Art  der  Ziobcriea  und  der  UntenuchongsTeifahren  ihre  Ursache. 

Verftndervngea  beim  Rftiten.  Dnroh  das  Rteten  eifalinn  die  Beateadtefle  der 
Zichorie  sehr  wesentliche  Vt  rärult  ningen'),  Daelnnlin  erfährt  eine  weeeotliche  Abnahsae, 
indem  es  «.  T.  inFnietose,  z.T.  inCaramel  Obergeführt  -ivird.  Die  Ge^tamtmenge  der  inWa^st.* 
MSaliohen  Steife  nimmt  ab.  Die  Abnahme  aa  letxteren  imd  fYuctose  ist  um  so  größer,  j|e  h^er  nod 

1  009  020  de  s  807  286  dz  gohranntem  Kaffee,  so  daO  sich  in  Deutschland  der  Verbrauch  von  echtem 
Kaffee  zu  Zichoricnkaffpf  wir  807  216:253  489  oder  wie  100:31,4  ßtdUp:  in  Süddeut^whianc 
wurde  dieee«  Verhältnis  189U  wie  100  :  23,1  gefunden,  so  daß  der  Verbrauch  an  Zichorieokaffee  ia 
Deutaohland  ^/^ — Ys        Verbrauchs  an  echtem  Kaffee  ausmacht 

1)  Dw  Ziioliorienkaflae  komint  unter  den  veneUedaneten  Beteidmungen,  wie  „Frank-Kattn* 
MVBUDHr.H»iinrald.KafCBa*S  „Zatkae  fipar^KaUM**,  „&«iMoli.Kalfee*%  ,Ji6wen.KalEM**.  ,Jlo» 
Kattse",  „Stern-Kaffee",  „O^rmania-Kaffee",  „Indischer  Sibonny",  in  den  Handel.  Die  Bereich- 
nun^en  ,,Fpinßter  Mokka -Knff»p",  ,,Be.ster  Java -Kaffee",  ,, Feinster  orientalischer  Mokka -Kaff« 

Stern -Mokka"  usw.,  welche  an  echten  Kaffee  erinnern,  eind  aber  gesotzlich  unzulässig,  weil  sie g<%<a 
f  10,  Abs.  2  des  Nahnmgsmittelgosetzcä  vom  14.  Mai  1879  verstoßen. 

IMe  UntKenobangin  tun  Huppe  and  Kiriaan,  J.  Wolff,  V.  Gräfe»  K  Seelni 
K.  Htl«  Uflfarfeen  e.  B.  folgende  Brgebniaee: 


In  dor  Irocksosabrtau 

Zichoriso, 
getraekiMte 

Wssssr 

% 

Oos&mt- 
£xtr&kt 

% 

Nh-Stib- 

Bt&US 
% 

Äther- 
(Fett) 

9/ 

Fructose 
% 

iBvtle 

% 

Psnto- 
sane 

% 

Bolrfsimr 

% 

AsAi 

« 

Ungeröetete  .  •  . 
Geroetete  .... 
HandeU*  J  Wasser- 1 
proben  \  avszug  j 

7,6-8.4 

4,7  8.2 

75,0-86,2 
52,3-76.2 

54,9-Oe.I 

6,2  7.0 
6,8-7,9 

0,3-0,6 
1,7-S.8 

0,4-2,« 

4.0-  8,5 
7.5-21,5 

5fi,4-65.2 
5»9-26,6 

1^8-19,9 

4,7  ft,5 
5,0-^0 

4,6-  6,2 
6,4-12,0 

3,2-4.4 
3,4-^ 

Der  Caramelgehalt  der  gerö«teten  Zichorien  wird  Ton  JuL  Wolff  su  9,0 — 18^7%,  im  IdiUei 
SU  12,47%  angegeben. 
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aaliiltMider  die  Il<tetteinperatar  ist;  sie  macht  lioh  nach      Kornauth  schoo  bei  Tamper»* 

tnrpn  von  100  —  120®  geltend.  Die  Menge  der  in  Wasser  löslichen  Stoffe  (Waaaerexirnkt) 
in  den  giruätc  ten  TArhcnm  schwankt  zwischen  ^0—76,0%  und  beträgt  im  Mittel  etwa  i>ö,0% 
der  Trockensubstanz. 

Der  BiMmtolf  .Jniabin**  wkd  lunotk  V.  Gräfe  behn  ROsten  Mnfeflrt»  dagsgpn  bildet 
lidi  efak  nenee  Röstbitter  {Amubm),  dimaa  MBnga  nach  fiehmiedeberg  0»1S%,  umIi 
Orafe  ]»5%  beträgt 

Gleichzeitig  bildet  sich  ein  empyreumatischen  Öl,  das  Cichoreol  (0,08—0,1%), 
welches  nach  V.  Gräfe  63,5%  EssigBäure,  5,43%  Vaienanf*anre,  etwa  2,5%  Acrolein,  2,3% 
Furfurol  und  23,25%  Forfuralkohol,  aber  keine  stickstoffhaltigen  Stoffe  enthält;  daher  bia 
Mf  den  febkodea  Stiekatotf  dem  Cofleol  (a  630)  gkkht. 

Weder  daa  Bdstbitter  uoeh  dee  CSoboreol»  die  vehrscheinlioh  beide  vonriogond  «u  dem 
IboIui  entstehen,  besitzen  eine  schädigende  Wirkung  auf  Magen  oder  Herz. 

Die  Ascho  der  gerösteten  Zichorien  muß  mehr  oder  weniger  dieselbe  Zusammensctzting 
haben  wie  die  der  natürlichen  Zichorien  (vgl  Tab.  III,  Nr.  115  und  251 ).  Besonders  zu  beachten 
ist  der  Sandgehalt  denelben,  welcher  nur  2,5%  betragen  soll,  aber  in  Handelsproben  zu 

10^1%  md  lUMdi  bfllMT  gehmden  irarden  ist 

Der  2SohottonkaWw>  dint  nfoht  mir  mm  VerfllMhea  voa  geriMetom  vad  gwnahkaam 
Bohnmkaffee,  sondern  wird  auch  sdM  nkbi  mltan  mit  irertloeeren  Kaffee^Bnatastoffen  (besonden 

Rübcnkaffee)  vermischt.  Von  letzterem  indes  dürfen  dem  Zichorienkalfee  zur  Milderung  seines 
scharfen  G<  schmacke«  25%  ohne  Deklaiation  zugesetzt  werden.  £ nr ilo  ist     Gemisch  von  Ziohodea 

und  Getreidefrachten. 

MübenklZffee»  Der  BUbenkaffee  wird  gewöhnlich  aus  Zuckerrüben  (S.  441)  oder 
«Holl  a»  wnfien  Rttbwi  m  ihnBoher  Weit»  vi»  der  ZioSiorieidKafie»  «ob  Sohoriemninebi 
gewamen  and  bat  andi  eine  Ihnlfc^  ZnmmmmmilaMng  (Tab.  II,  .Kr.  1222)>);  nur  ist  anatelle 

des  Inulins  hier  vorwiegend  Saccharose  vorhanden.  Da  die  gerösteten  Rüben  durchweg 

noch  einen  faden,  schwachen  Rübengeschmack  beibehalten,  eo  wird  der  Rübenkaffee  selten 
für  sich  allein,  sondern  im  Gemisch  mit  anderen  Ersatzstoffen,  vorwi^end  mit  Zichorien* 
kaffoe,  verwendet. 

DühiBioiiiMlioitBel  ndt  nur  0,4%  Zvoker  dOifen  nlobt  nr  HenteDnug  etnea  Xalfe»- 
BnaMoffBa  vonrendet  «erden;  daB  dka  aaeb  iOr  die  ZnekerMdinitael  (Steffen)  mit  nooh 

etwa  30%  Zucker  gilt,  ist,  wenn  auch  nicht  verfügt,  doch  wohl  anzunehmen. 

S.  TAwenzahnv^tri^el-  (uriff  O^techenwurzel-)  "kaffee*  Die  Wur^fi 

des  als  Unkraut  weit  Terbreiteten  Loweiizahu«  (Leontodon  taraxacum  L.)  wird  im  inen 
häufig  zur  Herstellung  eines  wohlschmeckend eu  Kaifee-Ersatzstolfes  verwendet;  der  iabnk- 
milligeik  VenrbeitDng  im  groBen  itelit  die  Kleinbeit  der  Wnnel  und  ihre  nmetltodlieh»  Cto- 
wimrang entgegen.  Die  Wnnel  entiüUt  naoli  Loeaener  24%  Innlm;  ferner  «erdeo  daiia 
Meonaua  und  im  Miloheaft  die  Bitterstoffe  Taraxacin  und  Taraxaoacin  CmH^O«  angegeben* 
Auch  die  Wnrr.el  der  Quecke  (Triticum  repens  L.)  ist  wiederholt  zur  HersteHung 
eiues  Kaffec-Er&atzätoifes  vorgeschlagen.  Sie  liefert  nach  A.  Beitter  nur  ein  minderw^üge« 
Erzengnia  mit  47,22%  Rohfaaer  und  nur  10,41%  Wasserauszug. 

B.Eaflee-ErBatzBtoffe  ansZucker  und  zuckerreichenRohstof  fen. 

Zn  £eeer  Gruppe  gehören  gerösteter  Zucker,  Feigen-,  Karobbe-,  Datteln- und 
Baaanenkaffee  eowie  IGacbmigeii  dieeer  unter  eich  oder  mit  Rttben-,  Zlohorienkaffee  n.  %, 

^)  A.  Beitter  fand  in  dem  Wasserauszug  ans  Rüben  kaffee  mit  22,66%  Wasser  folgende 
BNtaadtelk: 

«,87%  3,26%  4,00%  18,00%  ai»43%  2,14% 

35* 
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Datteln  (&  425)  und  BMMwen  (S.  865  n.  472)  finden  >ber  iwyp  fliwr  heben  Preloflir 

dkaen  Zweck  nur  eine  beschriinkte  Amrcndung. 

4.  Gerösteter  Zucker  (raramcl).  Wie  zur  Herstellung  der  ZuckfTcouleur  (toc- 
wiegfiid  aus  Stärkezucker,  S.  427)  v.i  i  li  n  auch  Hohr-,  Rüben»,  Rtärkezucker.  Zuckersirnp 
unter  größerem  oder  geringerem  Zusatz  von  Salzen^)  geröstet,  um  damit  dem  Kaüeegeuäak 
eine  dnnkleore  Färb«  und  «inea  voQeren  G«w>lmuM)k  sa  verieiheD.  Hinfig  wwdBa  aaeh  MdMK, 
HalMXtnkt  und  acnalige  AuKOg»  «na  Pfbran  (KakMMohalen)  mit  twieudefc.  FBr  d» 
Herstellung  bestellen  eine  Reihe  von  Fabrikgeheimnissen,  welche  beMnders  den  Zweck  pet- 
folgen,  neben  angenehmem  Aroma»  turfker  Firbdoaft  eine  tonliofaet  laiiigp  anheltende  trodn» 
Beechaffeuhrit  zu  erzielen. 

Ereine  Erzeugnii>«e  dieser  Art  müssen  sich  in  Wasser  leicht  und  ohne  Rückstand  löeen. 
Der  ZQokmgelialib  ediwaiikte  in  der  ItoekenBabitaiis  einiger  Froben  twieelMi  13»7— 
Ziute  (BaMluuraee)  und  4,2^13p0%  Aeoliei 

Die  Bezeichnung  derartiger  Erzeugnisse  als  „Kaffee-Essenz"  oder  „Holl&ndischer  Eaffn^ 
Sixtrakt"  ist  unstatthaft,  weil  sie  di^  ATitiahme  von  Auszügen  aus  echtem  Kaffee  erwecken  kar:! 

5.  Feigeithaffee,  Feige nkaffee  ist  das  aus  Feigen,  d-  h.  den  Scheinfröchteii  des 
Feigenbaumes  (Ficus  carica  L. ),  durch  Entbasten,  Zerreißen  *),  Rösten,  Zerkleinem  und  Dämpla 
(&544)gew<»iMiieBnengniA.  Beim Bfletenwiid mttar ümetfadwi  (Ktiebedw Kafleegerta) 
1— 2%  Natritunbioarbonattngeeetsi.  Man  benrtrt  gar  Daretellnng  dee  ErigwÜMfiee» 

die  Sack-  oder  Faß-,  seltener  die  Kranzfeigen. 

Die  Feigen  bnhen  eine  »ehr  schwankende  Zusammensetzxmg,  je  nachdem  sie  voll  oder 
mangelhaft  entwickelt  sind;  so  t^chwankte  nach  O.  v.  Czadek  in  der  Trockensubstanz  (kf 
Qehalt  an  Extrakt  (waeaerUelichea  Stoffen)  zwischen  53,0-89,9^^  an  Zocker  swiaeliMi  liS 
bis  40,5%,  aa  Bohfaaer  swieeheo  24»3— 8,<y%.  Hiflidnvob  imd  dann  aaeh  dmeli  die  Art^ 
Röstung  ist  die  eehr  verschiedene  Beschaffenheit  der  Handele-Feigenkaffees  bedingt:  eine 
Reihe  Analysen  zeigten  für  die  Trockensubstanz  Schwankungen  im  Gehalt  an  Wasserrxtrökt 
von  63,3—90,7%«),  an  Zucker  von  24,8—60,8%,  an  Asche  von  2,0—5,1%,  während  der  G^ 
halt  an  Wasser  zwischen  3,61—28,35%  schwankte  (vgl.  S.  545). 

Der  Feigenkaffee  wird  als  eines  der  geschätztesten  Kaffeegewürze  nicht  selten  durch  bSUgs« 
Bnattttotfe  mflUaoht;  so  lind  beobaohtet  geröstete  Rflben,  Zioborien,  Lupinen,  Malz,  gedöntt 
Isj/Uk  Binun,  Leindotter,  Sinip  o.  a.  Wenn,  wie  meiatMU»  mekeneiehe  fiaatnaittel  ab  Za*« 
gewXUt  werden,  so  läßt  wegen  der  ähnlichen  chemischen  Zusammensetzung  die  chemische  Aiuin« 
zur  ßichercn  Bcweis^führunr;  der  Verfftlaehnog  intietwii»  iu  StiolL  Sieben  Auskunft  gibt  dann lUKdi* 
mikrn°  ko  pische  l'ntt  rMuclumj:. 

t>.  JCaTOhhr/cffffee,  Karobbekaffee  ist  das  aus  den  Hüben  des  Johannisbrot- 
bau mos  (Ceratoom  siliqua  L.;  vgl  S.  364).  gewonnene  Erzeugnis.  Xhe  Herstellung  dürfte 
der  dea  Feigetdu^ea  ghnlioh  aein. 

Daa  RMneugida  lielerta  nadi  S  AsalTsen  fai  der  noekananbetans  58,12%  in  Wmmt 
Ifiaüdlie  Stoffe,  wovon,  wie  bei  den  anderen  zuckerreichen  Rösterzeugnissen,  etwa  die  Hilft« 
als  Zucker  anzunf^Vimen  ist.  Dasselbe  besitzt,  wie  A.  Beitter  angibt,  keine  besondere  Kaffee 
ähnlichkeit,  es  haften  ihm  noch  der  süße  adstringierende  Qeechmack  sowie  das  Aroma  6^ 
Buttorsäure  des  Rohstoffes  an. 


yerainaclt  ist  auoh  eine  ROetnng  unter  Zuaat»  von  fiabaftnie  aageraidet)  inklbm  Terfüm 
aber  seine  Bedenkon  hat. 

*)  Neue  Maschineneinriehtungen  gestatten  amob  ein  Bösten  der  ganaen»  weht  wniwi— 

Feigüu. 

A.  Beitter  faud  im  Watksernuszuge: 


Qssamt-Extrakt 


Stfckstofr- 

Substans 


Itboreztrakt 
1.25% 


Zucker 


Seiwtiffe  K^ftate 

Stoffe 


1,31% 


72,24% 


1.31% 


30,60% 


37,87% 
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Zu  den  zu okerreiohen Kaffee- Eraatsstoffea können  auch  die  aus  zaokflmiehe&Waneln 

bzw.  GomiKche  aus  diesen  mit  anderen  Ersatzstoffen,  z.  B.  „Wiener  Kaffeegurrogat",  ..Lindes 
Kaffee  Essenz",  Gemische  uub  gerösteten  Zichorien  und  Zuckerrüben,  bzw.  gerösteten  Zichorien 
und  Zucker  o.  &  gerechnet  werden. 

C.  Kaffee-Ersatzstoffe  ans  Getreidefrüchten. 

Die  Getreidearten  werden  im  rohen  (natürlichen)  und  gekeimten  Zustande  zur  Hcr- 
itaUang  eines  Kaffee-ErsatotoffeB  ▼erwendet.  Beide  Eneugniaae  mttasen  streng  vooftinander 
nntenoUeden  trarden,  weil  sie  in  ihrer  Beschaffenheit  wesentlich  versduedeii  amd. 

Am  eingehendsten  sind  die  Unterschiode  beider  Erzeugnisse  bei 
7,  GenfteU"  und  Gerstenmalzkaffee  fcstgrstellt. 

Segriff,  Dem  aus  natürlicher,  lücht  besonders  vor beliandelter,  aber  gereinigter  Gerste, 
auch  nach  Behandlung  mit  Wanenlampf  oder  Wasser,  gewonnenen  Röeterzeugnis  kommt 
der  Name  MOeritenkaffee"  m. 

Unter  Geretenmalskaffee  oder  einfioli  ,3al>kaffee"  (auch  Kneij^pkaüee  ge- 
nannt)  ist  dagegen  das  aus  gereinigter,  gemälzter  und  von  den  Keimen  befreiter  Gerste  durch 
Rösten,  auch  nach  Behandhing  mit  Waaeerdampf  oder  Wasser,  gewonnene  ErBeagDia  aa 
Töstehen. 

Herstellung»  Die  Herstellung  des  Gerstenkaffees  ans  gut  gereinigter  und  womi%lioh 
mit  Waaser  eingewdbditer  Geiste  etf olgt  dturek  die  Übliche  einfache  ROetong. 

Für  die  Heretellong  des  Malskaffees  sind  besondere  HÜItereiea  «bgerichtetw 

Ein  bestimmter  KeimtingBgnid  ist  nicht  TOiigeBchiieben»  es  mii0  jedoch  Mab  Im  ge- 
wöhnlichen Sinne  vorliegen. 

Die  Kei  mung  bzw.  der  Mälzungsvorgang  soll  nach  H.  Trillich  als  genügend  angesehen 
weiden,  wenn  bei  der  MehnaU  der  Kfimer  der  Blattkeim  mindeateDs  die  'halbe  Komlänge, 
dar  Wnnelkeim  wenigstona  die  ganze  Komlänge  erreioht  hat. 

Wird  das  so  erhaltene  Mali  feucht  geröstet,  so  erzi  If  rr  an  einen  Malzkaffee  von  nur 
30—40%  E.Ktraktansbcute,  aber  von  müdem  Geschmack  und  kaffeebrauner  Farbe  bei  Zusatz 
von  Milch  zum  Extrakt.  Das  Korn  hat  einen  glasig  krystallinipchen  Brucli,  der  verkleisterte 
Inhalt  bräunt  sich  bei  verhältnismäßig  niedriger  Tempc^ratur  und  enthält  bellen  MaltosekarameL 

Wird  dagegen  das  Uala  trooken  geröstet,  so  endelt  man  awar  eine  Bateaktausbente 
TOD  00—65%,  aber  einen  Xztrakt  vtui  Utterem,  scharfem  Geachmaok  und  graavioletter 
Farbe  bei  Zusatz  von  Milch  zum  Extrakt.  Bas  Korn  hat  einen  mehligen  Brudi,  enthfilt 
Stadt  deztrinierte  Stärke,  das  Röstbitter,  der  Zucker  ist  übercaramelisiert. 

Die  Beschaffenheit  des  Malzkaffecs  ist  daher  nicht  von  der  Dauer  der  M&lzung, 
sondern  vorwiegend  von  der  Art  der  Rüstung,  ob  feucht  oder  trocken  geröstet,  abhängig. 
Daher  rfihren  anoh  wohl  die  großen  Schwankungen,  die  für  den  Gehalt  der  Malikeffeea  an 
waaaerlOalichen  Stoffen  in  der  literatnr  angegeben  werden^). 


')  Im  Mittel  eioiger  Analysen  wurde  für  Gersten  -  und  Gerstoamalzkaffee  folgende 
ZomwiMiBnaetBwiig  geftudens 


£tffM-Bmt>- 
nm«l  aw 

Waaser 

1  % 

Iq  der  Trockeosubst&uz 

Teo  der  Trockeniubatias 

lOBÜCh 

Stick- 
stoff- 
Substant 

% 

Fett 
(Xthtr- 
aiUzuf) 

% 

Zucker 
(Mal- 
tose) 

% 

StArke 

nnd  »on- 
stiBeStoffe 

% 

Roh- 
f&ser 

% 

Asche 

V 

-'• 

Gesamt- 
(Extrakt) 

% 

Nb-Sob- 
atans 

% 

Asdia 

% 

Gerrt«  .... 
Gerstcnraalz  . 

1,96 

5,83 

14,19 

15,10 

2,21 

2,15 

2,01 
7.44 

66,80 
60,73 

11,13 
12,14 

3.00 
2,44 

52.47 
01,23 

5,04 

2.95 

1,79 
1.63 

Wf^nn  djiB  CkTstonmalz  auch  nicht  aus  derselben  (Ifersto  gewonnen  ist,  die  zur  Herrtellnng 
des  EomcrzcuguiBses  aus  dem  natürlichen  Korn  gedient  hat,  so  ersieht  man  doch,  daß  durch  den 
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Der  Q«nmt0ztnlEt  Mliiraiikfte  in  der  Tiraek^^ 
S8»97  — 83,57%,  eine  bedflQliode  SchwanklDlg,  die  zeigt,  wie  vtMdmoäim  die  ZnsammeiiBetzniig 

des  Makkaffees,  je  narh  "Danpr  der  Keimung  und  Art  der  Röstnnp,  ansfalleti  kann.  F.  D  ach4cek 
und  A.  Beitter  fanden  in  der  Trockensubstaoz  eioes  Malzkafiees  42,82%  Waaeer  HOätitk» 
Stoffe  und  in  Trozenten  dersell)on: 

mbttou  Atheratiszug  Zucker  D«ztriii  Stoff«  2iiB«r&lsi«il« 


ß.86%  0.04  0/^  3,80%  37,72%  44,63%  2,95 


0/ 


F.  Doepmann  ermittelte  in  Malzkaffee  mit  60—90%  gekeimten  Körnern  direkt  n- 
dvsiereDdeii  Znolwr  (=  Maltose)  in  Wmmt  lädich  3,24-5,42%,  in  Alkohol  laslich  (oaA 
Korn«iitli)  144—2,08%;  er  medit  danrnf  aofanerkaam«  daB  stark  g«rtetete,  nngekeiMK 

Gerste  ebotisoviel  löslichen  Zucker  und  eine  ebenBo  hohe  Extralttansbeote  lifliem  könne  wit 

Malzkaffee  (d.  h.  gekeimte  Gerste),  daß  also  die  chemischo  ünterauchung  keinen  aichcrfr 
Anhalt  dafür  liefern  könne',  ob  gerüt^tet«  uugekeimte  Greräte  oder  geröstetai  Mala  Todicge. 
Beide  werden  als  ganze  Kömer  auch  vielfach  mit  Zacker  glasiert. 

Der  Malzkaffe«)  hat  cum  Unteraohiede  von  Genttookaiiee  einen  aaSen  Geiohmack  und  zti^: 
im  L&DgMohnitt  dea  gansen  Käniea  in  dw  Regel  ^  roa  dn  fehlrndn  Keiaun  luROhreadea  BoU- 
rtnme;  im  gepnlvartM  Zoetaade  UOt  «r  eioli  an  den  «igmtSmlioh  fconrodiertflo  StfAMwelilMmBw 

nnd  den  Realen  der  Würzelchen  ectonnen,  da  die  Würzelchen  durch  Sieben  nieiuala  voUätäodiE 
»«9  der  Ware  entfernt  werden.  Der  an  di-r  Bf  ni«  dm  Cerstcnkomß  liegende  Keim  wird  nämlich 
bi-im  Keimen  in  ein  /Jirte«  Gewebe  umgewandelt  und  auch  ein  Teil  de«  Mfhlkeraes  wird  zu  dem  Aof- 
bau  dee  neuen  Gt^webea  verweodot.  Beim  Rösten  des  Gerst«»ikomee  wird  daA  junge  Gewebe  tcntört, 
ond  ee  binierUeibt  dort,  wo  der  Keim  Usgen  eoUtai,  etne  Höiil«,  die  naeh  anfwirteam : 
ftnoht  eine  Varleeteiing  findet»  indem  daselbst  anoh  der  Mehlkefn  eingesunken  ist. 
man  daher",  sngt  T.  F.  Hanausek,  „ein  Malzkaffeekom  auf,  so  findet  man  am  Rflekwi  i 
grofie  Hüble,  die  in  dorn  Gerfftenkaff^kom  nienials  zu  finden  ist." 

S.  Jioffffen-  und  JiogffPtrmaJxkaffee  *  Weizenmalzkajfee.  D« 

Roggonkaffee  ist  das  älteste  R5.sterzeugnis,  welches  zur  Bereitung  eines  Haustrankea  verwajdei 
wurde,  und  bat  b^eonders  während  der  letzten  Kriegazeit  eine  weite  Verbreitung  gefundea 
Seine  HeceteUung,  anoh  die  dee  Rogwnmahkaffeee,  erfolgt  wie  beider  G«cs4a.  DieZaMUBnor 
aetnug^)  gleidit  wie  die  der  BohetoO»  ebenfdli  der  der  Gerrta  (Tab.  II,  Nr.  1290— ISS^ 
A.  Beitter  fand  in  der  TrockensalwtHa  dnee  RoggcnmaJakelfaes  3439%  in Waner lidkb» 
Stoffe  und  in  Prozenten  denelben: 

i>tickBtoff-  _  .   booBÜge  N -freie  „,  .^mm, 

9.82%  3.23%  8,31%  74.17%  4.47% 

Der  Roggenkaffee,  der  auoh  nKornkaflee**  oder  „Geaundheitakaflee**  genannt  «ni 


MUsToigeog  Stirke  in  Zueksr  (Maltose)  fibecgefflhrt  wird,  der  beim  BOsten  des 
bzw.  zum  Teil  zerstört  wird  ond  daduek  «ine  gering»  pro— itnale  Eriifllnuig  dee  Btotai» 
Bohfaaer  zur  Folge  Imt. 

*)  Die  Veränderungen,  welche  der  Koggen  beim  Rösten  erfahrt,  erhellen  aus  foI;;endef. 
von  F.  H  ü  p pe  ausgeführten  Untersuchung  von  rdiem  und  geröstetem  Roggen,  berechnet  auf  Trockea- 
enkeCans: 


R«"-         'Äll'      au«;;  "ST  ^ 

Ureprünglicher     10,82%      1,33%     2,15%      6.44%    «4,45%     10,23%  1,89% 
CMteter  .  .     10,85%     1,06%     1,10%    11,80%    02,28%    10,19%    8»77%  1.7«% 
iÜuiliohe  Bedehnngen  ergabsn  dok  keim  ROsten  von  Öetetenmala.  StlrisB^  Zodatr  (bw- 
Maltose),  Fett  und  auch  Pentomno  nehmen  beim  Rösten  mehr  oder  weniger  ab,  Dextrin  daf^f*^ 
entsprechend  y.u.  wühreod  Stkkstofi-fiubstans,  Rohfsssg  ottd  Asoke  prosentual  etwas  aoasliatfo 
oder  fast  gleichbleiben. 
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bftt  «inen  kxftfkig.bittenD  Gaoohmaolc  veduOb  er  dem  Oentenkafbe  vegen  müm»  lOfilioheii 

CkwcihmofllrB  vorgexogen  wird. 

B^«!  seiner  Untersuchung  ist  vorwiegend  anch aof  das  Vorkommen  von  ünkrauteRmpn, 
btsoader»  von  Kornrftde  (AgEoetraim*  Qitha^  J*),  die  giftig  sein  8oU(S.  361),  Büdcaioht 
zu  nehmen.  ' 

Verclnwit  kl  toek  WeiseBm»Iik»ffee  in  Oefatwidi;  dne  Fkobe  0tgßh  6^46%  Wmmt 
und  in  der  TVookeambcteai  5,60%  Znoker  und  73,48%  Geeamteiztnkt. 

Derselbe  ontenoheidet  sich,  ebenso  wie  das  Rtetenseognift  von  Dinkel»  Speis  (8. 842)^ 
▼on  dem  Roggenkaffee  durch  einen  mildoen  Geschmack. 

0,  tl/n*l  Maimnalzhflffee.   Der  Mais  wird  wie  ponötige  Getreidekömer 

räigeweicht,  auch  schwach  gemalzt,  geröstet  und  entweder  als  ganzes  geröstetes  Korn  dem 
fstOeteten  Forikeiiee  untaigeiiiiaobl  oder  «aok  fBr  nok  geoMhl»  imd  ele  SaUdinkaffee 
oder  KaffeeÜB  in  den  Hendel  gelnMlik  Der  Geeohineok  wiid  ele  cqbomIibi  md  gewOndg- 
Uttar  bcMjeknet.  Übv  ZweMumwüetwng  ^  TeK  II»  Hr.  1236. 

Die  Beeridbmiif  «»Kaffee t in"  kann  niokt eb inlässig  angesehen  werden» de iie ^  Aanebne 
erweckt,  als  warn  ein  aus  echtem  Kaffee  hergestelltes  Erzeugnis  vorlit^ 

Der  HonKt  »ehr  verbreitete  Reis  hat  bi»  jetzt  in  Deutschland  keaae  Yanrandang  tnr 
Heretoliung  eines  ELaffee^ErBetomittele  gefunden. 


D.  Kaffee- Ersatzstoffe  aus  Leguminosensümon. 

Von  den  Legam!no8eniäü.mcii  dient  eme  ganze  Anzahl  zur  Herstellung  einea  Kaffee- 
Ersatzstoffes.  Diese  scheint  im  allgemeinen  durch  einfaches  Einweichen  und  Röstw  der 
fleaaen  m  oilblgcn. 

lieielene  «erden  kinfttr  enillDdlMke  HttleenfMokte  TCTwendet  IMe  «InheimieBken 
Sorten  (Bohnen,  Erbsen,  lil^ken  u.  a.)  liefern  anscheinend  keine  geeignete  Erzeugnisse. 

Di«  Leguminosenkaffees  sind,  entaprerhend  dem  Gehalt  der  Samen,  s&mtlieh  verhält- 
nismäßig reich  an  Protein;  die  liöstcrzeugnisse  von  Erdnuß,  Sojabohnen,  Parkia  afncana 
lud  Lufonen  enthalten  gleichzeitig  viel  Fett  Der  Gehalt  an  Extrakt  ist  bei  den  gwästeten 
Ligmnlnoeen  ini  ellgemeineii  geringer^)  ele  bd  den  gerOetetan  Getnideerken  {yfß,  TM».  H» 
■Hr.  12:^0-1242). 

10,  JEirdwußhaffee,  auch  Erdmandel kaffee')  genannt.  Die  Erdnasse  (8.  363) 
werden  im  natürlichen  wie  im  entfetteten  ZuHtande  zur  Heratellunp  eines  Kaffee-Ersatzstoffes 
verwendet  tmd  als  „Afrikanischer  JSußbohnen-  odco*  Austnakaffee"  in  den  Handel 
gebia^tk  Die  Semen  dw  Erdnüsse  seifaUen,  wie  die  dee  echten  Kaffees,  leidiA  in  iweiBftlften 
und  imden  ele  eoloke  enok  gern  dem  eobtan  gerMeUo  Kaffee  beigemengt.  Wegen  dee 
hohen  Fettgehaltee  nimmt  dee Rflsterzeugnis  leicht  einen  onengenehmen  ranzigen  Geschmack  an. 

11.  T/UpinenJtaffee,  Die  Lupinen  werden  nach  dem  Entbittern  (S.  300) 
vielfach  geröstet»  am  sie  einerseita  in  geniem  Znetende  dem  gerösteten  echten  Kaffee 

So  wnde  &  B.,  aal  Tkoehunbetei»  bersohnet»  gsfuadsn; 

Boluse     ITiliifly      EfdnoB.  entschilt  Soja  k m^fo-     CansTSlis-  v 

ftttthsltiff  entfettet      "V""        bobnea    kaffee  höhnen 
WsfiBareitrakt      2\,K>%    30.05%    24,90%    27,10%    16,0—38,0%    49,06%    22,49%  22,20% 

•)  Man  bez^-ichnet  mit  Mandel  kaffee  aber  eine  Ttfiho  anderer  Ersatzstoffe,  welche  keine 
Bestandteile  der  Erdnuß  enthalten,  so  z.  B.  ein  Oenusch  von  Eicheln  und  Zichorie.  Das  früher 
ea»  dem  Semen  dee  Brdmandelgraees  (Cypsrot  ceonlHita)  bsrsitelek  ^Mnftdb  Umdslkalise 
«enannte  &mtemitt^  scheint  jetst  nicht  mehr  im  Handel  vorsukommco.  Das  von  Diehl  in  Mihi. 

dargestellte  Kaffeeverbesserungsmittel  ist  nach  H.  Trillioh  Mandelkaffee  mit  1% 
Kat  n  imbtoarlMaat»  und  cnfcUUt  l«,Oß%  in  Wasser  lOeliohe  Stoffe  sowie  0^01%  Aaoheinder  T^ookm* 
Substanz. 
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(Perlkaffee)  mzusetzen,  andcrerßeits  zu  mahlen  und  eut  Verbessenmg  de«  Geschmacks  mit 
anderen  En$&tz8toifen  (Zichorien,  Rüben,  Getreide)  zu  verniischen.  Die  Gemische  kommen 
unter  den  verschiedensten  Fhantasienamen  in  den  Handel,  z.  ü.  „i'erüiaüee"^),  „Deutscher 
YolkAnffee**,  „AUenveltflkairce".  JLmmOaa^ati^'^  „KnItkalfM**,  »»CfacaniMte  VntM- 

12,  Sojabohn&tika^ee.  Die  Sojabohnen  (&  358)  gleichen  in  der  Form  dea 
K^ffefViohnr-n,  weshalb  man  auch  schon  versucht  hat,  sie  im  gerösteten  Zustande»  dem  echten 
gebraimtcii  Bohnenkaffee  zuzosetzeu.  Sie  liefern  ein  wohlschmeckendes  Röetgut,  w^ofaeaaber 
leicht  ranzig  wird.  Entfettete  Samen  liefern  kein  brauchbaree  Böeteraeugnis. 

13»  WM^erbsenkajfee*  Die  Kloh«nrfaie  (Gioer  aiietmiim)  ist  aclKHi  faflli  nr 
HMStellung  eines  Kafiee-Ersa^toffes  inl^m&kreich  (daher  CSttl6d*S^ce)venreiidet  worden. 

14,  Kaffeewickenkaffee  (Stragelkaffce).  Der  geröst-ete  Samen  der  Kaff-^- 
wicke  (Astragalus  baeticus  L.)  wird  in  Italien  viel  zur  Verfälschung  des  echten  Kaffees.  a{:*r 
auch  für  sich  allein  ab  Kaffee-Ersatzstoff  verwendet.  Eine  Probe  dee  letzteren  ergab  8,öö% 
Wasser  und  in  der  ThiokflnraMfu  44.63%  in  Wmmt  UdUi«  BMB»  «nd  4.58%  löaliohtt  Amht, 

lit,  Sudankaffeem  Der  aog.  Sndankaffee  wird  durch  Bösteo  des  Samans  vonPiiAia 
africana  R.  Br.,  der  auch  zur  Hmtellang  d«*  DMMk-DMM-Käses  (S.  235)  dient,  gewonnen. 
Auch  wird  der  geröstete  Samen  in  zerriebenem  Zustande  a1.<^  BchokoladenartiggT  Knch» 
genossen.   Die  Zmiammen;»et2ung  des  Samens  gleicht  der  der  Sojabohne, 

la»  31o y iladJcaffee  (Stephanienkaffee,  ^egerkaffee)  besteht  aus  dem  Rubtefzeugim 

der  Samen  raa  Caan»  oooidentalii  I*  Wegen  des  hohen  Geiialtes  an  Rohfeew  (vwi 
in  einer  Btobe  28*84%  der  TwtHuomAiUau  gelunden  wnideB)  iat  ae  niohi 
daß  die  Fkobe  Maoh  eine  Beimeogung  von  der  Samenschale  erfahren  hat,  die  unter  dcB 

Namen  „Tidagesi"  von  Holland  au«  in  den  Handel  gebracht  wird.  Dafür  epricht  die  AnErabe, 
daß  der  Mogdadkaffee  5,23%  (jierbääuxe  enthalten  soll,  die  in  dieser  Höhe  wohl  nur  in  der 
Schale  enthalten  sein  kann. 

Der  milde  Qeeohmaok  dee  BCetenwagniieee  eoll  eo  keffaeihnlioh  sein,  daß  der  Magdad- 
Inffee  selbst  von  Fachleuten  für  Bohnenkaffee  gehalten  wird. 

17,  KOTi^Okaffee»  Der  Kongokaffee  wird  durch  Rösten  von  einem  Leguminopen- 
samen  gewonnen,  welcher  im  Äußeren  der  einheimischen  Pcrlbohue  (Phaseolus)  gleicht,  fichwso 
ist  und  einen  weißen  Nabelfleck  hat.  Über  Zusammensetzung  vgl  Tab.  II,  Nr.  IWk. 

18,  Buffbohnenkaffee,  Wie  bei  uns  „Vid»  Itt*  L.*',  eo  «ivd  Moh  in  Je^n 
und  anderes!  Lindem  die  Canavali»  Inonnra  als  Pufibduie  beeeiobnet  und  zur  Heratdlng 
einee  Kaffee^Ersatzmittels  benutzt. 

Eine  Probe  Caoavaliakaäee  lieiKte,  auf  Txookenflubetans  beceohnet^  22.30%  wasM!- 
löelichen  Extrakt. 

B.  K«ff«e-Er«ati8toffe  ane  sonstigen  Samen  nnd  Rohstoffen. 

X9,  Eichelkaffee»  „Eichelkaffee  ist  das  durch  Röeten  der  von  dm  Frodit- 
eohalen  und  dem  größten  Teile  der  Smensehaile  befreiten  nHohte  der  Biohe  (Qnerons  leber) 
gewonnene  Efieugnis»** 

Die  Eicheki,  die  Früchte  von  (^ercus  pedunculata  und  (^ercus  sessiliflora,  mit  14—18% 
Schalen  und  86  —  82%  Kernen,  fiind  durch  den  eigenartigen  Eiohelzucker  „Quercit",  dard» 
hohen  Gehalt  an  Gerbsäure  und  Stärke  ausgezeichnet.  So  wurden  in  der  Trockensubstaut 
gefunden: 


Unreschilt  OMch&lt 

8.240/0  10.200/^ 


Gerbeauro  6-9% 


UncMCh&lt  GMchilt 
St&rke  .  .  39,29  54,16% 

Die  gerösteten  Eicheln,  die  vorher  eingeweicht  werden,  enthalten  noeh  fi''  C.erbsäurf, 

die  dem  Eichelkalfee  den  bitteren  edetriogierenden  Qeeohmaok  verleiht.  Er  wird  desJtaU) 


^}  Diese  DdiekilwiHiig  iiC.  weil  inefBlinndi  onsuUeiigi 
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meiBtens  mit  milder  schmeckenden  Eaffee-EraatsifcaKBiL  (mMh  Kakao)  Temüaoht  nnd  tw^ 

wiegend  uIh  Heilmittel  bei  Dysenterie,  Skrofulöse  n.  a.  genossen. 

A.  Beitter  gibt  an,  daß  die  Frücht«  anderer,  in  Spanien,  Algerien  usw.  vorkommenden 
Eichen,  wie  Quercus  BaUota,  Q.  Hex,  Q.  Suber,  Samen  liefmi,  die  süßlich  schmecken,  als 
•olohe  genoaacn  werden  nnd  ein  weaentlioh  «ngenehmerae  BOatenengnu  (Osfö  dee  gkuods  donz) 
liefcnu 

20»  Weißdorn  fr  Ii  Chtkajfee.  Die  Früchte  des  Weißdoms  (Crataegus  oxya- 
cantha  L.,  Fam.  Rosaceao),  die  air-'  einem  2  —  3  Steinkeme  enthaltenden  mehligen,  süß- 
lichen Fruohtileisch  bestehen,  sind  lange  zur  Hersteilung  eines  Kaliee>£r8atZiBtoffea  Verwendet 
wDvdao,  ftber  irlliNnd  dar  KHapwit  baaumloia  inader  ^Anwendung  gekommen. 
A.  Beittei  fand  ia  der  gerOataten  Rooht  4»66%  Waaeer  mid  28,95%  Waaeeraowiig  mit 
folgoidem  Qeli«lt: 

1,75%  1,M%  5.00%  13,22%  2,12% 

Dia  TSxbAnH  ial  umA  Beittaranr  gering,  daa  Axoan  nur  sdiwadi;  todi  isi  die  Sammhmg 
der  nnr  qpSrHflli  vodEoauneiidfiii  Mehta  an  koatapialig,  all  d«B  aia  für  dia  Vanrandimg  al» 

Katfee-Ersatzstoff  im  großen  in  Betracht  kommen  können.  Baaaelbe  gilt  von  dem 

Ül.  HagebuttenUaffee,  der  Scheinfrucht  von  Rosa  canina  L.,  die  sowohl  gan« 
als  auch  nach  Entfernung  des  Fruchtfleisches  —  die  Samen  dienen  als  Tee-Ersatz  —  zum 
Bäaten  verwendet  werden.  "Dia  geröstete  ganze  Frucht  enthielt  7,04%  Wasser  und  33,G4% 
WaaeenmiBiig  mit  3,M%  MfnmralatofliBii« 

22.  Der  Bimetl'  wnd  Mimenkemkajfee,  Der  Bimenkaffee  wild  ans  dem 
Fruchtknoten  mit  dem  fleischig  gewordenen  Heceptaculnm  bzw.  aus  den  Kernen  der  wild- 
wachsenden Holzbirnen  (Piru.s  communis  L.)  gewonnen.  Die  Trookensubstanz  der  Kerne 
enthält  31,09%  Stickstoff-Substanz  und  29,32%  FeU;  der  geröstete  Kemkaifee  ergab  6,96% 
Wamer  und  84,69%  WaaaaiMMEVig  mit  3,59%  MinenlstofiBn. 

93,  WeU^iraubenkernkaffee»  Die  tod  der  Uoatberdtang  nullekblBibeiideD 
Uaater  werden  getrocknet,  die  anaEallendeik  Sarnau  gaaammeU  und  duroh  RCaten  und  IbUen 

ab  Kaffee-Ersatzstoff  zubereitet. 

Die  ungeröeteten  Kerne  ergaben  in  der  Trockensubstanz  8,90%  Stiokstoff-SubstaiiZr 
13,99%  Fett  und  45,08%  Rohfaser. 

Wie  Bimen*  nnd  Weintraabenkeixke  kOtmen  «oofa  die  Kerne  »nderer  Obat-  and 
Beerenfrllehte  iBr  die  Herstellung  einea  Kaffee-Enataatoffea  verwandet  ireidan. 

2d»  SpaTgelsCMnenhaffee,  Der  Samen  des  Spargels  (i\jsparagu8  officinalis  L.) 
ist  schon  1858  von  v.  Bibra  als  besonders  geeigneter  Rohstoff  für  die  Herstellung  eines 
Kalfee-Ersatzstoücs  empfohlen.  Von  A.  Beitter  u.  a.  wird  aber  diese  Ansicht  nicht  geteilt; 
er  aoll  einea  ölgeaohmaok  beMtzen  md  aonat  dem  Lupinenkaffee  ähnlich  schmecken.  Der 
gertatete  fiamen  «nthielt  in  der  TroekananbatanB  82,12%  Stiokatoff-Sabefeeni,  11,14%  Fett 
und  nur  8,87%  in  Wasser  Lösliche  Stoffe. 

2S»  Dditelhertlkaffee,  Naeh  einigen  Angaben  werden  auch  die  Dattelkerne 
(von  Phoenix  dactylifera  L.)  mit  anhängendem  Fruchtfleisch  ?.ur  Herstellung  eines  Kaffee- 
Ersatzmittels  (arabischer  Dattelkaffee)  verwendet.  Über  Zusammensetzung  vgl  Tab.  II, 
12ML 

26,  €kMl!bamtm9hhaffeem  Die  Samen  dea  in  Oetindien  cdnbeimiadben  Stranebee 

Hibiscus  esoulentus  L.  (Malvaceae)"werden  von  A.  R.  Chiapellaals  Rohstoff  für  die  Her- 
stellung ein^  Kaffee -ErBatzstoffp«  genannt,  während  die  grünen  Früchte  naeh  A*  Zege  unter 
dem  Namen  ,,Bamnje*'  als  geschätztes  Gemüse  verzehrt  werden. 

27,  jiLusSdetulflkClJfee  (Caf^  Marron).  Er  wird  aus  den  tränenförmigen  Samen 
Ton  Mnaaaenda  borbonie»  (RnUaeeae)  oder  naiA  Dyer  tob  Geartnarft  vaginato  (Logani> 

»)  geironnea.  Eine  Probe  daa  Baataneogniiaea  eignb  1,07%  Waaaer  nnd  18»08% 
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Iteliche  Stoffe  mit  3,98%  MineralBtoffen.  Die  früheren  Angaben  von  Lapeyire.  daB  der 
Mussaenda-  oder  Bourbonkaffee  0,35—0,50%  Coffein  enthalte,  haben  sich  nach  weiteren  Unter- 
«uchungen  nicht  bestätigt.  (Vgl.  S.  531.) 

28,  Wach»pahnenkaffee.  In  Brasilien  dienen  die  steinharten  Früchte  der 
Wachspal  me  (Corypha  corifera  L.  oder  Copemicia  cerifera  Mart.)  zur  Bereitung  eine«  Kaffee- 
Ersatzstoffes,  der  auch  nach  Europa  eingeführt  wird.  Das  Röetgut  besitzt  zwar  ein  ausge- 
prägtes Kaifeearoma,  liefert  aber  wegen  der  geringen  Menge  von  Zucker,  Starke  und  anderen 
ähnlichen  Kohlenhydraten  in  den  ursprünglichen  Früchten  nur  eine  geringe  Ausbeute,  TOLmlirli 
nur  14,03%  Wasscrauszug  in  der  Trockensubstanz. 

29,  KetltHCkykaffee,  Dieser  wird  aus  den  Samen  der  in  Nordamerika  einhei- 
mischen Pflanzen  Gymnocladus  canadensis  bzw.  G.  dioicus  gewonnen.  Das  Rösterzeognif 
ergab  bei  4,67%  Wasser  31,86%  wasserlösliche  Stoffe  mit  4,67%  Mineralstoffen. 

30,  Sakka-  oder  Sultntlkaffee,  Unter  „Sakka-  öder  Sultankaffee"  ver- 
«teht  man  die  gerösteten  und  gemahlenen  Fruchtsohalen  und  das  geröstete  Fruchtfleisch 
des  Kaffees;  er  muß,  trotzdem  er  coff einhaltig  ist  und  eine  dem  Kaffee  ähnliche  Zusammen- 
setzung^) besitzt,  doch  zu  den  Kaffee- Ersatzstoffen  gerechnet  werden. 

Das  Fruchtfleisch  dient  auch  wegen  seines  Gehaltes  an  Glykoee  vereinzelt  zur  Her- 
stellung eines  schwach  alkoholischen  Getränkes. 

Die  Verwendung  des  wässerigen  Auszuges  aus  dem  Fruchtfleisch  und  den  Fruchtschalen 
cum  Glasieren  ist  selbst  unter  Deklaration  nicht  zulässig,  ebenso  sind  sie  als  solche  oder  die 
Auszüge  aus  ihnen  als  Zusätze  zu  anderen  Kaffee-Ersatzstoffen  nur  gestattet,  wenn  dadordi 
kein  echter  Kaffee  vorgetäuscht  werden  soll. 

Kaffee-ErsatzmiBchungen.  Die  vorstehenden  Kaffee-Ersatzstoffe  werden  znr 
Erzielung  eines  besseren  Aromas  oder  Geschmackes  auch  in  den  vcraohiedenaten  VerhäHnisaai 
gemischt  und  mit  den  hochklingendsten  Phantasicn&mcn  in  den  Handel  gebracht.  Hienof 
noch  näher  einzugchen,  würde  zu  weit  führen,  hätte  aber  auch  wenig  Wert,  da  solche  Gemijcbe 
tagtäglich  neu  entstehen  und  meistens  ebenso  schnell  wieder  verschwinden.  Es  ist  aber  va  be- 
achten, daß  die  Phantasienamen  keinen  echten  Kaffee  vortäuschen  dürfen.  Enthalten  sie  solchen 
und  wird  die  Mischung  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Kaffeesorte  belegt,  z.  B.  Jarakafite- 
Mischung,  so  muß  die  Menge  des  Ersatzstoffes  angegeben  werden,  wie  Jsvskaffee-Mischung  mit 
70%  Ersatistoffen. 

Gehalt  der  Kaffee  -  Ersatzstoffe  an  Mineralstoffen.  Vielfach  ist  behauptet,  dtt 
■die  Asche  der  Kaffee-Ersatzstoffe  sich  von  der  des  echten  Kaffees  durch  einen  höheren  Gehalt  la 
Kieselsäure,  Chlor  und  Natron  auszeichnet.  Eine  von  K.  Kornauth  durchgeführte  Untersachcng 
<Tab.  m,  Nr.  250 — 265)  hat  aber  ergeben,  daß  ein  durchgreifender  Unterschied  in  der  Zusammm- 
«etzung  der  Asche  des  echten  Kaffees  und  seiner  Ersatzstoffe  nicht,  wenigstens  nicht  für  alle  echten 
Kaffeesorten,  besteht.  Auch  im  Extraktgchalt  stellen  sich  keine  regelmäßigen  Beziehungen  heraus;  die 
Entatzstoffe  liefern  zwar  meistens  einen  höheren  Wassereztrakt,  manche  aber  sind  hierin  dem  echten 
Kaffee  gleich,  andere  liefern  einen  geringeren  Wassereztrakt  als  echter  Kaffee.  Ein  durchscIüagecMkr 
Unterschied  besteht  nur  darin,  daß  alle  Ersatzstoffe  kein  Coffein  enthalten  imd  ein  abweichend«a 
Böfltaroma  aufweisen. 


^)  Für  die  Kaffeefruchtschalen   und  das  Fruchtfleisch  wurde  folgende  Zs* 
sainmonsetzung  gefunden: 


In  der  Trockensubstaos 

Kaffee 

Wasser 
1  % 

Stickstoff- 
Substanx 
% 

Coffein 
% 

Fett 
% 

Gerb- 
säure 
% 

Sonttifs 
N-freisStofTe 
% 

Bob- 
fassr 
% 

Ische 
% 

In  WsMT 

losliche  9Mft 
% 

Frucbtschalcn 
Fruchtfleisch 

14.43 
1  3.64 

10.09 
8.88 

0,50 

1.89 
2,46 

5.61 
17,13 

36.39 

36,41 

9,11 
8,09 

20,77— S7,fll 
32,00 
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Tee. 

Me^riffm  Ünter  der  Beseiohiimng  »Tee**  Terttelit  mau  die  »uf  Ter- 

schiedene  Weise  sabereiteten  Blattknospen  und  jungen  Bliiier  der 
Teepflanze  (Thea  sineniis)  und  einer  ihrer  Tftriet&ten  (Thea  aineneie 
Tar.  Assamica  Sims.). 

Der  vorwiegend  in  Japan  und  China  angebaute  Tee  (eine  Abart  des  echten  Teee)  hat 
kleine  und  dicke  Blfttter»  die  aanuniaöfae  Veiietit  dagegen,  die  'vorwiegend  «nf  J*yii^ 
Ceylon  und  in  Indien  «ngebant  wild,  iei  groB-  and  dünnbl&tirig. 

Man  unterscheidet  ferner: 

1.  Je  nach  dem  Alter  und  der  äußeren  Beschaffenheit  des  Blattes:  Pecoo  =  weiBes 
Bbar,  Bai-ohao=:  weißer  Flaum  (d.  h.  staik  behaarte,  also  beste  Sorte  schwarsen  Tees), 
Sonohong  «=  kbän»  Illenm,  Congu  oder  Congf  n  »  getollt,  Oolong  lohiraner  Braobe, 
-Hayean  oder  Hyean  »  VHUüing  <d.  h.  beste  Sorte  grftnen  Tea«)^  Gnnpowdor  ^  SohieB* 
polveitee  (ans  kleinen  Ktigeloban  bestehend)  usw. 

2.  Je  na<^h  der  Zubereitung: grUnenondschwarsen,  gelben,  toten,  Ziegel»,  Bohan-, 
Bruch-  und  Lugi  iitf  e. 

3.  Je  nach  Ländern:  Chinesischen,  Ceylon-,  Java-,  ostindisohen  (Assam-)  Tee.  China 
«neugt  grünen,  schwanen  und  gelben  Tee,  Java  grflnen  und  aohwarsen,  Caylon  vorwiegend 
"nur  schwarzen  Tee.  Jedee  Laad  und  die  van  ihm  enengten  Sorten  haben  wieder  je  nach  dem 
Alter  und  der  Form  des  Blattes  ihre  Unterabteilungon.  Die  hauptsächlichsten  Handelssorten 
von  schwarzem  chinesischem  Tee  sind:  Pecco,  Souchong,  Congo,  Oolong;  von  grünem 
Tee:  Imperial  (langUoh  gerollte)  und  Gunpowder  und  Joo^es  (kugelig  gerollte  Blätter). 

Ikafaei  daoken  sich  die  Handebbeseichnui^en  vielfach  nicht  mit  den  an  den  Oewinnnnga- 
4rtan  üblichen  Beeeiohnungan. 

G^evO^MWmg,  Der  Teeetrandk'),  der  immergrüne  Blatter  bat,  treibt  3— 4 mal 
im  Jahre  neue  Blätter,  die  ebenso  häufig  gesammelt*)  werden.  Die  BlattknoF^ pen  mit  höchstens 
dem  ersten  Blatt  gelten  als  die  feinsten,  vereinzelte  Blattknospen  mit  dem  I. — 3.  Blatt 
als  die  mittleren  Sorten,  während  die  geringsten  Sorten  aus  dem  2.-4.  Blatt  bestehen  und 
Knoapen  darin  kaum  melkr  vorkommen. 

Je  nach  der  Behandlung  der  Blfttter  nntemobaidet  man 

a)  Grünen  Teew  Er  wird  in  der  Weiae  gewonnen,  daB  diA  BlEtter  seiort  nadi  dem 

^)  Der  Teeetianoh,  der  wafamdieitdleh  aua  Anam  oadOMdiar  atanuat,  «lid  wild  waohaend 
gegen  lOn,  in  Knltar  genommen  aber  nur  1— 2Vtn^  hodh.  Ikat  im  dritten  Jaim  kBnnen  dIeBlitter 

geemtot  werden,  etwa  240  g  für  den  Strauch,  in  den  folgendan  Jahzeo  mehr.  Nach  7  Jahren  laßt  der 
Ertrag  des  Strauches  nach;  er  wird  dann  durch  neue  Pflanzen,  die  meistens  ans  Rrimpn  gezogen  wer- 
den, ersetst.  In  China  wächst  der  Tee  zwischen  dem  22. — 38. Grad  n.  Br. ;  in  Japan  bis  zum  29.  Grad 
Ji>  Br.  Bar  Ifaaattauah  Hebt  den  besten,  g^en  Mittag  gelegenen  Boden,  atarke  Dnngtmg  (mit  Ol- 
kaakcn  and  Fbdigoano)  tand  flaiffig»  Bewiiwimiig.  Jedooh  gedeiht  er  noch  auf  hflgeligem,  1000 
bis  2000  m  hühem  Gelände,  wo  wegen  der  schwierigen  Bewässerung  kein  Beil  gebaut  werden  kann. 

Im  Jahre  16(U  gelangt<;  der  erste  Tco  nach  Eurojia  (an  die  Königin  von  England  nls  oiri  höchst 
wertvollcB  Geschenk).  Jetzt  findet  man  ihn  wie  den  Kaffee  in  jedem  Büigerhaose,  wenn  auch  bei 
uns  nicht  so  verbreitet  und  beliebt  wie  den  Kaffee. 

In  England  fielen  im  Anfange  dieses  Jahrhanderts  jähriioh  auf  den  Kopf  der  BevSlkarnng 
etwa  S6QO-S60O  g,  in  Bentaohtamd  n«  50-00  g  Tee. 

Der  bd  uns  verwendete  Tee  stammt  meistens  aus  China,  ein  geringerer  Teil  kommt  auch 
ans  Britisch-Indien,  Ceylon  unH  Jnva,  der  japani^^f^ho  Tee  geht  vorwip^Tpr!d  nach  Nordamerika. 

*)  Die  mit  dem  Pflücken  betrauten  Mädchen  müssen  Handschuhe  anziehen,  tägUch  baden 
mid  dttffen  keine  starkrieohenden  Speisen  genießen.  Eine  Arbeiterin  pflückt  täglich  etwa  7 — 8  kg, 
V«  tetigen  Tee  UbIbbl 
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Pflücken  und  Welken  (durch  Dämpfen)  fetoUC»  in  4w  Sooo»  getrookmi  «ad  dann  in  ttmm 
ttber  Feuer  schwach  geratet  werden. 

b)  Die  Gewinnung  des  gelben  Tees  (auch  Blumen t<>o  genannt)  untersclieidet  sich  nur 
dadurch  von  der  d^  grünen,  daß  die  abgewelkten  Blätter  nicht  in  der  Sonne,  eondera  im 
Sobstten  getrooknet  weiden. 

0)  Die  Gewimuing  d««  tohvftrcen  Teet  ist  in  den  einselnai  Lindem  etwM 
schieden.  Im  allgemeinen  werden  die  gepflückten  Blätter  1—2  Tage  sich  selbst  überlaasfo, 
wodurch  sie  welken  und  ihre  Elastizität  verlieren,  so  daß  sie  gerollt  weHen  können.  Die 
noch  feuchten  gerollten  Blätter  werden  in  etwa  2  Zoll  dicker  Schicht  aufgehäuft 
Je  nach  dir  Temperttor  d«t  BAumes  tritt  nun  ein  raadier  od«  langsajuer  (1—3  &uBdeo) 
Ter]en{eDdflr,  ngentOmHoher  OimiigeTorgaikg  <Fraaitiening)  ein»  dxuch  «eklMi  di» 
Umwandlung  der  noch  rohen  Teeblätter  zu  schwarzem  Tee  eifdgt;  nach  'vollBBdeler  Qimg 
nud  der  Tee  in  der  Sonne  oder  in  raoohkieer  Wirme  getrooknet. 

Nach  Ä.  Schulte  im  Hofe  sollen  bei  der  Teezuborcitung  zwei  enzjmati^che  Spaltungifi» 
gängc  Statthabon,  deren  erster  beim  Rollen,  wobei  das  Blattgewebe  größfenteil«  zerstört  nnd  da* 
Saft  aus  den  Zeilen  gepreßt  wird,  die  vorhandene  Gerbsäure  frei  macht,  während  der  zweite  mi 
der  Entstehung  des  TeeanmM  in  engetan  Zosamwinnliaitga  alalit.  Pas  itherisoke  Ol  iet  rahs 
wahrseheuUioh  an  dn  Glykosid  gebumdsa,  das  durch  die  Fermentation  gespalten  wird.  Aneh  i.  W. 
Kanninga  führt  die  Wirkung  der  Teezubereitung  auf  dn  Ferment  zurück.  Dasselbe  soDoit 
nachdem  A^sttrlifn  des  Bliittt'a  in  Wirksamkeit  treten.  Ein  Teil  der  Gerbsäure  wird 
nächst  durch  das  RoUea  frei,  durch  die  Formentation  teils  wieder  gebunden,  teil?  (<;r  i  um 
erhcUichca  Teil)  zor^rt,  indem  sich  gleichzeitig  das  Teearoma  bildet.  K.  Aso  iiat  m  dt^  Xit 
in  dm  fttmenUecten  BttttsRi  «ine  Oxydaee  nachgewiesen.  Die  ItemMitation  eoU  ee  kap 
Jottgeaatet  werden,  bis  der  CMialt  an  freier  Qerbsäure»  die  einen  nMumaouiekendeB,  seSga 
Geadkmack  besitzt,  verschwunden  ist»  Nack  Q.  Wekgel  and  CL  Bernard  «nd  bei  der  Xespiag 
andi  Bakterien  und  Hefen  tätig. 

d)  In  ähnlicher  Weise  wie  Bchwarzer  Tee  wird  der  rote  Tee  gewonnen,  der  ali-  zweite 
Hauptsorte  der  ersten  licse  aus  den  vollständig  entfalteten  Blättern  besteht  und  in  Chixi* 
Chun-Za  oder  Wulun  (roter  Tee),  entsprechend  dem  Ceylon-Foko^-Souchoog,  gensoni 
und.  Die  feinato  Sorte  der  entaii  liaae  keifii  in  Gbio*  Bai-ekno  (mifier  Flanm^  «t*^ 
dem  Braking  Fekoft  von  Oeyion  und  dem  Javanisohen  Blanoa-PekoK  eotapceekend. 

e)  Unter  Ziegeltee  versteht  man  die  in  Backstein-  oder  Tablettenform  („Tiptop  Tsbki 
Tea)  gepreßten  Abfälle  der  T<'i"hf>reitung ;  der  Staub  (vorwiegend  aus  Blatthaaren  bestehend) 
und  sonstige  Abfälle  sowie  die  beim  Scheren  der  Bäume  gewonnenen  Stücke  usw.  wadea 
heißen  Dämpfen  ausgesetzt,  dann  iu  Formen  gepreßt  und  au  der  Luft  (ohne  direktes  Sonnoh 
liebt  nnd  ohne  kOnatUehe  WUnne)  getrooknet. 

f)  Der  Bohentoo  (Tee  Bon,  TM  Boh6)  wird  ant  den  saaaaunengeadmuniitai  BUtto^ 
loa  Stielen  und  fremden  Zusätzen  hergestellt. 

r)  Der  ,,Br  uohtee"  wird  aus  den  Br  u  e  h  s  t  ii  n  k  e  n  der  Teesorten  durch  Absieben  und 
Ausklauben  grölx  rer  Teile  (Stiele  u.  dgL)  gcwoiuicn;  wenn  er  in  viereckige  Würfel  gepreft 
viid,  keifit  er  „Würfeltee". 

k)  Der  .Jittgentee"  (Lietee)  keateht  aogebUoh  ana  dem  Stank  der  Tee k taten,  M 
Teebruch  und  den  gepulverten  Stielen  nnd  Zwdgai^taen  (den  sog.  wWncaeki*')  derlhepfliaa^ 
die  mit  Hilfe  eines  klebenden  Stoffes  zusammengepreßt  werden. 

Die  Ausbeute  anlnn^^prid,  »o  geben  15  kg  grüne  Blätter,  an  dor  Sonne  getrocknet,  4—5  k? 
(26 — 33%)  Tee;  50  kg  getrocknete  Blätter  verlieren  d'trch  die  , .Feuerung"  i  kg  und  geben 
5  kg  Stiele,  6  kg  Staub  und  etwa  3ökg  guten  Tee,  so  daü  aua  100  Teilen  f  r  i  s  6  h  e  r  Blsttor  et«» 
IB— 80  lUle  gnten  ÜMa  gewonnen  wdm. 

1)  VerbeaaernngamitteL  QrftneT  Tee  wird  mitniiter  mit  wobltieekeadea 
Blftten  m  Sipanm»  Tea  A.  D.  a,  Gameilia  Bannagna  Bbaoo,  OMnaatkniB  fn^aai^ 
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«ktmta  Lonr.,  Chvdania  pietomm  Haail».  Jaoniniii  linibM  ML,  Bohwarsot  Tm  Biet«  vdt 
▼oblrieoh enden  Bl&ttern  oder  Blüten  beduftet,  ohne  sie  aber  hiermit  la  vemiiMlMn; 
diiB  Parfüminiltel  werden  in  einer  Schicht  auf  den  Boden  der  Packkiste  gelegt. 

Ab  Geschmacks  -  Verbesserungsmittel  werden  angegeben  Bosenblätter,  die 
hecheudea Samen  von  Steruani8,die,,T8ohucholi" genannten  Ac h  & ne n einer  Komposite 
vaä  die  jangea  BIfttter  too  VibaRnun  pUebotriobiim  fiKoboUi  «t  ZaooairiiiL 

Im  frisolienttiigerösteten  Zustande  besitst  da»  TeebUtt  «inen  bitteren,  fast  adstrin- 
gierenden,  keineswegs  aromatischen  Geschmack ;  letzterer  wird  daher  erst  durch  die  Zubereitung 
erreicht.  In  den  £raeiigang«Ülndinn  bereitet  maji  aus  den  Teeblättem  auch  ein  nahrJhaitee 
Gemüse. 

Über  die  physiologisobe  Wvkong  vgl.  S.  627. 

KennJIteichetl,  Die  Blatter  der  Blatt  knospe  sind  an  ihrer  Außenseite  von  einem 
dichten  HeMfib  bedeokt  (daher  der  Name  Peooo  Peh-hto,  HUehhaar).  Dieee  Hmm,  bei 
Bsooo  noch  dünnwandig  und  lang,  sind  mit  einem  kegeUSnmgen  Faß  der  Epidermis  eingefttgt 
und  biegen  eich  kurz  ühor  derselben  im  rechten  Wmkel  naoh  oben,  so  daß  sie  der  Blattiläche 

dicht  nnliopr-n.  Da  die  Haare  sich  nicht  mehr  vermehren,  so  riickf^n  sie  mit  znnohmfndem 
Wachstum  di  r  Blätter  auseinander,  sie  stehen  bei  Blatt  1  schon  locker;  da«  ausgewachsene 
Blatt  4  er&chcint  dem  freien  Auge  unbehaart,  und  erat  mit  der  Lupe  erkermt  man  die  vereinzelt 
lud  veit  Tooetnander  abatdienden  Haare. 

Dae  vollkmnmen  auagebildete  I^bistt  iet  Kn^^Soh,  ]io|^ioh-T«K]Ddirt]Bnaett>  oder 
verkehrteiförmig,  oben  spitz,  am  eingerollten  Rande  sägezahnförmig,  nach  unten  auch  gekerbt 
und  in  einen  kurzen  Stiel  auslaufend;  der  auf  der  Blattunterseit«  stark  he  rvortretende 
Primärnerv  hat  5—7  Sekundärnervetn,  die  fast  unter  einem  rechten  Winkel  vom  &ataa 
abaweigen. 

Kaoh  der  QrOfie  der  »uigewaehBeneii  BUtter  nnteredieiden  aioh  die  eimnlnen 
Sorten  irie  folgt: 

linge  der  BIfttter    BreMo  der  BUttor 

Chinesischer  Tee  4,6 — 7,0  cm  2 — 3  om 

Ceylon-  und  indischer  Tee   ....  10 — 14   „  4^-6  „ 

AMam«  tew.  Sanatee   Us28„  1ns8„ 

ZiiM€lTn  fn€tt4ietztt  n  f/.  Die  Zupamraensetzung  des  Tees  ist  in  erster  Linie  abhängig  . 
vom  Alter  dee  Blattes.  Als  von  einem  immergrünen  Strauch  herrührend  gleichen  die 
Teeliit&tter  den  Nadebi  der  inunergrOnen  Nadelhobartein»  indem  die  in  ihnen  dnrdi  Aeaimilation 
und  Einwandenmg  aid^ehinften  Stoffe  im  Herbei  nicht  in  dem  Maße  naoh  ander«a  Vomite- 
orten  wandern,  wie  bei  den  Blättern  der  Laubholzarten,  die  vor  Winter  abgeworfen  werden. 
Die  Teeblätter  bleiben  daher  auch  im  Alter  verhältnismäßig  reich  an  Stickstoff-Substanz  und 
bew^(hchen  Kohlenhydraten.  Immerhin  vermindern  sich  nach  den  Untersuchungen  von 
0. Kellner  (Bd.  I,  1903.  S.  1011)  hanptaäohlioh  infolge  Neubildung  vOn  Stoffen  von  Anfang 
der  Entwicklung  an  bie  naoh  einem  Jahre  die  Robproteine  von  30,M  aof  16,56%, 
The  in  "von  ^86  auf  0,84%  in  der  Trockensubstanz,  während  der  Ätherauszug  nioht 
unerheblich  von  6,48%  (im  Mai)  auf  22,19%  (im  November)  und  14.18%  (im  folgenden 
Mai)  steigt;  auch  Gerbsäure  und  Rohfascr  zeigen  oinr  «rhwaohe  Zunahme,  die  sonsti- 
gen stickstofffreien  Extr aktstof f o  eine  schwache  Abnahme,  der  Gehalt  an  in 
Waeeer  Ifteliehen  Stolfon  dagegen  hllt  eioh  aof  nahezu  gleioher  BOhe  nnd  Bofawaidrt  nur 
nnbedentend.  Einen  weeeotlioben  EmflnB  aof  die  ZoBaoamenBetsmig  bat  auch  dfe  Beband- 
lung  des  Tecblattes  nach  dem  Pflücken.  Schon  durch  einfaches  Welken  und  BoUeo 
nimmt  die  Gerbsäure  erheblich  ab  und  kann  durch  die  Fermentation  beim  schwarzen 
Tee  auf  die  Hälfte  heruntergehen  (vgL  S.  559  über  Gerbsäure).  Mit  der  Gerbsäure  nimmt 
eaoh  die  Menge  der  in  Wasser  löslichen  Stoffe  regelmäßig  ab. 

CQBidneitig  Verden  anob  Ursprungsland  und  Lage  mm  EmflnB  auf  die  Zneammen- 


Digitized  by  Google 


558      .  AlkAloidluatige  G«&ufimitteL 

■stnng  Min.  So  fuden  B.  Tfttloek  ind  T.  Thontoa  im  Ifittal  Ittr  Toe  ai» 

fltMBto  fai  VfuMpr  Iflritche  Stoffe  Gerbrtur« 
Tm:     fildlielMr     Csykui*    dilBMitelMr       Indiachw     Ceylon-  eh!D«siw£ir 
40,49%     44.10%     48.09%         14.»%     18^  9^ 

Bknun^  kfc  di»  ZniammenMiiiiikg  des  Taas  nleht  garidgoa  Sehwftnkoiigeai*) 

unterworfen. 

Über  die  einzelnen  Bestandteile  des  Tees  sei  noch  folgende«  bemerkt: 

1.  ^tatein.  Über  die  eigeatiiohw  Proteine  des  Tees  ist  bis  jetst  nur  wenig  bek&imc; 
nMb  9bägHk  BMtinunvngMi  wUiitt  denftHM  1.88-3,64%  Albvmiik 

2.  Theku  Dfo  iriehtigste  SliokttoifTctliindvng  dM  TseUKttM^  das  Theia 
(=  1.,  3-,  7.Trimc4fayhantllllk  CyH(CH,),  •  N^O^  vgl  S.  51),  schwankt  von  1.08-437%  in 
der  lufttrockenen  Substanz;  es  soll  in  Verbindtinp  mit  Oerhsäure  als  p»^r>i8aure8  Thein  in 
den  Blättern,  und  zwar  nachSusuki  in  den  Epidermiszellon,  vorhanden  pHd;  dickes  lost 
sich  in  heißem,  aber  nicht  in  kaltem  Wasser.  Daraus  erklärt  man,  daß  mit  kocheodem 
Waaeer  tnbaniteler  TaeaidSgnfi  baim  Bikaltan,  wobei  tUk  daa  gerbaftore  T%m  ala  wnlBaiSefc 
anaaeheidet»  trObe  «iid.  Daa  Tbmn  ist  im  frisch  g«^aoktra  Blatt  fast  gau  In  g«bnB> 
denem  Zustande  vorhanden  und  geht  erst  beim  Welken  und  Fennentieren,  Rösten  unter 
Abnahme  der  Oerhsäure  in  den  freien  Zustand  über»).  Das  fertige  Teeblatt  enthält 
in  Prozenten  des  Theins  etwa  70—00%  freies  and  30—20%  gebundenes  Thein.  Glering- 
wertige  Teesorten  enthalten  vielfach  nur  wenig  Thein;  d*  aia  *ber  häufiger  aneb  mels 
TSiein  entiiait«i  ala  die  beaaeren  Toeeorfeeo,  ao  kann  ea  ab  Wertmeaaer  daa  Teeo  niefafc 
MDgesehen  werden. 

3.  TheophffUfn.  A.  Kossei  hat  in  dem  Tee-Extrakt  die  Base,  das  Theophyllin 
(=  1-,  3  -  Dimcthylxanthin  CHJCnjl^N^O,,  vgl  S.  51)  nachgewiesen.  Auch  Methjixanthin. 
Xanthin  und  Adenin  werden  aU  i'urmbasen  im  Tee  angaben.     .  .  ito-^ 

Amtde,  änSm  diaaan  Baaan  entiUUft  der  Tee  aneb  Amidob  nndswar  mnd  efw»  18% 
in  PlroMiteii  dea  Geaamtatielartofli  neben  ebenaoviei  (18%)  Thein  «od  88%  Dralein.  Bei  der 

^)  Nach  etwa  IGO  Analynen  waren  die  äobwaiikungen  folgende: 
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Sorten  sogar  Us  00%. 


*)  IMe  Sftmen  entinlten  kein,  die  Abrigen  Teile  der  Iflaaae  nur  wei^ 
*)  So  luden  Hartwieb  und  d«  PMqniert 
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Verarbeitung  des  Teeblattee  nehmen  die  AaSä»  nach  Kosgi  etwas  zu,  die  Proteine  ab,  will* 
rend  da."  Thein  pleicbbleibt.  O.  Kell  ner  verfolgte  dos  Verhältnis  der  drei  Verbindungsformen 
dee  Stickstoffs  w&hrend  der  Entwicklung  de«  TeebJa^tes  (Mai— Not.)  mit  folgendem  Ergebni« 
für  die  lYodceiumbBtanz: 

la  FMMOtHI  des  GesuntetklaMlIi 
OMamt-StickftofT  Relnprotein  Th«ln  Amide 

•/•     "/t  »/U         V»  "/u  »/7  "At  "/s     "/7     "/.  "/» 

0/0/        0/0/  0/      0/        0/        0/  0/        0/       0/        0/  0/       0/        0/  0/ 

/»     /o      /o     /»        /o    /o      /o     /o  /o     /o     /o     /o  /o     /o     /o  /o 

4^91  S;»  2,63     70.1  71»4  77,2  81,2      16^  22,1  2(^1  M^l       18»4  M   2,7  8,7 

HicmMih  uiiiiul  pvoMotinl  der  Cklialt  aii  8lifliataff<8m1»taiii  adt  dar  BnlwiaUnn^ 
dea  lÜeeUaitea  atolig      die  dea  Behpiotelna  dagegen  anflngWoli  nur  anf  Koatoi  der  Aaad\ 

tp&ter  such  desTheins  stetig  zu,  während  sich  dasThcin  in  der  ersten  Zelt  der  Entwiddnng 
öpn  Blattpf^  h\9  dflbin  (4  Monatr*  nncb  der  EntwiokliiQg)^  IVO  ea  ai"»*t*iif  geemtei  in  werden 
jrflegt,  auf  annähernd  gieiclif  r  Uolio  hält. 

5m  ^ett.  Der  Ätherauszug  (3,6—15,2%  des  lufttrockenen  Teee)  besteht  aus  Fett 
(Glycezideii  der  Falmitm-,  Stearin-  und  ÖUtareV  GhkiophyU,  Waohe  vnd  Hhi. 

e,MhtH$ekmöi,  ]kidemi«hMiaolMDOl(el«ftl,0%1)eigrttnemiind0^6%M 
rem  Tee)  sind  nach  C.  Hartwich  bis  jetzt  Methylalkohol,  Mrth^lsalicylat,  Aceton  und  ein 
Alkohol  CjHijO  ermittelt.  Es  ist  nicht  vorgebildet  im  frischen  Teo  enthalten,  sondern  wahr> 
»ehwnlich  als  Ciljkoeid  an  einen  Znoker  gebunden  und  wird  erst  bei  der  Fermentatioa  in 
Xnflieit  geeetafeb 

7.  QßrMimte,  Die  GerbeAvre  {CgfinOn  umI^  Strecker  oder  Cu?,sO»  naeb  HUai« 

wetz  oder  wasserfrei  GaoHieOg  nach  Nan  ni nga)  wird  al»  Elohengerbsäure  (bcw. Digallussäure) 
aufgefaßt;  =  —177,30".    Sie  spaltet  nach  C.  Rundqviat  beim  Erwärmen  mit  Säure 

keinen  Zucker  ab,  gehört  daher  nicht  zu  den  Glycosidsäuren.  Sie  nimmt  beim  Welken  und 
Ferm^tieren  des  Teeblattee  schnell  abi  Hartwich  und  Pasqaier  beobachteten  bei  einem 
TMalee  eine  Ahnabme  TOn  22,70  a«l  12,59%  und  bei  aotdiem  Ton  den  bonomeiBohea 
Xneeln  rtm  24,55  auf  8,04%  der  Trookensubetanz,  also  in  ktatcrem  Falle  sogar  auf  ein 
Drittel  der  ursprünglichen  Menge.  Hierdurch  ninunt  der  Tee  einen  millkien  Geeehmack  an. 

"Da'?  von  Rnrhlndpf  behauptete  Vorkommen  der  Bohpftsaur©  (Cj^HijOg  +  HgO) 
im  Tee  wuti  von  anderer  Seite  bestritten.  Dagegen  werden  darin  noch  Oxalsäure  und  Quer« 
cetin  angegeben. 

8.  AtdkB.  DieTBeaaehe  (Tab.  HI,  Nr.  288)  iet  in  der  Regel  daroh  einen  hohen  Maagan* 
gshalt  geheoDMiofanet^ 

F<w/ai#a>itiHWi  und  Vermurelniffungen  de»  Tge&»  Diese  eind  eehr  nanwigtaltig 

vnd  im  wesentlichen  folgende: 

1.  Die  ünterrniachang  geringwertiger  Sorten  unter  beBsere  biw.  unrichtige  Bezeichnung.. 

2.  Beimengung  wertloser  Bestandteile  der  Teepflauze  selbst  (z.  B.  von  Teestengela 
nd  Teeblfiten)'). 

A111D.S  IMe  Verwendung  -voo  wohlriechenden  Pflensen  bcw.  BIfitsn  (6.888)  kann  ab 
ndiüig  angoHchen  werden,  wenn  sie  nur  zum  Beduften  zwischen  den  Tee  oder  anf  den  Boden  dsr 

Vsnaodkisten  gelegt  und  wicdfr  entfernt  bzTv.  nirht  iintrrcpTni<>cht  und  mitverkauft  werden. 

3.  Herstellung  von  Tee  aus  achmutzhaltigen  Teeabfällen  mit  Klebemitteki  (Gummi,. 
Stärke,  Dextrin  usw.). 

Unter  Teehlnmen  oder  •bluten  verstand  man  bisher  im  Handel  die  fein  behaarten 
Blatti  pitxe  n;  neuprdinc«  werden  darunter  aber  auch  die  getrockneten  wirklichen  Bläten 
der  Teepflanzen  vor  dem  Offnen,  die  getrockneten  Blätenknospea  verstanden;  diese  Uefem  auch 
eben  Aufguß  von  Teegeschmack  und  -gemch,  die  aber  von  denen  der  Teeblftitflr  abwdehcB. 

Perrot  und  Qorie  fuidfln  in  swal  Proben  Teeblflten  9,80%  Waaaer,  2^88%  Aiohe  und 
in  der  noehanrabatana  2,14%  Oottsin. 
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4.  Zusatz  oder  p&T  alleiniger  Verkauf  von  bereit«  gebrauchten  Teeblättern. 

5.  Unterschiebung  von  Tee  -  Eriatxblaltorn,  r.  B.  von  Mat6-  oder  ParapnaTt^.  Kafice- 
baumblattem,  Fabam-  oder  Fa-am  oder  bourboiuscbem  Tee,  böhmiachem  oder  kroatiscbem  Tm 
<IiUiocperaiiiin  offioinale  L,),  BISttm  von  WatdMutfiMheu  (EpUcUom  «nguttfolinm  1*  wi  L 
Urmtnm  L.).  MMbevUltteRi  (Yaoeiniiin  Anbe^jhybm  L.y,  SeidelbeerUMeni  <VacaBnB 
Ujrtülus  L.).  WeideUitIcm  (ßtHix  «Ib»  L.,  8.  ponUndra  L.,  8.  aniTgdalina  L.)  Ii.  b. 

0.  Vormisehung  von  gebm  u  f^h  f  c  m  Teo  m\t  Blättern  vorstehender  Arten;  sn  pfivvn  iet 
KoporiBche  Tec  (Koporka  •  Iwantoe)  aus  linem  Gemisch  von  gobraiichtem  Tim'  mit  Blättern  vca 
EpUobium,  Öpiraea  ulmaria  und  dem  jungen  Laub  von  Sorbusaucuparia,  der  Ka  u  kaaiscbe  (Batum- 
«der  AbdiMiadMr}  T«6*iit«fakMn  Gendioh  mttItSigikm  Tae  mit  ftfUMb—tUittom  «a  IwUto. 
Anoh  Perl>,  Iiiip*rUl>»  Hysoate«  rind  lOnhnngan  von  «Iwm  adrtem  Tm  mit  vwtfad— 
nittprn  un^H-ätimmtw  Abstammung. 

7.  Vur mischnnp:  mit  »on<itip;en  indifferenten  und  wertlOMü  Blfttlern. 

8.  Beschwerung  mit  Oipe,  Ton  und  Schwerspat. 

9.  Auff&rbung  mit  B«riiiierblaii  oad  Gips,  Curcain*  imd  Gips,  Indigo  und  Bkiobioait 
für  grünen  Toe,  mit  Grapbit,  Kdik^  Oftteebo,  Kino*  and  Oampsoheholi  für  wfkwmnm  Tta 

10.  Vorkommen  von  Blei  ene  BlMFeeknagstt,  twondwe  in  ha  Tariertem  Iba 

Z^ntersitchling.  I.  Sinncnprüfunf^.  Bei  einem  guten  Tee  hat  der  wässMüig©  Aumf 
«ine  goldgelbe  Farbe  und  weist  einen  eigenartigen  Teegenich  und  -gcscbmaek  auf.  2.  Waiien 
•68  BoU  8 — 12%  betragen.  3.  W&sseriger  Aussug;  grüner  Tee  aoU  mindestens  33%,  achvaoer 
mn^ffftfnf  30%  in  Wemsr  ISsliehe  Stotts  in  derlVookeoialwtBas  «ntheltcn.  4»  Coffein  1mr.1hn«: 
niindfi«t,wns  1,25%  in  der  ThwfceBMibeteBS.  &  Oerbeinret  bei  grünem  Tse  mindmteni 
noh'Mwnm  mindartens  8%  in  der  TrookenaubHtan/^  ß.  Asche:  höchstens  8,6%  in  derTrooktn- 
ftuhAtanz,  wovon  mindeetcn»  fiO%  in  Waaser  lösUeh  sindj  dsr  Sendgehalt  aoU  2%  niafat  ib»* 
eohreiteo.  ' 

Paraguay-Te0  (Mate). 

JBegriff,  Unter  Paraguay-Tee  —  Mate  ist  das  hieraus  bereitete  Getränk  bzw.  dis 
Ckfäß,  woraus  es  getrunken  wird  —  versteht  man  die  gerösteten  Blätter  und  jungen  Zweige 
<„Herv»**  oder  „Terbn  Mate**}  der  in  Slldamerika  (PaFaguay,  Argentinien  und  BnuOte) 
Angebauten«  an  den  AqaifoUaoean  gehOcenden  Fanignay-SteolMidlie  (Hex  potagnajmri» 
§t.Hil.). 

Außer  Ilei  paragnaycnsi«  St.  Hil.  («»chter  Matebaum)  liefern  noch  \^  andere  Ilexarten  Bllitff 
für  diesen  Ter;  jL-dooh  gelten  die  Blätter  von  dem  echten  Matebaum,  der  zwischen  dem  21,— 2^  ' 
fl.  Br.  gedeiht  und  dort  häufig  ganze  Wälder  oder  Haine  („Yerludes*'  oder  „Uervaoa"  genanfiO 
bildet,  alt  die  wartvoUetcn.  Vom  17.  Jalua  an  Ueiert  jed«  Baam  jKbrlioh  30-40  kg  Blitter.  Di* 
Ernte  bsf^t  sw  Zait  d«r  IVuebtreUe  «nd  wibrt  von  den  Wintermoaatan  Deiembw  bie  Msna* 
«agefihr  6—7  Hbiiate. 

Gewifinung,  Die  von  dm  BAomen  abgeeohnittenen  Zweige  werden  behufs  Abwl- 
Isens  schnell  duroh  ein  offenes  Feuer  gebogen,  leicht  gesengt,  in  Bündel  gebunden  und  diese 
über  einem  schwachen  Feuer  einem  weiiercu  Schwitzvorgang  unterworfen.  Nach  etwa  ivei 
Tagen  entblättert  man  die  Zweige  auf  ausgebreiteten  Ochsenhäuten  mittels  hc^mo:  Klingni 
und  aentampit  die  Btttter  mit  HohaohUlgeni  oder  in  beeonderen  HttUen  fahrikniaif.  I* 
neuerer  Zeit  wendet  man  inParan4  und  anderen  Besirken  eine  zweckmäßigere,  derdesgrftam 
chinesischen  Tws  ähnliche  Erntebereitung  an,  indem  man  das  offene  Holzfeucr  durch  ä^etof 
Pfannen  ersetzet,  wodurch  der  beim  Erhitzen  über  freiem  Feuer  enttfteliendc  rauehig«"  Gt- 
echmaok  vermieden  wird.  Die  so  gerösteten  Biätt«r  werden  ebenfalls  weiter  in  Stampfmuhko 
4»piüv«fft  oder  gelangen,  sorgfältig  von  Stielen  befreit,  anob  ale  ganie  Blitter  QbJbk  an  fol») 
jn  den  Handel  Naeb  T.  F.  Hanansek  unteiaofaeldet  man  in  Sttdamerika  vonpiaggnd  lai» 
^ende  Uateaorten: 
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a)  Ca4-oiiy  odar  Cai-ouyo:  Die  eben  dak  entfaltend  Bbttknoapen  von  rOfiBolier  Arba; 

b)  Cai-miricn,  brasilian.  Herva  mausa:  Von  Zweigen  und  Stielen  sowie  doroih  BlelMi 

▼on  der  Mitt^lrippe  befreite  Blätter;  ebenfalls  wie  a)  eine  sehr  geschätzte  Sorto: 
C)  Cad-gtiacu,  Caduna,  Yerva  de  palos,  von  Paran4:  Große  ältere  Blätter  mit  Zweigen 
und  Holz8tückcn,  bald  in  z-crstückclter,  bald  in  gepulverter  Form  als  grobeg  und  feines  Pulver. 

Die  besten  Sorten  bestehen  aus  den  Seitenteilen  jüngerer  Blätter  und  enthalten  nur 
wenig  Stielteüohen  und  Bbttrippen. 

Kennuseichen.  Dm  BUtt  der  Partgony-Steobeiehtt  iat  verkehrt  eiftSrmig  bis  ei> 

förmig  länglich,  durchweg  etwa  8—10,  selten  anter  5  cm  lang,  keilförmig  in  den  Blattstiel 
verschmälert,  am  Randp  entfernt  kcrbig  ges&gt.  Pi"  Mittelrippe  ist  oberseits  gar  nicht  oder 
nur  wenig  eingedrückt,  die  Oberseite  ist  nur  wenig  dunkler  als  die  Unterseite,  schwarze  Funkte 
0>Korkpunkte")  auf  der  Unteraeite  fdilen  entweder  ganz  oder  sind  nur  aelten  vorbanden. 
Die  jtmgen  Äste  und  btttter  aind  manohmal  nntmeita  mehr  oder  weniger  behaart« 
MDSt  kahl. 

Der  Mate-Teo  hat  für  Europa  bis  jetzt  wenig  Bedeutung,  obwohl  ihm  in  seiner  nonren- 
anregend«>n  Wirkung  von  verschiedenen  Seiten  der  Vorzug  gegeben  wird.  In  Stidamerika  ist 
dagegen  die  Erzeugung  wie  der  Verbrauch  von  Jahr  zu  Jahr  gestiegen.  Der  jährliche  Ver- 
bmuoh  von  Ifato  aohwaiikt  iwisobfln  2,5  kg  (Bern,  Bolivia)  bis  20  kg  (Parani)  fikr  den  Kopf 
der  BevöDcamng. 

Zusammenset XUng.  Die  ZuBammensetsniig  gklobft  der  des  echten  Tees,  nur 
ist  der  Gehalt  an  den  wirksamen  Bestandteilen  etwas  geringer;  so  schwankt  der  Gfhalt  an 
Thein,  welche»  größtenteils  in  freiem  Zustande  vorhanden  i.st,  von  0,30—1,85%»  der  an  Gerb- 
säure von  4,10—9,59%,  der  an  Wasserextrakt  von  24,00—42,75%. 

Der  Ger  Höh  dea  Ihto  iat  nncli  Peokolt  anfier  dnroh  gering»  Mengen  von  itheiiwhrai 
Ol  dnroh  8te»roptea  und  nach  Bnaae  ond  Polenske  wahreoheinlioh  anoh  dnroh  Vanillin 

bedingt. 

Ferner  sind  im  Mate  nachgewiesen  von  Kletzinski:  neben  Fett,  Wach»  und  Harz, 
Stärke,  Uljkose  undCitronensäure,  von  Kunz -Krause:  Cholin,  von  Byasson:  ein  amorphes 
Glykosid;  Siedlor  Uad  m  äm  6tnngeln  des  eehten  Hatebanm^  0,52%  Thein. 

Ton  der  As  ehe  (5,58%)  aind  4,S9%  in  Waaer  lOaUeh;  de  iat  anoh  teSOk  an  ll«ng«i-> 
Oi^den. 

Die  anderen  Hex- Arten  scheinen  erheblich  ärmer  an  Thein  nnd  Aromastoffen  zu  sein; 
so  fand  II.  Peckolt  in  IIpx  cuyabensiß  Reis«,  nnr  0,05%  Thein;  dagegen  soll  darin  eine  neue 
Säure,  Congouhafiaure  und  ein  Saponin  entiiaiicn  sein. 

Verunreinigungen  und  VerfäUthun^en,  Hierabcr  hofll  ea  in  den  Verehib»- 
rangen  dentaoher  NahrnnganuttelohemÜBer  wie  folgt: 

„Keweilett  finden  rieb  in  Mate  die  pfetferkomgioBen  VrAchte  von  Ibz  paiagaaycnala  vor. 

Auch  die  Blätter  anderer  Ilex- Arten  werden  in  vielen  Fallen  aU  unabsichtliche  Beimengungen  zu  be- 
trachten sein.  Von  den  in  der  Literatur  aufgeführten  Verfiilschtingen  fremder  Abstammung  Bind 
in  neuerer  Zeit  mit  Sicherheit  nachgewiesen  worden:  die  Blätter  von  ViUarezia  Gongouha  (DC.) 
lüsn,  einer  ISme  aua  der  FMnilto'der  loaoinaoeen,  welohe  in  einigen  Gebieten  SlManeiikaa  nnter 
dem  Namen  MGongonh»*'  oder  MCSongonha**,  ,»Yapon**,  HHate*'  oder  „Terva  de  paloe"  belcannt 
ist»  nnd  ferner  eine  Rdbe  von  8ymplooaa*Arten.  Aneh  Myieine-  undOuena-Arten  USnnen  nooh 
in  nng»  kommen.** 


Tee-Ersatzstoffe. 

Während  der  Paragnaytee  (Mate)  wegen  seines  ähnlichen  Coffein-  und  Gerbsäuregehalteg 
als  wirklicher  Tee^Ersatz,  wenn  auch  von  geringerer  physiologii^cher  Wirkung,  angesehen  werden 
kann,  werden  nooh  eine  Reihe  von  BUttem  als  Teo-Eraatzstoffe  verwendet,  welche  dem 

KOnig.  yahransmütiel.  II.  6,  Aufl.  36 

*  * 
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Tee  nur  im  Geruch  und  €ic8chmack  äbnlirh  sind,  denen  aber  wegen  des  ganz  fehlenden  od» 
nur  m  iäpuren  vorhAndeuen  Coffeins  die  eigenartige  physiologische  Wirkung  desBelben  abpfat 
odor  dfe  Ja  Tecnüielning  mit  Tee  cIum  Dwfclawlicin  als  Y'Tfilffftlm?cr*'****'^  mgnMiim  nod« 
mOHfln.  Hfatn  gehfifen: 

1.  Die  Kaffeebaumblätter,  Dieee  werden  in  den  LSadein*  in  dmen  Kaffee  angclMt 
wird,  zur  Verfälschung  oder  als  Hclbständiger  Ersatzstoff  des  Tees  Tpr^-PTif^et.  Das  Kaffeebacm- 
blatt  ist  länglich  elliptisch,  bis  20  cm  und  mehr  bmg  und  bis  6cm  breit,  scharf  zugespitzt,  tob 
ledeiiger  Beschaffenheit,  kahl  und  glänzend  dunkelgrün;  es  wird  nicht  wie  der  Tee  geroih. 
Müdem  gerottet  Coffein  irt 
Mteang  vgl  Tak  II,  Kr.  1252. 

2.  Faham-  oder  Faam-  oder  bourbonischer  Tee.  Der  Fabamtee,  von  einer  zo  des 
Orchideen  gehörenden  Pflanze  (Angraecum  Iragruns  Du  Petit  Thonars)  stammend,  verdankt 
seine  Verwendung   einem   Gehalt  (0,2U%)   an  Cumarin,    o  -  Oiyamtsäureaiihjdrid 

GsQ«^p|^^/CO»  woduroh  «c  einen  TaniUe-waldmeistemtigen  Genioh  beeitct. 

3.  Böhmischer  oder  krotUisehtr  {ßteinaamenblätter-')  Tee,  ünter  „b^uoi- 
Pchem"  oder  „kroatischem"  Tee  verstrht  mnn  die  Blätter  des  in  Böhmen  wachsendi-n,  dort 
unter  dem  Namen  Thea  chinensis  an  g«  bauten  Strauches  Litbot»permum  officinale,  von  des  \ 
■ogar  eine  grüne  und  schwarze  Tccunitation  hergestellt  wird.  \ 

A  KanOeaaUMher  I\mu  ünter  ,>wi¥Mi«ihwr'*  Tee  eobttnen  Tereohiedene  fiHtip 
•tofCe  Tentaaden  sn  werden.  Nadb  frttberen  Angaben  von  B»taUn  winde  deraelbe  «a 
Bfaunen  und  Blättern  der  türldBohen  lleliaae  (Draoocepbalnm  moldavica)  durch  Besprenga 
mit  Zucker-  o<ler  Honigwasser  und  Rösten  in  einem  Ofen  gewonnen.  Nach  weiteren  Anpskii 
von  J.  Lorenz  wird  auch  aus  kaukasiächeu  Preißel beeren  (Vacciuium  Arctostapbjkw) 
ein  Toe  -  Ersatzstoff  hergestellt,  der  unter  der  Bezeichnung  ^Blätter  der  kanirariicte 
FlMiJMbeere"  in  den  Verkelir  gebradit  weiden  darf.  &  hat  einen  holMn  Oerbatoffgebalt, 
der  aber  nadi  swei  Analysen  swiaohen  8iM— 223^%  schwankt. 

5»  Kaporischer  Tee,  KaporkUf  Iwantee.  Der  Kaporische  Tee  beste  ht  der  Haupt- 
sache nach  au»  den  Bliffrrn  von  Chamaenerium  angustifolium  Scop.  (Epilol)iuni  angusu-  ^ 
folium  L.),  von  Spiraea  uimaria  L.  und  aus  dem  jungen  Laub  von  iSorbus  aucupana  h.  D»  ! 
g^trookneten  BlKtteor  werden  mit  heiflem  Waaaer  aufgeweicht,  mit  Homw  dntdigmta^  | 
getrocknet,.  Bodaon  mit  aobwaober  ZadkerUenng  beaptengt,  abermala  getrocknet  und  aobüeft- 
Vivh  etwaa  paifOnunt.  Mitlinter  weiden  itnoh  «rtebOpfte  Teeblittar  (Rqgoachknte 
Tee)  jEugesHzt. 

6*.  Der  Jlarzer  Gebirggtee  ist  nach  Heider  ein  Gemip<  h  der  Blüten  von  bk:h#igar>,  ] 
Schlehe  und  Lavendeln  mit  Huflattich-  und  Piefferminzblatteru,  unter  Zusatz  von  Sassa&w- 
bok  und  SttShtdswnneln;  der  Lebenstee  von  Kwiat  ein  Oemisdi  von  Stiefmtttlenka- 
kraut»  Holnnderblttten,  Senneabltttera,  Koriander,  FeneheU»  Ania  und  Wcinsträu 

7.  Der  JPerltee  (oder  Kanonenteepulvcr,  Th6  perl^  Tb*  pondri  en  canon,  Th6  unpMial 
chinoia),  Imperialtee,  Hysontee  usw.  besteht  nus  Blättern  des  echten  Tees  und  nm 
noch  unbekannten  Pflanze  —  in  China  „Chinesischer  lmi>erialtee"  genannt  — ;  häufig  est*  1 
halten  die  unter  diesen  Namen  vertriebenen  Tees  ab«r  gar  keine  echten  Teeblfttter,  In  einoD 
Iraperialtee  worden  18,50%,  in  einem  Hyeontee  16,80%  Gcrbeftme  gefanden. 

8,  Vereehiedene  eonstige  Blätter  z.  B.  von  Weidenröschen  (Chaniaenerium  »ngnstJ-  | 
folium  Scop.),  Sumpfspierstaude  oder  Wiesenkönigin  (Spiraea  uimaria  L.),  Ksche  oder  Vogf!-  , 
beere  (Sorbus  aucuparia  L.),  Schlehe  (Prunus  Spinaen  L  ),  KirThr  (Prunus  cerasus  L),  Ho- 
lunderbeere (iSambucus  nigra  L.),  Bosen,  Erdbeere,  ivamcke  (Camciia  japonica  L ).  Weidea> 
(SaUz-)  Arten  n.  a.  Letatere  beito  Blatttorten  weiden  ang^blieih 

geaammelt»  einer  Girang  unterworfen,  gerOatet»  geioUt  vnd  faii  n  20%  dem  echten  Tee  b«> 
geMwachtb 

>)  VgL  Anm.  1,  &  MS. 
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Hierzu  gweUm  «ich  «ine  grofle  Meqg»  BUtttsr  mid  BIfttai*  die  warn  Bednf  t«ii  &m 

Kakao  und  Schokolade. 

1*  Segriff»  Unter  ,»Kakao"  Tersteht  man,  der  Herkunft  nach,  die  gerotteten 
oder  augerotteten  getrockneten  Samen  des  Kakaobanmee  (Theobroma  Cacao  L.).  Der  Ver> 
•rbeitnng  nwdi  Y«ra(elMn  wir  im  Handel  mter  Kakao  alwr  anoh  die  Kakaomaste  iiiid 
den  entfetteten  und  scmatwie  behandelten  Puderkakao.  Ffir  dieae  und  andere Emeogniage 
der  Kakaosamf^n  pr-ltf-n  folgende  Begriffserklärungen: 

a)  Kakaomasse  ist  das  durch  Mahlen  und  Formen  der  ausgeleeenen,  gerösteten  und 
entscbälten  Kakaosamen  (Bohnen)  erhaltene  Eixeugnis.  Diese  Masse  bildet  die  Grundlage 
für  «He  aaderen  Eneqgnime. 

6)  EhUHiUr  Kakaö  ist  Kakaomawe,  mleher  durch  rrenoon  in  der  Unbme  ein  Teil 
iittea  Slsttee  entsogen  ist,  wob^  bisweilen  Gewürze  zugesetzt  werden. 

Wenn  die  entfettete  Kakaoraasa©  mit  Garbonaten  von  Kalium,  Katrium,  Magnesium 
und  Ammonium  (bzw.  mit  Ammoniak)  o<ler  mit  Wasserdamff  unter  Druck  behandelt  wird, 
so  nennt  man  das  Kr^eugnis  löslichen  Kakao. 

8eMbaii«td0  ist  ein  Gemieoh  van  Kakaomaaie  mit  Rttben-  oder  Rolmnoker  und 
witosenden  Stoften»  nfillgenf alls,  um  das  Formen  wa  etleiolitern»  imter  Znsate  von  Kakao- 
butter. Die  Menge  des  zuzumiaebenden  Zuekera  acbwatdct  swiscben  wdten  Cbmaen,  soll  aber 
68%  nicht  überschreiten. 

Wenn  die  Kakaomasse  mit  Milch,  Sagomehl,  Hafermehl,  Haselnüssen,  Pep- 
tonen, Somatose,  Arzneimitteln  usw.,  mit  und  ohne  ZuMta  von  Zocker,  vermisoht 
wild,  nemit  man  die  Eraengnisse  Hilcb-«  Sago-,  Hafer-,  Hasel nv6-,  Pepton-»  Soma^ 
tose-  bsw.  Medixinalkakao  oder  •Schokolade. 

d)  Kuvertüre  oder  Überzugsmasse  ist  eine  Misohnng  von  Kakaomasse,  Zoeker, 
CSewürxen  mit  Mandeln,  Haselnüssen  u.  dgl. 

e)  ^'ondants  sind  Kakaoerzeugiüsse  mit  hohem  Gehalt  an  Fett. 
Oewinmunff*  Jkn  Bohst«tf  m  den  ▼ontehsndeii  Eneognissen  bilden  dioKakao- 

bohnen,  die  Samen  der  gorkenMinliehen,  mit  einem  sttfiUbh-sinerlMhen  Bnl  gsülllten  gelb- 
liofaroten,  12—20  cm  langen  Früchte  des  echten  Kakaobaumes  dheobroma  Cacao  It,  CMttt«- 
jipeise  nach  Linn^  cnnnnt),  der  zur  Familie  der  Buettneriaceen  gehört,  in  Zentralamerika 
und  im  Norden  von  Südamerika  vom  23.  Grad  nördl.  Breite  bis  zum  20.  Grad  südL  Breite 
einheimisch  ist,  aber  auch  in  vielen  anderen  Tropeugebieteu  kultiviert  wird Die  Kakao- 


i)  Einige  dieser  EnatistofEe  ergaben  folgende  GMIalte: 


Kftbere  Aagabeo 

Waesr 

8tl«1»liefr- 
Mbsttas 

GerbstofT 

Asche 

WssBereztrakt 

in  der  Trockw 
Substanz 

% 

% 

% 

% 

% 

UM 

1,12 

M3 

87.16 

Acanthopana»  spiaosam 

4,76 

WB 

7,15 

43,94 

7.80 

18,74 

8,06 

7,66 

43,00 

Akebia  quinat«  

16,74 

3,20 

37,42 

Hydrangea  Thunbergii  .  .  , 

11,08 

21,29 

1.41 

8,43 

33,33 

DtT  Kakaobaum  crreicbt  f'm'^  TTöhe  von  6 — 15  m.  In  geschüttten  Tälern  blüht  er  das 
gaaze  Jahr.  Der  wild  wachsende  Baum  tra^'t  einmal  im  Jahr,  der  künstlich  gezogene  zweimal  (Februar* 
Mai  und  August-September)  reife  Frücht«.  Die  eiförmigen  Samen  sind  ähnlich  \rie  bei  der  Melone 
SU  26  40  Stäok  in  dw  rStiiehen,  eBbaren  IfaiksnlisUns  eingebettet 

Seine  Hanjitanbaullader  sind:  Oolembien,  VeDesuela,  Ctnjana,  NotdbcaaiHcn,  Eomdor,  Fem, 

36* 
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bolmen  unterliegen  fflr  die  ZalMreilnfig  m  memohliolien  Nahnnig  efaur  maiiiiigfMAai 

VeWffbcitung. 

1.  Das  Hotten,  Die  Frücht«  werden  vom  Baume  entnommen,  au|ge8chmtt«Q,  die 
hermugenommenen  Samen  durch  Sieben  von  anhaltendem  Fruchtmiis  beiraifc  und  dam 
entweder  direkt  an  der  Sonne  getrodmet  (nngerotteler  oder  8onnenk»k»o)  oder,  en 
sie  ganz  von  der  schlnangen  Mas>>o  zu  befreieD,  fftnf  Tage  lang  in  die  Erde  vergraben  (Rotten 
der  Bohnen),  bzw.  zuerst  in  Haufen  mit  dem  fri.schen  Mark  gemischt  uiiter  Bi'tlecken  nit 
Laub  der  Seibstgärung  Überlaasen  und  dum  in  die  Erde  vergralx'n.  Die  von  der  schleimigen 
Masse  bei  reiten  Samen  oder  Bohnen  werden  an  der  Sonne  oder  bei  gelinder  Feuorhitze  getrodmet. 

Die  gefottaten  Bohnen  «rkennt  man  im  Handel  an  ihrem  erdigen  Oberrage.  Sa  babts 
gegipflber  den  ungeroCteten  Bohnen  einen  milden  öUgsQfien  Geeehmaok. 

Da  die  gerotteten  Samen  auch  die  Keimiu'alt  verloren  haben,  ao  folgt  hieraus,  daß  das 
Rotten  ziem1i(^h  tiefgreifende  Viränderungcn  in  den  Samen  luA'vumiflii  Welcher  Art  aber 
di^e  sind,  ist  bis  jetzt  nicht  völlig  aufgeklärt. 

Es  wird  angenommen,  daß  ein  iu  den  ursprünglich  weiß  und  gelbweiß  ge{arbt4.-n  Saint:: 
varhandenwi  atiokatofflialtigea  Gly  koaid  beim  Rotten  in  Kakaorot  und  die  Alkihlffttd^^  <Tbe»> 
faromin  und  Coffein)  geapalten  wird.  Nach  t.  Preyer  aind  bei  der  Gttning  (Rotten)  der  Bmn 
nioht  «0  aehr  Bakterien  als  vorwiegend  Sproßpilze,  besonders  eine  eigenartige  Hefen srr 
(Saccharomyces Theobromae  Preyer)  tätig.  Xi  hen  Alkohol  tritt,  wie  aneb  K  Ij^Vi  mann  angiLt. 
Milchsäure  auf.  0. Loew  und  A. Schulte  im  Hofe  ndimen  eine  Alkohol-  und  EssigBaurv- 
gärung  au,  die  auf  die  Aromabiidong  und  Bnuinf&rbuug  keinen  Einfluß  auaftben  aoU.  Ab  der 
alkolioliaolien  Gfirnng  aollen  Baodk  eDipaoldeaa  und  Saodh.  apionlatva  beteiligt  aein.  Fiokendey 
Iflbrt  die  Braunfärbung  und  Entbittemng  auf  eine  O  xydaae  w  i  r  k  u  n  g  zurück,  die  durch  Er- 
hitzung auf  75°,  nicht  aber  durrh  solche  auf  70^  aufgehoben  wird.  Durch  Schimmel-  und  ander? 
Pilze  kötmen  auch  fehlerhafte  Gärungen,  z.  R  B utters&uregiiru ng,  verursacht  werden- 
Faule  und  verschimmelte  Früchte  müitsen  vom  Rotten  ausgesctdossen  werden.  Die  Beschaffen* 
heit  der  Kakaobohnen  hingt  jedenfaUa  weaentUob  mit  roa  dem  Verlaof  dea  Rotteos  ib*)> 

ferner  Bourbon,  Java,  CVIcIk*«,  Ämboiua,  Ceylon  usw.  D<'r  Anlwiu  nimmt  immer  grötkire  Ausdeimra^ 
au;  in  der  Umgegend  von  GuayaquU  bestehen  die  Wälder  meilenweit  aus  Elakaobäumen. 

Den  Bewohnern  Zentralamenkaa  aoli  dar  K^k^  aebon  aeit  nndenldieiien  Zeiten  bakanal  fp* 
veaen  aeini  ala  dieSpaaier  aioh  snemt  in  IfaiUmaaaiedelten,  fanden  aie  bei  den  Brngebotenen  bm^ 
ein  aiiH  den  Sanm  cBeaea  Baumes  bereitetes  Getränk  in  allgemeinem  Gebrauch;  sie  nannten  d»»- 
selbe  „Chocolati"  (rhoeo  =  Kakao,  T^tl  =  Wamer)  und  di«  Fflanae  MCaeao  quahoitl",  von» 
unsere  Namen  Kakau  uud  Schokolade  entstanden  sind, 

Naeh  Europa  gelangte  der  Kakao  eret  IflOOi  Bla  Ende  dea  vorigen  Jahrbonderta  ward»  Vir 
bcaooh  im  DeutsiAen  Reiobe  verfaJUtnlamilMg  gering»  16fN>  etwa  100  g  fflr  daa  Jabr  nnd  den  Siff' 
der  BevSIkiDin^,  ist  dann  aber  schnell  auf  640  g  (1010)  geatiagen. 

*)  Pie  PrtiHf  für  die  pinzeltien  Sorten  Ka!;no-ninen  schwanken  je  nacli  der  Herkunft  und 
Verarbritiinc  in  ziemlich  wi  itcn  Grenzen,  z.  ii.  fiir  100  kg  zwiscln'n  lOJS  Mark  (von  Domingo,  H»iu) 
bia  300  Mark  (vun  Puerto-Cabello  al«  durchweg  bester  Sorte).  T.  F.  Hanausek  weist  darauf  1»». 
daB  der  Freie  der  Xakaeeameo  im  Durobeobnitt  au  dem  Gewicht  denelben  im  VerbiHiiis  etebt,  a  %■ 

Faerto-Cabdto.  Aijh^  ^aees  H  Trfaldaa  I.  ^cl^i^l  ^I^^ 

Caracas  I.  Machalal  Porto  atistnacc.  Kata  maoa.  B«hii 

Gewirht  von  20  Samen  ,  .      30,0         c  25,0—30,0  g  20,0—25,0  g 

Preis  tür  100  kg   200  -  30<)  .M.  150—200  M.  114—160  M. 

Das  Gewicht  der  Samen  schwankt  in  folgenden  Greiuea: 

90  Sans»  wiecsa  aaf  80  f  «atfal  l«n  Sanea  t  SaaMB  wiegt 

20,4— 36  g  11— 18  Stück  1.02— 1,80  g 

Die  Oröflen Verhältnisse  der  einzelnen  Sameneorten  Sind  folgende: 

Linge  Breite  Dicke 

Ton  1«-^  mm  10—19  mm  tJt^iO 
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SHmiffm,  Aiuiuen,  8örUtrm%*  Di«  gefetteten  gatoobohnan»  die  hell  mid  luftig 
lagern  mfiEKen,  werden  durch  besondere  Maschinen  von  Steittb,  Sehmutz,  Sternchen,  kleinen 
Bohnen  oder  Bohnenstückchen  «.  a.  sowie  durch  einen  Magnetapparat  von  Eisenteilcn  be- 
freit, fallen  dann  auf  langsam  sich  bewegende  Laufbänder,  wovon  sie  mit  der  Hand  aus- 
geleaen  und  iK>rtiert  werden. 

Sötten  oder  Brennen.  Die  gereinigten  und  sortierten  Bohnen  werden  in  ShnUcber 
WoM  wie  der  Kaffee  gerOetet,  wodoroh  herbschmeckende  Stofifo  beseitigt  w«!den  und  dae 
Aroma  entwickelt  wird.  Die  Röstung  wird  bald  in  KugelröBtem,  bald  in  Röettrommeln, 
bald  über  direktem  Kohlenfeuer  oder  indirekt  durch  Heißlnftstrom  oder  mitteLs  Gas  vor. 
genommen.  Die  geeignetate  Temperatur  ist  130—140'^;  ein  überrösten,  erkennbar  an 
dem  eohaifen  Akroleingeruoh,  ist  unter  allen  Umatinden  za  Tenneadeo. 

4«  JBreeJk«!»  und  JBMmMImi«  Dem  Bllatan  folgt  in  beaonderen  Maaehinen  daa  Bie* 
ohen  and  Entsohilen,  irom  sieh  für  die  HenteUnng  von  Sohokoladeo,  auch  nooh  daa  Ent- 
keimen gesellt. 

Die  bei  diesen  Vorarbeiten  auftretenden  Verluste  betragen  durch  Putzen,  Sieben,  Aus- 
lesen 11,0—21,0%,  durch  Rösten  4,0—7,0%,  durch  Schalen  (Enthüllen)  7,0—14,0%,  durch 
Entkeimen  etwa  1,0%,  ao  daß  aoUiefilioh  etw»  75—66%  leiae  gerOatote  Käme  Terbldben. 

5.  Memunnmg  wm  Kakaomame.  Die  gerOateten.  gebioohenea  und  geadiilten 
Kakaokeme  werden  aufs  feinate  aermahlen,  wom  man  früher  Glockenmühlen  und  Melangeure 
benutzte,  jetzt  aber  besondere  Kakao mflhlen  verwendet,  die  nach  Art  der  Flachmühlen 
eingerichtet  und  mit  Oberläuiern  versehen  sind.  Man  schaltet  mehrere  (bis  4)  Stein paaxe 
hinterein^der,  bei  denen  die  Stellung  der  Mühlsteine  von  einem  zum  anderen  Paare  immer 
leinev  wird.  Ueoerdinga  verbindet  man  an  dem  Zweok  Ulkhle  und  Wakwerk,  um  eine 
stindige  Eniinmng  dea  UaUgutea  auf  SO— 60*,  wodwoh  daa  At««ia>  leidet,  an  ver* 
meiden. 

ß.  Herstellung  van  Hchoholade.  Die  zerriebene  Kakaomasse  wird  in  besonderen 
Maschinen  (Walzmaschinen,  Melangeuren),  die  geheizt  werden  können,  bei  33—40%  d.h. 
«ioar  etwaa  hMieien  Temperatur  ab  dem  Sebmelipunkt  dea  Katawfatte»,  mit  Zuoker  (Staub- 
sneker)  gemiadit»  indem  die  Kakaomaaae  voriier  in  Baaaba  dundi  DampCbeiBung  flttsaig  ge- 
macht  und  auch  der  Zucker  vorgewärmt  ivird.  Die  größte  Feinheit  und  Gleichmäßigkeit 
<1er  Schokoladenmischung  wird  durch  vf^rHchif-df-np  Systeme  der  Zylinderwalsmaaoliinen 
erreicht.   Die  Walzen  bestehen  aus  Granit,  Hartporzeilau  oder  Hartgnß. 

Mit  dem  Zucker  werden  auch  gleichzeitig  Gewürze  (Gemische  von  Zimt,  Gewurzneiken, 
Vanille,  Maoia»  K<«ia«der  oder  Kardamomen  u.  a»)  oder  andi  deren  itlieiiaolie  Öle  (a,  B. 
Ig  Vanillin  entapreoliend  40g  Vanille)  sugnmiaeht.  Daa  UlBGlinngBverhiltnia  eobwankt 
awischen  32—49%  Kakaomasse,  67  —  50%  Zuoker  nnd  nmd  1%  Gewürze. 

Ist  die  Mi<ichung  zu  fettreich,  um  pirh  formen  m  lassen,  so  kann  man  etwaa  entitettetce 
Kakaopulver,  ist  sie  zu  fettarm,  etwas  Kakaobutter  zusetzen. 

Die  fcijige walzte  Schokolade  wird  meistens  in  Wärmeschränk^i  bei  60°  etwa  24  Stunden 
anfbewalirt»  weiter  nach  Duroharbdten  mit  dem  Melangear  anf  26—32*  abgekttUt»  mit  der 
Kntlüftongamaaelixne  entlüftet,  dann  in  di»  gewQnaokten  l'ormen  gqveOt»  auf  dem  B.tlttel> 

Üsdk  geglättet  und  Bchnell  abgekühlt. 

Weiche  leichtschmelzende  Schokoladen  (Chocolats  fondants)  wurden  früher 
durch  hoben  Fettgehalt  allein,  werden  aber  jetzt  durch  besondere  Maschinen  (Längsreibe- 
maadiinen)  hergestellt,  indem  daau  Sohokdaden  von  einem  aoklien  Fettgdialt  Terwendet 
«erden»  dafi  de  im  warmen  Zustande  diekflfliiwig  sind. 

Pralines  (Pralinen),  ursprünglich  mit  Zucker  überzogene  Mandeln,  besteben  aus 
Ziick^r  (Fondants),  weichem  Fruchtzucker,  Marmeladen,  Creme,  Mufiteig  U«  a»*  die  in  Soho« 
koladenmasse  (Kuvertüren)  eingeäcbloböen  sind  (vul.  S.  407). 

Gemische  Schokoladen.  Zur  Herstellung  billiger  Schukuladen  ersetzt  mau  einen  Teil 
dm Zuokers  durch  Sago  oder  Mehl;  Gerstenschokolade  ist  ein  Gemisch  von  1  Teil  präpariertem 
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Gfintenmehl,  i,ff  Ttäm  Steabcaoker  and  4,6  Teilen  Kakaomane.  Aodtm  Stoffe  «afden  xa  diite» 
tiaohen  oder  medidnisohen  Zwecken  vorwiegend  zur  Erhöbung  der  VerdAuIiohkeit  mflC<lCitlt 

MalzBchokoIade  {n'steht  7,.  B.  ans  2  IVilen  Malzmehl,  3,5  Teilen  Staubzucker  and  4,5Tei)ra 
KakaoinafiAt':  Floisohextraktscho kolade  aus  0,5  Teilen  fleiachextrmkt,  4,7  Teilen  Znck<?r|njlTfr 
und  5  Teilen  Kakaomasae;  Peptonschokolado  enthält  10%  Pepton,  Diabetikerachokolade 
L&fuloa» Statt  SaoehanMe;  Miloh-  und  Rahm-  (Sahne-)  SohpholadedndOoiindia  von  Kakao- 
masM  mit  Znolnr  mid  Vf^mileh  (miiidcitaDa  S%  Fett)  hnr,  Bahm  (mtndwtuna  10%  VaCt);  n 
lautet  eine  Vorschrift  für  die  Heratellung  von  Milchschokolade:  28  Teile  Ifakaommwi.  98  Tdr 
Zucker,  24  Teile  Vollmilchpulvor  und  12  Teile  Kakiiobntt«>r. 

Die  Summe  des  Zusatzes  solcher  Stoffe  und  dra  Zuckern  darf  nieht  mehr  nls  8^%  betnig«ii, 
der  Gehalt  an  Asche  2,5%  nicht  übersteigen.  Die  betreffenden  Schokoladen  müssen  out  einer  dei 
Zuaata  beaeinhnenden,  deotUoh  erkennbaren  Beseiohanng  veraehan  eeiu. 

7*  Htr&ttUnmg  d€B  Kakaoptilver»  und  dea  aufif4S9ehlo»»€n»n  (fjUtUdmf^ 
KeUcaoB*  Dia  ITnlrnnmiino  wird,  um  sie  für  den  Genoß  zusagender  und  in  warmen  Flüseig- 
kf^iten  hA,«ier  verteilbar  zu  ?'in<')u'n,  durch  bydrni!U.-K?be  I^TSBen  heiß  -  >>»^i  etwa  IW"  -- 
geprelit  und  von  einem  Teil  des  Fettes  befreit.  Die  Entfettung  kann  je  nach  dem  angew;:- 
deten  Druck  verschieden  hoch,  bis  zu  85%  und  mehr  des  vorhandenen  Fettes  getrieben  wertku. 
Indea  beattam  KakaopnlTcr,  die  nur  nooh  unter  20%  Fett  enthalten,  einen  etroingeiu  bittoco 
Geeohmaok  und  TefUeran  an  Aroma;  in  dec  Regel  wird  die  Entfettung  so  weit  getrieben,  dtS 
in  der  Trockensubstanz  noch  25—33%  Fett  verbleiben.  Bei  solcher  Entfettong  liAt  aidl  der 
Prefirückstand  genügend  fein  pulvern  und  behält  seinen  Wohlgeecbmnek. 

Mit  der  Entfettung  wird  jetzt  in  der  Regel  eine  Äufschließung  mit  fixen  Alkaliea 
odsr  Ammoniak  bzw.  deren  Carbonaten  yerbunden,  um  dem  Kakaopnlver  eina  nodi  iKSwe 
Verteübarkeit  (Suapensionaflbigkait)  in  Waiser  sn  erteilni>).  Durch  diese  Bsbssd- 
lung  werden  nämlich  Cellulose,  Stärke  und  andere  Bestandteile  in  einen  QuellungasnBlaDd 
ttbergeführt,  der  bei  Verteilung  de«  aufgeschlossenen  Kakaos  in  Wasser  der  Bildung  emr^ 
Bo<lensat7e-»  entgegenwirkt.  Gleicbzcitip  wird  etwaige  freie  Säure  ahyestnmpft  und  zum  W 
auch  daa  A.akaurot,  der  Träger  dea  Aromas,  angegriffen,  welcher  Umstund  aläo  nieht  gfinrtig  ist 

Der  Zoiats  der  fixen  Alkaliosrbooate  (hollAndiaobas  Vsiftüireii,  Tan  HoatoB)  bsv. 
dia  Bdumdlung  mit  Ammoniak  oder  AnunoninmoarboDat  (deutsches  VeifahteB)  tddfi 
bald  vor,  wibrand  oder  nach  dem  Rösten,  bald  rot  und  nach  dem  Pressen. 

Man  besprengt  im  ersten  Falle  den  schwach  gerösteten,  geschälten  und  gebrooh»"?»«! 
Kakao  (100  Teile)  mit  20— 30  Teilen  Wasser,  die  1,5— 3,0  Teile  Kaliumcarbonat^)  (Potta^he> 
bzw.  mit  15—30  Tcüon  Waaser,  die  0,5—3,0  Teile  Ammoniumcarbonat  gelöst  entiultow 
iSstet  bei  gefinder  Feoerang  xu  Ende,  entfettet  und  pulvert  wie  üUioh. 

Wird  die  AufschlieOung  naoh  dem  Rflsten  und  vor  dem  Bntfattea  odsr  naoh  daa 
RöHtcn  und  nach  dem  Entfetten  vorgenommen,  po  mischt  man  den  gerösteten  bzw.  den  p"- 
rösteten  und  entfetteten  Kakao  mit  der  gleichen  Menge  der  Anfschließungsmittel  —  in  dkmx 
Fällen  meistens  Kaliumoarbonat  —  und  entfernt  das  zugesetzte  Wasser  entweder  dardi 
Dampfheizung  oder  in  Wianssohv&aken  oder  durch  den  Taknnmknstar. 

Oemiiohte  Kakao pulTer.  Das  entSlte  Kakaopuiver  wird  teils  tar  Vcrbilligung,  iak  ta 
di&tetiaehen  und  mediiinfieben  Zwecken  mit  alleilei  Zusitien  (StSrkemdil  [S^go]»  BaierN  BioM- 
mehl,  Milchpulver  u.  a.)  versetzt  und  dann  unter  einer  den  Zusatz  angebenden  Bezeichnung  in  drn 
Handel  gebracht:  a.  &  als  Sago«,  Hafer«,  Malz-,  Eioheikakao  (letztcrar  besteht  nach  cinrr 

>)  Der  aufgeschlossene  Kakao  wird  aoeh  ▼ieUaoh  „löslicher'*  Kal»o  geunnt»  sk« 

nicht  zutreffend,  weil  durch  die  Beliandlong  nicht  die  I^Ssliohkeit^  sondecn  nur  die  YesleOlwiHt 

in  WasHer  erhüht  wird. 

*)  Statt  Kaiiunicarlxmat  wird  aucli  Natriumcarbonat  oder  ein  Genn.scli  von  NatriuincarboiMJ 
und  Magnesiumoarbonat  angewendet;  von  O.  Wendt  ist  auch  Kalkmilch  bzw.  Kalkvaaser  «er- 
geschlagen. 
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Angftb«  ans  10  Tbihn  Ka&MiiUMto,  fiO  TeOfln  MitCBÜeteiik  KakaopiilTHr,  5  IMkn  gatMatam  OoEBtai* 
meld,  30  Teilen  MpHI  von  entschältcn  und  gerÖ6tet<"n  Eicheln  foder  10  Teilen  wässerigem  Aussog 
auK  Holohem  Mehl],  SO  Teilen  Zuokerpolver  und  2  Teilen  reinem  Kalkphoflphat),  Milchkakao 
(aus  30 — 16  Teilen  liakaopalver,  20 — 35  Teilen  Staubzucker  und  50  Teilen  VoUmilchpalver) ; 
Hygiama  ist  ein  Gemisch  von  kondensierter  Milch,  Zeroalienmehl  und  EAkaopulver,  Nähraalz* 
k«kfto  wild  910»  KAkMfolver  und  ChmlMezImkteD  boswCcihk  und  «uden  Mlwhnng»  mslir. 

Zusantmtinseimtng»  D»  Zwammenaetnmg  der  Kakaommen  ist  natmgomftft 

lueht  unerheblichen  Schwankungen^)  unterworfen,  jedoch  steht  der  Gehalt  an  den  wichtig- 
sten Bestandteilen  (Fett  und  Theobromin)  nicht  in  Beziehung  zu  den  einzelnen  Handelssorten*). 

Durch  die  Verarbeitung  gehen  dann  weitere  —  wenn  auch  nicht  wesentbche  — 
VerüideruDgeü  in  der  Zusammensetsung  vor  sich,  durch  das  Entfernen  von  Beimengungen, 
Sehnmte  und  Staub  Mham  natnigBniKB  BoUtaaar  ohd  Asdie  im  CMukll  «tm»  «bp  di» 
flbfigmi  BeaUndtaile  entapieoliend  n.  Daa  Bfiaten  und  Entaohftlen  tiat  andi  abe  iUI>- 
nahme  an  Waner  und  Rohfaaer  rar  Eolge,  wodurch  die  anderen  Bestandteile  pcoaentual 

etwas  zimehnif^n. 

Das  Kiiifttten  behufs  Herstellung  dea  Kakaopulvers  hat  selbstverständlich  vinr  un, 
80  größere  Zuuaiime  an  den  anderen  Bestandteilen  zur  Folge,  je  stärker  die  Entfettung  aus- 
gefUiri  wird,  wllmnd  bei  der  Schokolade  der  Gebalt  lueiBa  infolge  dea  Zuaataae  von  Zueker 
knr*  sonsflger  Statte  entepreoheod  Tenninderir  wiid. 

IMe  Schalen  unterscheiden  sich  von  den  Kernen  durch  einen  wesenilioli kSIwNn  Gekalt 
an  Stärke,  Pentoeanen,  Rohfaser  und  Asche,  dagegen  durch  einen  wesentlich  niedrigeren  Gehalt 
an  Fett  und  Theobromin  aus,  wahrend  der  Gehalt  an  Ge&amtätickstoüäubetanz  bei  beiden 
nahexu  gleich  ist  (vgl  Tab.  II,  Nr.  1267). 

Im  abrigen  iat  wa  den  einzelnen  Beetandteflen  der  Kakaobohnen  und  der  Eneogniaae 
bierans  noch  folgendes  zu  bonerken: 

J.  Stic'katoffsubstnnz.  Von  der  Ptit  k-stoffaubstanz  bestehen  bei  den  cntachälten 
Kernen  rund  75%,  bei  den  Schalen  rund  90%  aus  Proteinen,  der  ßost  aas  Theobromin,  Coffein 
und  Amiden. 

*)  Protein.  y<m  dem  Protein  der  Kakaobohnen  iat  nur  ao  viel  bekannt»  dafi  ee  aohwer 
wdauHch  iat,  nur  durchweg  40%  mit  Schwanimngen  -von  25—63%  werden  davon  anegenutst. 

Die  Schwankungen  in  der  Verdaulichkeit  tind  naob  6.  Goy  vorwi^^d  durch  die  Terscbie- 
dene  Art  dee  Röstens  bedingt.  Je  länger  und  bei  je  höherer  Temperatur  dieees  ausgeführt 
wird,  um  so  unverdaulicher  soll  das  Protein  sein. 

b)  Theobromin  (Dimethylxanthin  S.  50)  schwankt  in  der  Trockensubstanz  der 
«ohalenfreien  Kakaokeme  nHachen  1,S5— S,66%,  wovon  etwa  die  Balfte  im  frden  Znatande 
voilkanden  ist.  Die  andere  Hälfte  ist  an  ein  Kakaoglykosid,  daa  Ka  kaonin  Schweit- 
iers (CjoHm^iO^j)  gebunden,  welches  nach  A.  Hilger  beim  Rotten  oder  Tro<:kiien  der 
Kakaosamen  durch  ein  diastatisches  Ferment  in  Kakaorot,  Glykose,  Theobromin  und  Coffein 
zerl^  werd^  aolL  Der  letzte  Rest  des  gebundenen  Theobrom  ms  wird  nur  durch  Behandeln 
lait  verdUnnten  SSuren  fni  gemachte 


Sie  SehwankuBgeo  swiaohen  einaelmai  natürlichen  rohen  Kakaoeamanaocten  waren  iol> 

gende:  - 


Stickütoff- 

Subst&nz  Theobromin  Fett  St&rke  Rohfaser  Reinasche 

(Gesamt-) 

«^8^7%     13,7-16,5%  1,4—2,0%  48.0—55,0%     4,6—7,0%  4,8-7,0%  3,5-5.5% 

•)  Als  beste  Sorten  gelten  «ur  Zeit  die  Kakaobohnen  aus  Venesuela  (Caracas,  Puerto- 
Cabdlo,  La  Guayra,  nach  den  Aasfuhrhäien  t»o  benannt)  und  Ecuador  (die  aus  Guayaquil, 
Anita  eingeführten  gelten  als  beste,  die  aas  Balao  und  Machala  w^en  des  bitteren  Geschmacks 
alt  ndnderwartig). 
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Das  Tlioobromin  wirt!  teils  als  solche«  (3%),  teil»  a.h  ^lonomethylxÄiithin  (20  —  30*^,' 
im  Harn  ;iu.  gi  f- ;  luf  (]( ii :  i  .-'  bewirkt  cino  «Thöhto  Wasserabeoheidiiog  durch  die  Nieren,  ofcoe 
«inen  Kinfinü  aui  die  Herztätigkeit  auszuüben. 

e)  Coff«lii.  Kalmi  Theobioiiiin  witlmlfii  die  Kakaobohnon  nodi  gwiog»  MenpB 
Oaliea  (0^06-0^40%  te  TroctoDwib«teiii>,  iMm  ooh  dozoli  mim  lieieble  UdidMl 

ia  Benzol  von  dem  Theobromin  trennen  läßt. 

d)  Asparagin  und  Ammoniak.  H.  Weigmann  fand  in  entschälten  Kakaobdin^ 
im  Mittel  0,219%  Asparagin  (=  0,0228%  N)  und  0,0198%  Ammoniak;  Farnstetner 
in  Kakaopulver  0,034—0,083%  Ammoniak;  bei  mehr  db  0,1%  Ammnniak  in  KAkaopob« 
bt  eine  AufaoUießiiiig  mit  Ammoiiiak  oder  Aininoiuiimovbon«t  •osaoehmeD. 

2,  FetL  Daa  KakMlett  (48—55%  in  der  T^kensubstanz  der  natürlichen,  50-58% 
in  der  der  gerrinigtfn  und  ent-schälton  Samen)  besteht  aus  den  Glyrf»ri<]-  n  der  Palmitiii-, 
Stearin-,  öl-  und  Arachinsäure,  das  Vorkommen  der  von  Kingzett  angegebenen  Lürbt^r- 
Bäure  (Schmelzp.  75,5^)  und  Theobromaäauro  (Schmelzp.  72,2"^)  konnte  nicht  boataUgt  wenko. 
Audi  Am«iaen-,  Esaig.  imd  Butttniiu»  lind  nidi  Lewkowitieh  im  K«kaof«tt  akkt 
▼oriuModeo. 

Das  durch  chemische  Lösungsmittel  anngeiogene  Fett  ist  von  dem  hydraulisch  abge- 
preßten schon  äußerlich,  ebenao  durch  dos  8p<»zifische  Gewicht  ur  I  drn  Schmelzpunkt  ver- 
achieden.  Letztere  beiden  Werte  werden  erst  durch  achttägige«  Aufbewahren  im  Punkdn 
und  dtirch  Kühlen  auf  Eis  konstant.  Der  Schmelzpunkt  liegt  dann  nicht  unter  33,  uiui  niebl 
über  35*.  (Über  die  tourtigea  Koostanten  vgl  Tab.  IV  am  8ohhi&) 

SrnKtÜBaoraL  (Kakaopigment.)  Das  Kakaotot  [Cx7H|,(OH)]o],  der  vorwiegMide  Tra^r; 
de«  eigenartigen  Aroraas  und  Greschmaokea  des  K«ücaos,  bildet  sich,  wie  pchon  unter  Theo- 
bromin S.  567  pf'sagt,  aus  dem  Glykosid,  Kaka/^nin,  beim  Trocknen  und  Rotten  der  ursprüng- 
lich farblosen  Samen  durch  ein  Ferment  oder  durch  eine  Satire.  Es  steht  den  GerbstoSen  oaiie 
und  hat  die  Eigenadiafteii  eines  Hanei,  iet  bdi  teilwciee  in  Waeaer,  dagegen  leiebter  in  il> 
kobol  kJalioh  und  kann  dnroh  BntgaXnre  den  Samen  ganz  entMgeo  werden.  Die  Menge  du 
roll e  n  Kakaorota  (Kakaoiot  +  O|]rkoaid)  wird  Ton  Tuoben  m  4,56— Q42%,  Zippeiw 

am  2,6  — 5, O^',  anp'-LV'bf-n. 

-I.  KofdeHhydrtUe,  Säuren  tu  o.  Der  Kakao  enthält  1»5— 3»0%  direkt  reduakrad» 

Zuckerartcn. 

Bedenteuder  iat  der  CMtalt  an  Stftrke;  die  älterao  Angaben  adbwanken  mn  0,3-17,5%; 
neaere  und  «mrilwlgepe  Angaben  dagegen  swiaelken  4,0—10,0%.  Die  Stirkekacndben 
aoAenndentlioh  klein,  kugelig  und  färben  sich  mit  Jod  ntir  langsam  blau. 

Boaaaingault  gibt  im  Kakao  3,4— .'i, 7%  Weins&ure  an,  H.  Weigmann  fandet 
bis  5,8%  einer  Säure,  welche  im  wcaeutlichen  die  Eigenschaften  der  Weinsäure  teilte. 

J>er  Gelialt  an  Pentoaanen  schwankt  in  den  Bohnen  zwischen  2,5—4,6%,  in  dn 
Sehalen  iwlaohen  7,6—11,2%. 

Die  Menge  der  in  Waeaer  lOeliohen  organischen  Stoffe  betrug  für  gewOhnSchct 
Kakao  16,52%,  für  aufgeKchlossenen  (mit  Kaliumciixbünat)  17,65°o,  detigkichen  mit  Ainw^*- 
niumcarbonat  17,35"o»  war  also  in  den  Ict/fcn  Fäl!f  ;t  kaum  brih^r  als  bei  dem  nicht  vd- 
geschlossenen  Kakao,  ein  Beweis,  daß  durch  das  Auiächließen  in  \\  irkiichkeit  keine  Stoäe 
IfieUoh  geoiaobt  mtäm  (ygL  S.  566,  Anm.  1). 

jOmtratwtoff^  Degegeo  iet  bei  den  mit  fixen  Alkalien  anlgeeeblfleecafn  Kakiff 
die  Menge  himu  nttofgemäß  erhöht  Der  Kaligehalt  der  unaufgeschlossenen  Kai*» 
beträgt  in  der  wasser-  und  fettfreien  Substanz  2»46— 3,64%,  Mittel  2,64%,  bei  den  av^ 
aohloesenen  dagegen  4,82-6,41%,  Mittel  5,37%. 

Anscheinend  enthält  die  Kakaoasche  (Tab.  III,  Nr,  268)  regelmäßig  etwas  Kupf» 

Verf  ülsohungen.  Die  Yerfälaohungen  de«  Kakao«  bzw.  der  Schokolade  bestebea 
wiegend  ia  der  ICtvomeednag  von  Kakaoeokalen  bmr.  •abfiilen  und  Terdorbenea  XakM* 
aamen,  in  den  Zoeata  von  Mehlen  and  Stirkemeklen  ohne  Bekburation,  Wiederaafflr^* 
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mit  kor,  Ton  und  Farben  aller  ^Vrt,  in dABiZaflateTQiiiframden Fetten undMig.  FetiApftrera 
(Dextrin,  Gummi,  Tra^fant,  Gelatine). 

Utiiersuchunff,  Für  die  Untersuchung  kommen  folgende  Bestimmungen  in  Betracht: 
Die  Slnttenprfllnng  (Gennh  nod  Qaeokondc  tntan  «m  denUkbifan  bsim  Kodfam  berTor)^ 
Be«ktlon  (ohne  Zueitae  TenrbeUet«  Knkeo  negiert  M«ier,  mit  Alkeli  maigmclbiamum  degag«« 
alkalisch),  Wasser,  Aeehe,  Fett  (beeondera  bei  Puderkakao),  St&rke»  Znoker  (beaondete 
bei  Schokolade);  wSnschenBwert  ist  in  den  meisten  Fällen  die  Bestimmunt'  von  Theobrotaiin, 
Rohiaaer  and  die  Ptnfung  auf  Kakaoaohalen;  daeu  gesellt  sich  unter  UniBtimden  die  Feststel- 
loag  von  fremden  Fetten,  Fetteperern,  von  Aufeebließungs mittein  lär  löslichen 
Kekno  vnd  tob  F&rbungemitteln. 

Ffir  die  Festatellong  von  Kekeoenhehm  vnd  ftet^dan  UelilBn  ods  ÜOeneaiilolfm  anfl  die 
mikreekopieobe  Unterenobang  mit  boeageeoffla  mnkn. 


ColanuB. 

XXnter  Oolnnnfi  venleht  man  die  2— 4  om  langen  Keimlinge  (SameachneSamcoielMfe) 

dee  im  iiB|i4iM^  xmA  w^tB^diifip  Afc|fa|  AfTfi^a%iifffi|^an^  der  TTawtiMiltt  ShnMdieD,  bis  20  m  IwiMm 
Cblabaumes  (Cola  acuininata  R.  Brown  oder  Stercnlia  acuminata  Pil»  de  Beauv.,  einer  Bnett» 
neriaeee);  die  Fnirht  des  Colabaumes  hat  die  GröOe  einer  Citrone  und  enthält  fünf  Samen; 
letztere  sind  an  der  Oberfläche  runzelig,  rotbraun,  zuweilen  schwarz  gefleckt;  sie  heißen  auch 
echte  oder  weibliche  Cola-  oder  Quru-Iittase  zum  Unterschiede  von  den  falschen 
oder  mftnnlioben  Oblaaflaaen  (Cola  mala)»  welehe  den  S*— Sfikiberigen  Dfecroalrttcbten 
der  Garcinia  Cok  Heck,  (einer  Guttifere)  entstammen,  abgeplattet,  eirund  sind,  aber  kein 
Coffein  enthalten.  Außer  in  Afrika  (zwischen  dem  10.  Grad  n.  Br.  bis  5.  Grad  s.  Br.)  wird 
der  Colabaum  auch  in  Guayana  und  Venezuela  angebaat;  er  trägt  erst  Tom  sehnten  Jabre 
an  reichlich  Früchte  (00— 100  kg  für  den  Baum). 

Über  die  physiologiaobien  Wirkungen  TgL  8.527,  ttber  die  ZvaammenaetBang 
IMk  n.  Kr.  1273.  Der  wirke» me  Beetaadteü  Uit  das  Coffein,  -weUdiee  in  einer  Menge  vom 
1.5—3,0%  (lufttrockene  Substanz)  teils  frei,  teils  an  Gerbstoff  gebonden  TOibaiidea  iak 
Knox  nod  Preeoott  landen  in  ffknf  getrockneten  Haodelasorten: 

Getarnt-  frei  ^banden 

Coffein  .....    3.17%  1,31%  1,86% 

Neben  Coffein  werden  noch  0,053%  Theobromio  angegeben. 

Die  Stärke  kör  ner  (29,0—50,3%)  sind  teils  emfach,  teils  zu  zweien,  teils  zu  dreien 
imem  mengeeetzt,  bald  Icugelig  oder  eiförmig,  bald  eckig  und  schmal  mereuiörmig. 

IHe  GerbaAnre  (1,2—5,0%)  wiid  als  eiaengrftnende  Gerbsfinre  beaeiebnet  Sie  av- 
fiUt  durch  eine  Oxydase  in  ein  Phlobaphen  (Colarot  Ci4£[4s(0£[)|)  und  Glykose. 

Die  frühere  Annahme  eines  komplexen  Glykosids  „Colanin",  welches  durch  hydro- 
lytische Spaltung  erst  in  Alltaloid,  Glykose  und  Gerbstoff  und  letztere  weiter  in  Colarot  und 
Olykoee  gespalten  werden  soll,  ist  nicht  eicher  erwiesen.  Gorts  nimmt  auch  ein  den  Gerb- 
stollen  vnwaodtea  Glykosid  „Colatin"  (CgHjoO«)  in  den  Oolanllnen  an.  Aueb  inid  in 
denselben  ein  fettepaltendee  Fennent  „Colalipaso"  angenommen. 

Für  die  falsche  Gol^nnB  (Samen  von  Garcinia  Cola  HsdLV^^^  ^'^i  ^o>^  Coffein 
ist,  werden  ^A^'^r,  Gf-rb«äure,  5,14°',  Harz  nnd  3,75%  Qlykoeo  angaben;  sie  ivird  Ton  den 
^c^em  als  adstrmgierendes  Genußmiltei  gekaut. 

Als  Ersatzmittel  der  Colanuß  werden  femer  die  i^amjassamen  von  Pentadesma 
^m^rntoenm  Don.  («oier  Gattifere  in  SieRa^Leone)  ganaant»  die  ala  «off ein-  und  f ettreiob 
beaaioh&at  weiden  und  die  Kamjabntter  Uefem. 
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Tabak. 

Jßegriff»  Unter  Tabak  veratebt  man  die  reifen,  einer  iur  Zwecke  des  Rauobn», 
Kineo«  oder  Sohnnpfem  besondereii  Zubereitung  «nterwwfMMii  Blftti«r  4v 
ÜUMkpfhiii«^  »b  weldie  vmwiegwid  drei  Borten,  der  rotUtthMide  Tirg inltobe  Tebel 
<Nicotiaiift  T!»bacam  L.),  der  Marjlandtabak  (N.  macropbyUa  Spr.)  und  der  getbbMbndle 

"Veilchen-  oder  Bauerntabak  (X.  rustica  L.)  in  Betracht  kommen. 

Nach  €.  Hartwioh  werden  von  41  Tabakart^n  18  zum  Anbau  für  menschliche  C^&u^ 
«wecke  verwendet;  sie  sind  sämtlich  bis  auf  eine  amerikanischen  Ursprungs.  Aufier  Tabak 
■md  aber  von  jeher  «och  in  Amerikn  &^  BIfttter  vendiiedeDer  andeter  Pflanaeii  genwbl 
mnden*). 

AnbaUf  Wachstum  und  Pflege.  Die  Tabakpflanze  gedeiht  bis  zum  58.  Gra : 
■n.  Br.  und  in  Ländern  von  7  —0"  C  mittlerer  Jahrcswänno ;  der  feinste  Tabak  wächst  iwiscbet 
dem  35.  Grad  n.  und  35.  Grad  s.  Br.  Der  HaYaimatabaJ£  gilt  als  der  wohlrieohendete. 

kei  die  BeoduffenbMt  dee  Tabak«  «tnd  anob  beeondon  Boden  und  Düngung  vn 
Sinflaß. 

Die  l^kb«]qpllanie  liebt  einen  lehmigen,  tiefgründigen  und  humusreichen  Sandbodd 

mit  einigem  Kalkj^halt  in  gutem  DtingtintrHrnstand'-.  Si?«  erfordert  eiue  >r  vtnrke  Düngnnc 
weil  sie,  wie  keine  andere  landwirtschnfili  In  Nut/jtilanze,  dem  Bodtu  vnw  groß©  Mengt 
miueraliecher  B^tandteile  eulaieht.  Die  Tabai^biattcr  euüialleu  bei«pielsweu>e  in  der  l>ockec- 

mbetaai  im  Mittel  2231%  MiBfltalrtoHe  und  entneben  dem  Boden  für  1  b»  80— 90  kg  Keli, 
100  kg  Ka]k#  18  kg  Fhoeiibonftuxe  nnd  00— 70  kg  StioketoO.  Cbkuide  und  Solfate  (uonXe- 
liom)  sind  indes  eut  Dflngnng  tnnUdwt  «i  Tetmeiden,  weil  eie  die  Biennbeikeit  dee  Ttlnki 

angünstig  beeinflussen 

Die  mittlere  iSommcrtem})cratur  des  gemäßigten  Klimas  reicht  meistens  nicht  au«,  an 
den  Tabak  auf  dem  Felde  selbst  aus  Samen')  bis  ztu-  Ernte  zur  genügenden  £lntwick]mi| 
SU  bringen.  Man  Ufit  daher  den  Samen  in  Mistbeeten  oder  Kotsoben  (Cooefaee)  wämam 
nnd  pflanzt  die  Pfl&nilinge,  wenn  sie  das  5.-6.  Blatt  getrieben  haben,  aufs  Feld  aui^.  « !^  nit 
und  ohne  Pikieren  je  nach  dem  Klima  im  ]^Iärz,  April  bis  Mai  geschieht.  Die  jungen  HlaM- 
linge  müssen  womöglich  mit  WaisjMT  heen.s.sen  und  bei  groß<T  Hitze  mit  Moos  und  tWe  be- 
deckt werden.  Zu  den  weiteren  Pflegearbeiten  gehören  das  lk>hacken  und  Behäufeb,  <i<> 
Kfipfen  oder  Entgipfeln,  weldiee  vorgenommen  irizd,  wenn  die  nidit  aar  Semeogewiaamg 
beetimmten  Tahaketauden  8—10  Blätter  angeeetot  haben  und  BlQteokronen  treiben»  wA 
darin  beeteht»  da0  man,  um  das  Blühen  zu  verhindern,  die  Hanpttriebe  mit  den  gipf(Mitt> 
digen  Knosp*'ii  wegnimmt  („gipfelt")  und  di»^  Seitensprosaen  entfernt  („au^t'eiT'r') 'l 

Nach  den  Untersuchungen  von  J.  Behrens  nimmt  mit  der  Entfernung  de«  Gipi*^- 
triebes  und  der  AcbMebprudsen  (meistens  3),  die  starke  Verbraucher  der  in  den  BlättecD 


^)  Der  Tertarao^  Ton  Tk^bak  betrug  gegen  1900  fOr  den  Koii  und  da«  Jahr: 

ß^ii^«  w«*^  %^s;:m  ■  "^zt 

2.80  kg    2.75  k«     2.66  kg    2,30  kg    2,15  kg     1.80  kg    0.95  kg     0.95  kg  <K70kf 

*)  VuQ  dum  Tabaksamen  kummen  auf  1  g  etwa  12  500—23  OOU  Stück.  Er  enthält  in  dtf 
nVookenenbetans  21,01%  Vrotein,  39.20%  Rohlett,  17.27%  Rob&Mr  and  3.75%  Äsobe^  atark« 
«der  nur  molg  Nioolin. 

')  Die  Tabakpflanze  ist  vielen  Gefahren  durch  WitterttageeinflOeee  und  Insekten  «i« 
Schmetterlinge,  Schnecken,  Heuschrecken,  Raapen  der  Plohkrauteiile  (Maffif^'» 
pmaicahac),  der  Wintersaateule  (Ägrostis  segetum),  Noctua  Gamma  usw.  ausgesetzt;  bei  ntu^- 
halter  Beetellung  und  Bodenbearbeitung  stellen  sich  anob  eehMKche  Unkräuter  ein,  ualerda^ 
der  HanIwOrger  (Orobenebe  raeemoea),  eine  fiobmarotaerpflanae»      eebidliohete  iet 
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tnldeten  KoUenhydr&te  sind,  die  Blattmaase  naturgemäß  erheblich  zu,  die  Zutinit  der  Blätter 
aber  leidet.  Ebenso  ißt  die  Stärke  de«  Gipfelns  von  Einfluß,  nämlich  ob  man  auf  8,  12  oder 
16  Blätter  gipfelt.  Je  irrrößer  die  AncAhl  der  ▼orhaodeaen  Bl&fcier  ist»  um  «o  geringw  ist  der 
Nicotiugehalt  derselben  usw. 

Die  jungen  IB^ätter  entiiftlten,  ebenso  wie  die  incht  geköpften,  ■»mentrAgendeii 
FfkoMD,  nnr  Terlift]tniBmiflig  wenig  Nicotin;  Iimimu  ist  m  sohHeBeo,  daß  die  ZsUen 
^r  Tabakpflanzen  verwieg« nd  wst  dann  Nicotin  erzeugen,  wenn  rie  gut  mit  Stickstoff  ver* 
porpt  «^ind  und  den  Stickstoff  nicht  mehr  für  andere  PflanJtenteile  verw-'^nden').  Der  Nirotin- 
gchalt  wird  im  wesentlichen  durch  reichliche  Stickstoffdttngung,  Sciuk  T:li(  ht,  Wärme  und 
Feuchtigkeit  begünstigt;  eine  übergroBeFeuchtigkeit  aber  wirkt  nachteilig  auf  die  NicoUnbildung. 

Der  Aeeliengehalt  nimmt  bei  der  Bdf»  der  BÜMer  beetindig  m  und  «dielbt  bei  den 
ftbcneiten  BUtkem  wieder  etwM  abnneiiraen.  Deaselbe  ist  mit  dnn  QehaH  an  kohlen- 
«anrem  Kalinm  der  FalL 

In  vielen  Fällen  enthalten  di^  unteren  Blätter  mehr  Asche  und  Kalinmcarbonat  als 
die  mittleren  und  oberen,  in  anderen  Fällen  aber  verhalten  sich  die  Blätter  umgekehrt. 

Ernte,  Die  Ernte  wird  dann  vorgenommen,  wenn  —  etwa  90  Tage  nach  der  Aussaat 
—  die  BKtter  statt  der  dunkelgrünen  eine  licktgrttne  baw.  gelbMohe  Färbung  annehmen  bzw. 
blaß  gelbliobgrtine  Flecken  zeigen  oder  schlalE  lierabhängen,  klebrig  und  zähe  erscheinen; 
die  untersten  Blätter  (Bodenblattcr)  reifen  zuerst  und  werden  als  „Erd-  oder  Sandgut" 
von  geringer  Qüte  besonders  behandelt.  In  d^rn  ?^frxßf%  als  die  Reife  eintritt,  werden  dann 
auch  die  übrigen  jßlätter  mit  der  Hand  von  oben  nach  unten  abgestreift.  Wird  der  Zeitpunkt 
dea  YorblattfliiB  elwaa  terzögert,  so  aiod  die  allenmtwrtep  nitter  aohon  ataifc  vergilbt,  v»- 
tnwknet  and  bilden  die  geringwertigste  Emtesorte,  die  Gumpen  oder  Qrvmpen.  Die 
etwas  später  reifenden  Blätter  über  dem  Sandgut  bilden  das  Hauptgut,  in  welchem  man 
noch  die  allrrob'^rsten  als  Fettgut  und  die  mittleren  als  Br-fitn^it  unterscheiden  kann.  Sind 
Blätter  mu-eif  abgebrochen,  so  bleiben  sie  während  de«  Tmohfolgenden  Trocknens  an  der  Luft 
und  selbst  während  des  Fermentierens  grün  oder  nehmen  eine  ungleichmäßig  grün-  und  braun« 
«oheokige  Tarbe  an.  Oberraife  Btttter  weiden  beim  TWMknen  beiUgelb,  witaid  6»fä  voUrrife 
Blatt  beim  ItodoMn  «nd  Fenneaatieran  eine  gleiebmftflig  branne  Farbe  in  dnnidena  oder 
bellten  Farbentönen  je  nach  dem  Reifegrad  erhält. 

Der  Ertrag  aohwankfe  von  8— 22dafttr  1ha;  das  Sandgot  beträgt  anfierdem  1,5— 3^  ds 
ior  1  ha. 

2>as  Trackneil  und  Fermentieren  der  Tabakblätter.  Die  abgebro- 
cbsoen  BUAter  werden  auf  Sehnftre  geOdelt»  die  durch  den  untoreten  Teil  der  Ifitteixippe  ge* 
aogen  n^rdnii  nnd  an  luftigen  Orten  zum  Trocknen aidiBeliingt  Um  hierbei  das  Schimmeln  der 
dickeren  saftreicheren  Mittelrippen  (Sp<'ckrippen)  zu  verhüten,  werden  in  vielen  Gegenden  deren 
dickste  untere  Teilf  in  ihrer  I^ngarichtung  aufgeschlitzt;  sir  trocknen  dann  durchaus  gleich- 
mäßig. Schon  während  des  Trocknens  gehen  im  Innern  des  reifen  Tabakblattes  ähnliche  Verände- 
ntngen,  nnr  in  aoini^kiberam  Chade^  rat  aioh  wie  bei  der  späteren  Jermeutatiog,  Erfolgt  die 
TEtoelmmig  wa  rasch,  so  kOnnen  diese  Vetiadenmgen  niofat  in  gentkgoadem  HaSe  atattfinden, 
ond  selbst  reifer  Tabak  bleibt  in  dieaem  Fülle  grün.  Zum  ».Abhängen"  nnd  aur  weiteren  Ifer- 
nientation  ißt  der  Tnbnk  tnugüch»  wenn  er  noch  etwa  12  — lö'^ö  Wasser  enthält  und  wenn 
dabei  die  Blätter  nocii  vollkommen  elastisch  sind,  die  Mittelrippe  aber  hart  und  dürr  ge- 
worden ist.  In  diesem  Zustande  der  sog.  „Dachreife"  wird  der  Tabak  an  die  Fabriken  und 
KehtabakgtoBhandhingen  abgelieiert»  in  denen  «r  imiiidiit  eine  Fermentation  dnieh* 
anmachen  hat. 

In  Amerika  umgeht  man  die  Fermentation  ganz;  man  trennt  bei  der  Ernte  die  Blätter 
ucht  vom  St^el,  sondern  tioeknet  die  gaoaen,  Inns  Uber  dem  Boden  abgeaoiuuttenen 


Die  pflnen  Biitter  zeigen  aneb  kslBea  Niootingenich ;  tt  tritt  erst  bei  der  lermeatation  ani 
beMoktlidM  Mm^  graner  Tabakddittar  ohne  Naohftdl 
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FEkmen  in  kanrtliohan  Trockeuriiiiii«n,  indem  man  mit  einer  Tempowtor  von  27 "  aaBa^ 
und  die«e  je  nach  der  Beschaffenheit  des  Blattes  verpchi^  df  n  lupjrsÄm  um  2—3^  bis  nun 
Schluß  auf  77 erhöht.  Solcherweise  behandelto  Tabakblätter  brauchen  keiner  FermentadoD 
untenroifen  zu  worden;  zwar  untorliegen  diese  Blatter,  weim  sie  aufgeschichtet  wecdcs, 
nooh  einer  luohtm  CMniiut.  aber  dieae  wird  nnr  in  Aiimfiliitf^WV'ü  Mmwcodotb 

Nach  W.  Tserbfttacheff  bedingt  dkae  Beliandlung  im  weMBtlidMi  die  be«a» 
Beschaffenheit  des  amerikanischen  Tabaks  gegentVber  dem  deutschen;  außerdem  mU  dank 
daa  Trocknen  am  Stengel  eine  um  15%  höhere  Auslmite  erzielt  werden. 

Behufs  Fermentierens  werden  die  Tabakblätter  in  etwa  l,öm  hohe  und  nabeiu 
•bflow  breite  IBInke  m  der  Weise  geschichtet,  daO  die  t^tnn  der  mttar  nll^ieiiil  mek 
innen  an  liegen  kommen.  In  den  BKaken  tritt  alsbald  eine  sehr  leUiafte  Zeraetsong  efai,  ät 
bereite  beim  Tnwknen  der  Bi&tter  begannen  batte. 

Nach  Suchsland  imd  J.  Bebrens  wird  diese  Zersetzung  (Girung)  wesentBeh  dnrch  Bsk- 
(erien  veranlaßt  iind  glaubt  man  sogar  durch  Anwendung  von  Reinknlturen  von  edlen  Tah&krr.  djf 
Beschaffenheit  geringwertigerer  Sorten  verbessern  zu  können.  Die  b&ktcrieUea  EdeUermente  aoUn 
in  lebenakriftigem  Zoatande  avoh  tnokm  auf  den  Tabak  gebraoht  werden  hBwnwii  J.  CL  Köninck 
bat  geAindai,  daß  bei  der  IWnientatlen  hoHindisnhwr  Tababe  vorwieeead  ewei  WaHwii, 
ein  Diploocoona  tabad  bdlandicus  and  Bacillus  tabaci  I,  II  die  Hauptrolle  spielen,  von  deoea 
erstcrer  zur  Proteusgruppe  gehört;  BucilluB  riiycoidis  und  Bacillus  su^^ttiliF  «rüfn  fast  nie  ftiilf!:- 
T.  H.  Vernhout  hat  aus  unfiTmouticrtom  wi*-  fcrmrnti'^rtem  Tahnk  zwei  thermophilo  Bakt<Ti  s 
rein  dargestellt  und  ist  ebenfalls  der  Anhiebt,  daß  der  von  liim  aufgefuuiiene  Bacillus  tabaci  Itzma- 
tetionie  bei  dem  VennentetioneToigange  weeentKdi  beteiligt  ist  0.  Loew  beaweifeH  dageg». 
weil  die  Bakterien  bei  der  SWaentation  abnebman,  die  Mitwirkung  von  Bakterien  bei  deneftn 
und  glaubt  dieselbe  einzig  auf  die  Tätigkeit  von  Oxydasen,  von  denen  er  eine  <x  •  K»talaea,n 
Wasper  unlöslich,  und  eine  ^  -  K  n  t  n  I n se,  in  Wasser  löslich,  unterscheidet,  zurückführen  m  mÖHPB; 
denn  das  speziüsch«  Tabakaroma  bildet  sich  unter  Umständen,  unter  welchen  gar  kein»  Bakteriea 
gedeihen  können.  Baciborski  konnte  indes  im  dachreifon  Tabak  weder  Oxydasen  noch  Perozj* 
deasn  naehvcieen. 

F.  Traette Hosoe  hnA  infrisoben  grOiMii  Blittem  dee in  Italien aagebanten  Keetoc^' 

tabaks  eine  große  Anzahl  Enzyme,  wie  Oxydasen,  Peroxydasen,  Katalasen,  Invertase,  Amyb«, 
Lipase  und  proteolytische  Enxyme;  in  getrockneten,  niobt  fermentierten  Tabakblättern  üeBca 
sich  dag^en  überhaupt  keine  Enzyme  nachweisen. 

Dadi  dieeen  widerapredbenden  Aneiffh^wi  haltm  viele  P^iiibiD  IniMC  die  TafeeikferaMiCeien 
ffir  eine  T^rinmg  von  Bakterien,  die  von  anOen  wihreod  derselben  einwandern,  wibrend  wte 
andere  Faolmkftnner,  z.  B.  Boeckhout  unddo  Vrieesie  für  einen  einfachen  Ozydationsvorgaag 
ansehen,  der  mit  Hilfe  den  on'nniKch  gebundenen  Eisens  (?)  als  Katalysator  zustande  komme. 

Die  Frage  über  die  Uri*ache  der  Tabakfermentation  ist  also  noch  nicht  geklärt,  und  FachrDknr.«r 
wie  R.  Kißling  sind  der  Ansicht,  dail  eiue  Veredlung  sohlechter  Tabaksorteu  durch  imptong «<if 
▼entebende  Weise  tlberhaapt  niebt  mflgilob  ist. 

Jedenfalls  tritt  bi  den  geeoUobteten  Tababbinben  alebeU  efaie  gaas  erbebliehe  Seite t- 
erhitzung  ein.  Ohne  be!<ondere  Vorsicht  kann  diese  Erhitzung  im  Innern  der  Tabakbäoke 
bis  über  60°  gehen;  durch  entsprechendes  Umsetzen  wird  .sie  unter  dieser  Grenze  pehah«J. 
TMe  günstigste  Fprmentationstemperatur  lif'pt  rwischcn  30  und  40°.  Von  größter  Wichtigkeit 
ist  ee,  die  Gärung  in  gleichmäßigem,  nicht  aüzu  i>chuellem  V^erlauf  ao  zu  leiten,  daß  durch 
selbe  in  erster  Reflie  nnr  jene  Bestandteile  dee  fiisdien  Tabaks  letstOrt  «erden,  deren  Amg* 
nisie  der  trookenen  Destillation  mungenebm  fieeben  und  sohmeoken,  dafi  daneboa  aber  aed 
ein  Teil  derjenigen  Stoffe  sich  zersetzt,  welche,  im  Übermaß  vorhanden,  den  Tabak  tDxa 
schwer  und  unbekömmlich  ninrh''n  In  besonders  günstigem  Sinne  kann  die  Fermentari« 
auch  der  geringeren  deutschen  Tabake  beeinflußt  und  geleitet  werden,  wenn  man  durch  «d^ 
besondere  Art  der  Impfung  der  B&nko  in  d^aselben  solchen  Fermenten  die  01infe>i<^ 
eiobert^  wekho  man  aus  gib«iiden'H»Tftn]k*  -  EdeU*b»kett  gesogen  bat.  IKe  B^enneatitioi 
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der  ans  überseeischen  Ländern  impcrtwrten  TftlNdce  gplit  siminit  iribnod  dw  Vcnamdw 

in  Fässern  oder  Ballen  vor  sich. 

Eine  große  Anzahl  von  Vorschlägen  bezweckt  eine  Verbesserung  (Veredlung) 
des  Tabaka  ohne  Fermentation,  so  die  künstliche  Löelichmachung  mit  Pejishi  oder 
Trjpüa  oder  Fftpain»  die  Behandlung  der  Tabekbttttw  mit  Lugen  ms  T%bak-  (ja  sogar 
RoMB-,  BAben-^  SMUcampier-)  Bttttan  unter  Zoeete  von  alkrid  Chemikalien,  Peitinbep 
der  angefeuchteten  Blätter  mit  Magnesiumsuperoxyd,  Bleichen  mit  Waascrstofisuperoxyd 
und  ähnlichen  Rütteln,  Behandlung  mit  dem  elektrischen  Strom,  Einwirkung  von  Radium- 
emanation  u.  a.  Aber  alle  diese  Vorschläge  haben  sich  bis  jetst  entweder  als  zwecklos  oder 
sa  teuer  erwieeen. 

Vmseksungen  beim  Trocknen  und  fermentieren»  Zustunmen^ 

Setzung  tind  JEigenachaften,  Wenngleich  die  Ursache  der  Fermentation  noch 

nicht  vollständig  aufgeklärt  ist,  so  ist  doch  bekannt,  daß  hierbei  mit  den  verschiedenen 
Bestandteilen  der  Tabakblätter  namhafte  Um-  und  Zersetzungen  vor  nich  gehen,  welche  die 
Zusammensetzung  wesentliob  ändern  und  die  Blätter  erst  für  die  verschiedenen  Genußzwecke 
geeignet  vmSbm^)» 

1.  SMekttojJ^fer^dmtgem '  (mit  1,5-7,0%  Stiolartoff  in  der  TtodunflnlMtanB). 

Diese  erleiden  bei  der  Fermentation  tie^pnifende  Terlndemngn*  von  denen  die  GQte  einea 
Tabaks  wesentlich  bedingt  ist. 

a)  Protein,  Amide,  Ammoniak,  Salpetersäure.  Die  Proteine  werden  schon 
beim  Trocknen  der  Tabakblätter  zu  Amiden  abgebaut.  J.  Behrens  fand  z.  B.  in  Prozenten 
der  flfieaiiil ith li mU if f o w Uiinliiineii 

maAm  BUtI,  wtet  abgvUMrt  |  Gvtreeknalai,  Mrciibs  Blatt 

88^  %  Baiaptotdn        1S,0  %  Aande    |      48,8  %  Benvffotcin,        46^6  %  Amide. 

Beim  Fermentieren  geht  der  Abbau  der  Proteine  an  Amiilam,  Ammoniak  und  die  Umwandlung 
des  letzteren  in  Salpetersäure  weiter,  so  daß  man  annehmen  kami,  daß  von  dem  GeMunt^tick« 
Stoff  eines  regelrecht  fermentierten  Tabaks  vorhanden  sind  in  Form  von: 


^)  lineBeilie  Iran  AaalyanfBKtigsrIbbalMlieinteittr  die  einadaenBeatM 


Bestaadtelle 

Gehalt 

Bsstudtril« 

Gehalt 

Nie- 
drifst- 

c 

/o 

H(khst- 

CX' 

.0 

Mittel 
% 

Nie- 
drigst- 

% 

HOcbst- 

% 

Mittel 

% 

in  der  Trockensubstan« 



l  w  1 

16,6 

8,0 

Harz 

PetrolätluT    .  . 

1,44 

5,54 

3.20 

in  der  Trockensubstanz 

löalich  ' 

Ätliyläther    .  . 

0,75 

5,52 

1,54 

Geaamt-Stickstoff  .  . 

1,5 

7.0 

8,65 

in 

Alkohol.  .  .  . 

1,60 

3,70 

2.11 

Trotein  .  .  . 

1  0,90 

3,00 

1,67 

3,40 

13,73 

8,88 

Anidn  <  .  .  | 

0,60 

2,00 

1.» 

atnine 

Datnre  .... 

0.66 

8.70 

8,66 

Nicotin  .  .  .  1 

wenig 

0,78 

0,82 

0.95 

3.75 

2,35 

Form 

Ammoniak  . 

'  0,07 

1.23 

0,34 

Easigsäure 

0,20 

0,60 

0,30 

von 

.Salpetersäure 

]  0,03 

0,65 

0,22 

0,30 

2,35 

1,05 

Fett  (ohne  Harz)  .  . 

'  0,29 

3,38 

1,21 

Asche 

12,00 

20,60 

20.86 

Washt 

0,21 

0,41 

0,28 

Kalk 

2,40 

7,66 

630 

WmmhI 

ISdiefaa  Bxtnk. 

KaU  . 

1,10 

6.26 

3,60 

tlTKtofls  

35.0 

54,0 

45,0 

Alkah  tat     ( =  Ka  li  u  ni  ■ 

Kohf&ser  

:  3,50 

15,75 

11,15 

carbonat  i.  d.  Asche) 

0,05 

5,55 

2,05 

PtktiMtoffe  (?) 

'  6.25 

11.85 

9,45 

Phosphorsäure  .... 

0,20 

1,25 

1,00 

Qenail 

»Harz  .... 

j  3,85 

15,75 

7,80 

CUor 

0,06 

3.00 

0,80 

BbBnre  .... 

0,S7 

1^ 

0,81 
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Protein  Amidui  Nicotin      ÄmmoniAk  SaifUaämg* 

In  Fh».  Tom  Gewtotiekrtofr  .    43%  3S%  10%           8%  «% 

V«liii»diiiigHi  im  fiktt    ....   Ml%  9,88%                        0y37%  0,85% 


Jm  aUgemeimen  ia(  di»  Brannbartsrat  dar  Tabake  um  so  gröfier  und  ihre  Beaobafieobdt 
um  ao  baaMT,  ja  nuibr  die  Ptotahia  abfebant  bnr.  j«  nafar  Amidaim  Variiiltiiia  soaa  Protaiai 
varhaadan  sind.  Die  Menge  und  Art  der  Ämide  bedingen  wesentlich  mit  die  Güte  des  Tabaks. 

"Dopfpen  beeinträchtigt  eine  groß  ri'  ]\frnpr  Ammoniak  iui  VcrhältniB  7ii  drn  Amid^ 
die  Brennbarkeit,  während  die  Sr)  pt  t  •  rs  i  ure  die  ittzti  rc  «  u  der  unterBtützt.  Über  da« 
Vorkommen  der  Salpetersäure  uu  labak  lauten  die  Angaben  verschieden.  Nach  M.  Fesca  aoü 
bk  iaiiian  IMMken  flürhaupt  kaina  Salpatflrai«ra  irarkanmieii,  und  aa  iae  ukdii  > 
dafi  QDtar  Uaatiodan  bat  m  diabtor  Ligamag  bnr.  bei  lAftabaoUnB  in  dan  Baofen 
der  Fermentation  Baipetersäure  reduziert  wird;  die  meistieii  Analytiker  fuhren  aber  in  dm. 
AnBiywm  Salpetersäure  auf  und  halten  ihr  Vorkommen  in  dm  Tabakan  fir  ginit%. 

b)  Basen.  Unter  den  Stickstoffverbindungen  des  Tabake  ist 

a)  das  Nicotin  CioHi^Nn  die  wichtigste.  Es  «ixd  ala  ein  Kondensatimseraeugnis  vaa 
F^rridin  mit  MethylpTziolidin  aii4eefa0(«);  ea  iai  eine  Mige,  In  Waaicr,  Alkohol  md  lAer 

taioht  lOdioiia,  atark  giftige,  zweiwertige  Baae,  von  betäubcndeia, 

nur  in  unreinem,  nicht  in  reinem  Zustande  tabakähnlichem  GerocL; 
^    \         N(CH  )     Siedepunkt  des  im  Wasserstoffstroin      reinigten  Nicotins  iht  24"  ; 
9^     ^  '      es  verdimst«t  aber  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur;  [a]^  = 

CR  O^CH  CH«  — 161,55,  dia  Saba  alnd  laobtadrahand;  spes.  Qeiricbi  btt  SD* 
^  /  I  I  —  1,01101.  Da  dar  Itbanmamg  ana  Tabak  nur  vanig  Niaetin  aal- 
— hält,  so  iBi  dasselbe  zum  grOOlan  Teü  ala  an  eine  Säure  (wahrscbdo- 
lich  Äpfelsäure)  gebunden  darin  anKunehmf-n.  In  der  Trockensub- 
stanz fermentierter  Tabake  wurden  U.G8  — 4,80%  Nicotin  gefunden  (bzw.  angegeboj). 
Trockene,  »Lrohige  Tabake  pflegen  uicutinärmer  &\»  dicke,  saftreiche,  sog.  fettige 
an  aain. 

ß)  Pictet  ui^  Kotsoh  y  haben  im  Tabak  neben  dem  Kiootin  (CioE^^K,)  noch  drei  aad«» 
Basen,  Nicotein  (C,(,H,2N,),  Nicotimin  (CioH,4Ns)  und  Nicotellin  (CiqH^,)  nachge- 
wiesen und  sollen  10  kg  Tabaklangen  etwa  1000  g  Miootan,  20  g  Kiootem.  5  g  Kiootonm  and 
1  g  NicotcUin  enthalten. 

Daa  Nieotain  CjoHuN,  ist  eine  farblose,  waaaarlnlla  FlOasigkeit,  dia  bei  260— 
(unkon.)  aiada»;  ape&  Gewicht  bei  12,5»  ia»  gleiok  1,0778;  [a]  D  «  -40.41  ^  Ei  iet  giftigv 
als  das  Nicotin.  Es  gelang  zwar  nicht,  das  Niootem  durch  Addition  von  2  Wt 
in  Nicotin  ftbennltthzeD;  wahfieheiniwh  beaitai  aa  aber  eine  ihnliobe  Kooatitalion 
Nicotin. 

Das  Nicotimin  Cj«U|4N(  ist  in  seiner  Eleuieutarzusaiumenäctzung  dem  Nicotin  gleich, 
aiedefc  aber  hflker,  nimliok  bei  S50— 255*  (imkoir.)  mid  baaitet  anob  aonstige,  vom  Kl 


Da.s  Nicotellin  CjoH^g  iat  fest  und  krystallisiert  in  weißen,  prismAtiwIiw  Xadeh» 
die  bei  147— 148°  schmelzen;  es  reagiert  in  wiaeenger  Löaung  gegen  Lackmoa  neotnaL  YiA- 
leicht  gehört  es  zu  den  Bipyridylen. 

Das  Nicotin  nimmt  bei  der  Fermentation  dea  Tabake  ebenso  wie  das  Ammooisk 
etwaa  alh  Auf  dieae  Abnahme  deutet  der  Umatand,  dafi  fennentietCer,  nidit  aber  hriaehcr  TUnk 
nadi  mootin  riecht. 

Wenngleich  vorvdegend  das  Nicotin  dem  Tabak  die  Eigenschaft  eines  alkaloidhaltigea 
G^ußmittels  verleiht,  bedingt  ea  doch  nicht  die  Gute  eines  Tabaks.  Denn  schlechte  und  bäliigs 


Das  Nicotin  kann  künsÜidk  n.  a.  naeh  Aaaiea  dureh  Brbilaett  von  Baloganen! 

Produkten  des  Methyl pyrrols  oder  MotbylpyrroUdina  auf  Pyridin  bei  Gegenwart  von 
und  duroh  Überf  Uhren  des  entetehendan  Niootyrins  in  Nicotin  dargeatellt  werden. 
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Tab&ke  eind  vielfach  reicher  an  Nicotin  als  gute  und  teure  Tabake;  So  fand  s.  B.  R,  Kift» 
ling  folgfoidea  Gehalt  an  Nicotin  in  der  Xrockensabstans: 

Bttiiltobak  Prxsiltabak  EaTtiuiatabak 

tebrcnt     sehr  schlecht     mittelm&Aig      schlecht         sehrrnt  schlecht 
Nicotin  2.16%        3,32%  3,70%        2,34%         1,37%  0,7ö% 

Das  Nicotin  bedingt  die  Scharfe,  nicht  aber  den  Wohlgeschmack  dea  Ttbaks. 

Nach  J.  Neßlpr  enthält  syrischer  Tnbak  nur  sehr  wonisr  oder  kein  Nicotin.  D». 
nicht  anzunehmen  i8t,  d&ii  die  in  Syrien  wachsenden  Tabaiipflanzen  kein  Nicotin  enthalten» 
so  mu£  dieeM  durch  die  Art  6a  Fermentation  entfernt  worden  sein. 

2,  JM  und  Hmum,  Der  AtbenratBog  dee  Tabake  eoUiefit  auBer  Fett  (0,29~$,38%> 
noek  Gblorophyll,  Wachs  und  Harze  (3,38—1^76%  in  der  Trockensubstanz)  ein.  Daa  Ton 
Tkorpe  und  Holmes  behauptete  Vorkommen  Ton  Paraffinen  er»cheint  zweifelhaft. 

R.  Kißling  zerlegte  das  Gcsnmtharz  (7.23%)  in  ein  petrol&therlöslichea  (3,62%)^ 
ätheriu»iichcs  (1,53%)  und  alkoholioeiiches  Harz  (2,08%).  J.  v.  Degraaia  nimmt  im  Hara, 
3  (et-,  ß-  und  y-)  Hewtoen,  ein  Tabakveebol  uaä  Tabakmeai  an.  Von  diaiea  Beetandteiha 
«nd  düwTlütaknMn  ala  finbritlinher  Körper  (Ci»HM^t)  angeaehen,  der  Mne  rotbraune,  naolk 
Honig  riechende,  dicke  Flüssigkeit  bildet. 

R.  Kißling  hält  die  ihm  naohgeineaene  Waohaart  (0^205-0,382%)  iür  Melinnp. 
saure  -  Melissylät  her. 

Das  Harz  erleidet  bei  der  Fermentation  eine  ziemlich  starke  Oxydation,  die  mit  einem 
tdhreiMn  VeiM  Ki&ling  UaA  nach  einer  Fkobe  in  mfcRnentkrtem  Tkbak  7,17%,  in 
fennentiertem  nur  mehr  8,87%  ^  od«r  mit  einw  Umwandlung  in  Stoib  verbanden  ist,  dl» 
bei  der  Verbxvnniing  dmm  angeoehmeren  Qeraoh  liefern,  als  die  nnrertodertoi  Haixe  ihn. 
leigen^). 

Ob  auch  das  eigentliche  Fett  des  Ätherauszuges  eine  Veränderung,  Spaltung  und  Zer- 
setsong  in  flüchtige  Vstt^ifliren,  die  dnreh  Ammoniak  und  Niootin  gebunden  werden,  erleidet» 
ist noohidokit leetgeetellft,  indee naoh eoderweitigen,  IhnMohen  Vorgingeii nicht nnwabsBokein» 
KdL  Dae  Waeks  dürfte  indes  wohl  keiner  Ver&nderung  unterliegen.  Die  Gesamtmenge 
Äfherauszuges  betrug  für  die  Trockensubstanz  in  einem  daofarailea  Tabak  9,41%,  in 
dem  fermentierten  Tabak  8,34%,  also  1,07%  weniger.  * 

Daa  ätherische,  flüchtige  Öl,  welches  etwa  0,03%  beträgt,  Schwindel  und  Er* 
breoiwa  erregt,  dürfte  Torwi^gend  dnxdi  die  Fermentation  gebildet  werden.  Halle  nnd 
Pribram  fanden  darin  Isobn^lesaj^nre^  ÜMmdaianaftare  nnd  Terephtiieleinre. 

8,  Organiache  Si^ren,  An  organischen  Säuren^)  sind  im  Tab&k  gefunden:  Äpfel- 
Biure  (3,5— 13,7"ü).  Citronensäure  (0,G-8,7%),  Oxalsfinre  (i  0-3,7%).  Esaip^^i^r© 
(0,2—0,6%),  Buttersäure,  Gerbsäure  (0,3—2,4%),  Pektins&ure  bzw.  Pektinstoffe 
(83'-'11.9%)  in  der  Trockensubstanz.  Von  diesen  Säuren  dürfte  die  Essigsäure,  die  im 
Sohmipftabak  bis  m  3%  gefunden  worden  ist,  ohne  Zweifel  während  der  Fermentation  ge- 
bildet werden;  daee^be  gilt  von  etwa  votbandeiier  Bnttera&nre.  Die  anderen  feelen  orga« 


^)  Die  Berückfiichtiguug  de»  Harz-  wie  Sauregehaltes  ist  für  die  Beurteilung  der  Güte  eine« 
Tabaks  besonders  wichtig,  weil  ein  harzreiche  Tabak  schlecht,  ein  an  Äjtfel-  und  dtroDeosäure 
leUhcr  Tabak  gut  iMnnt.  Bo  Ifend  B.  Kifiling  in  der  IVoekeaenbetana: 


1  firssilubak 

Braailtabak 

EaTaons 

sehr  cnt 

% 

sehrsoblecht 
biennsad 

% 

rntttslmlBIff 

% 

sehlselit 
% 

•f  br  tat 

% 

sofalseht 
breeaeBd 

% 

'fPBpHÄÄ     er'-»-  i    •    •    •  a 

16,5S 
10,11 

i7,e» 

8,71 

14,87 
7,34 

20,30 
6,60 

10,98 

13,18 
6^1 
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nischen  Säuren  ecbbrai  dAgcgen  dnroh  di»  tot  lioh  gebendcD  Orj^BUMom  abar  om  Ab- 

«Jb  Zunahme. 

4.  Zucker  und  btarke.  Die  Starke  maohtindem  frischen  Tabak  nahezu  die  Hiüitf' 
dw  TrookeonilMtaiiB  (40^0—45,0%)  kos;  aie  wird  dnnli  die  voduuidene  DimImm^  ofa» 
Zwdfel  Bohoa  bdm  TroolmMi,  m  Zudter  (MaHoM  ond  CHjkme)  ttbogefDlirt  und  dieMr,  mn 

nicht  schon  zum  Teil  beim  TVooknen,  so  bei  der  FenneDtetioa  mehr  oder  weniger  veratiiKt 
d.  h.  7w  KohlenBÄuro  und  WaH««'r  oxydiert  oder  auch  zum  geringen  Teil  in  orrnnischc  Säuttt 
nmgcwandült.  Out  fermentifrtcr  Tabak  soll  keine  oder  nur  mehr  »ehr  poruige  Memgcn  Surk; 
Enthalten.  Der  Zuckergehalt  in  den  frischen  Blättern  wird  von  Müller  -  Thurgau  n 
03—1*2%  Mie«g»b<o.  F.  Tr»att»  Moio»  hilt  di»  ala  T»b«eoae  angegeben»  ZadDtnit 
fttr  Fructose. 

5.  Tn  Wdsger  lömliche  Stoffe.  Von  der  Trockensubstanz  des  Tabaks  sind  35,0— 55.0. 
im  Mittel  etwa  4.'j.0°o.  fil''"  f'i«t  die  Hälfte  löslich.  Im  allgemeinen  ist  pin  Tabak  um  so  beei«. 
je  mehr  von  seinen  Bestandteilen  bis  zu  einer  gewiaaen  Grense  löslich  sind.  Auch  kann  mau 
aiN  der  Menge  der  ivaaMTlOdlolkinBztndcliv^^  Uber  die  aiigegabm 
Oreme  gebt»  ubliaBen,  ob  ein  Tabak  mit  Waaeer  anagdangt  oder  mit  Sanoea  Tenetet  wank 

ß.  Mtnert^Moffe.  Von  diesen  kann  von  vornherein  angenommen  werden,  daß  ae 
durch  (las  Trocknen  und  Fermentieren  keine  oder  nur  insofern  eine  Veränderung  erleiden, 
als  die  Säuren:  Salpetersäure,  Schwefelsäure  und  Phoai)horsäure  reduziert  werden  und  da- 
durch das  Verhältnis  von  unorgani»cben  Säuren  zu  Basen  verändert  d.  h.  verringert  ood  die 
Alkalltflt  der  Aaobe  (0v05— 5,66%  KalioBMarbonat  in  dar  TkookanAiibataaa)  ethflht  mO). 

Die  Menge  und  Zueammenaetavng  der  Aaobe  (Tab.  II,  Nr.  871—273^  beaondew  dii 
Alkalit&t  bzw.  der  Qehalt  an  Kaliumearbonat  bedingen  weeentUofa  mit  die  Güte  eioes 
Tabaks.  Sei  es,  daß  da«  vorhandene  pflanzensaure  Kalium  beim  Verbrennen  sich  axifbiaht,  ?« 
es,  da6  sich,  wie  J,  Neßier  annimmt,  unter  Umbtäuden  Kalibydrat  oder  JCaUum  bilden,  weldie 
die  Brennbarkeit  dee  Tabaks  anteretfktMn,  man  kann  sagen,  daß  ein  Tabak,  der  weniger 
»le  2,5%  Kail  «nd  mebr  ala  0,4%  Oblor  entbtlt,  niebt  mehr  gut  brennt.  Bmomi 
wie  Chlor  beeinträchtigt  auch  eine  große  Menge  sonstiger  MineralsSuren,  wie  Phosphor- 
Pfiure,  S<'hwtfelsaure,  Kieselsäure,  die  Brennbarkeit  des  Tabak.s;  ebenso  ein  hoher  Gehält 
an  Kalk  und  Magnesia  bei  gleichzeitig  niedrigem  (Jt'lialt  an  Kali.  Die  nachteilige  Wirkung 
dieser  Mineralstoffe  kann  durch  eine  größere  Menge  Salpetersäure  gemildert  werden,  vee- 
kalb  man  adileeht  brennende  Tkbake  dnioh  luhaMH^i«  mit  O^SpraiL  LQanngen  'voo  cimn» 
aaurem,  essigsaurem  und  salpetenaurem  Kalium  auIaubeaBem  aoobt» 

7.  ßre^mharkeit  und  VerglimmbarkeU»  Die  Begriffe  „Brennbarkeit"  wd 
„Vergli  mmbarkeit"  docken  sich  nicht.  Körper,  die  leicht  mit  Flamme  brennen, 
glimmen  nach  dem  Verlötichen  der  Flamme  schwer  fort,  während  umgekehrt  Körper,  die  schwer 
brennen,  länger  fortglimmen. 

Die  Uanobe  dieaer  Bkaohebnag  Hegt  naok  M.  Barth  darin,  da8  daa  Glimmen  fBiHr 
Körper  eine  höhere  Entafindongatemperatur  erfordert»  ala  daa  Vcrbieanea  entaBodlUtf 
Dämpfe  mit  Hamme. 

Weil  aber  J.  Bohrens  gleichzeitig  auch  m  Proieatcn  der  IVockensubstanz  in  dem  gettock* 
netan  und  larmantiertan  Tabak  eine  2nnakme  eovoU  an  Phosphor,  Schwefel  wie  dmn  Siaiaa  Imi 
die  AlkaHtit  der  Aaohe  aber  nur  dnroh  Abnahme  dar  aaorgaaiadwn,  nicht  der  oiganiaGlMO  BiaMD 
sonehmen  kam,  so  kann  diese  Tataacbe  nur  so  crUiit  werden,  daß  die  Abnahme  der  Trockeomb- 

stanT  bzw.  organi.schrn  Stoffe  frhcblif  h  rrnOor  gfwesen  ist,  aIh  dt-r  Zunahme  an  Schwefel  und  Phos- 
phor hzw.  deren  Sauerstoff verbindiin>ren  ent.sprichf,  so  daß  doch  noch  die  absoluten  Mengend* 
letzteren  abgenommen  haben,  oder  daü  sich  während  des  Trocknens  und  Fermentiorens  freie  aida 
fluchtige  organlaohe  Blnren  gebildet  haben,  «aielie  beim  Efaaiaohem  tmoigaaieohe  Simen,  Salp«*»- 
«Iure  und  GUor,  auszutreiben  vermSgen,  iololgedaaaan  eine  gröBefe  Maoge  koldanaaawa  KaKaai 
bzw.  AlkaK  odsr  BidelkaU  aotstaht. 
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Beim  Brennen,  mit  JUaam»  wird  dar  cor  Vertmimiuig  gelaagegide  Teil  einer  organischflii 

Faser  weniger  durch  Vermittlang  eines  glimmenden  Nachbarteilchens,  als  durch  den  glühen- 
den Kohli^nstoff  df^r  Flamme  aof  die  Entzündungstemperatur  erhitzt.  Dabei  schreitet  der 
Vorgang  d>:  r  t  r<x;keuen  I)i  stillation  unter  \Vr!nst  von  Wasser  und  Entstehung  kohlereicher, 
schwerer  entzündlicher  i^zcugnisse  der  yiammo  etwas  voiau&.  Wenn  die  Flamme  erlischt 
and  damit  die  miflgplQlMnde  Kolüe  deneUwn  yendiwiiidet»  so  genügt  di»  niediige  EntsOn- 
dgugrtWBperrtwr  dum  onr  ans  mguiiolieii  StafEni  beotdiaiidai  Kikpcn,  s.  B.  T<m  Fiqpier» 
nicht  für  die  VecliiEennang  des  kohlraeioheren  BwidM,  tm  findet  kein  Fortglimmen  Btattb 
Durchtränkt  man  aber  solche  Fasern  mit  Salzen,  so  wird  ein  geringerer,  schwer  verbrenn- 
Ucher  liaud  gebildet,  die  Entzünduagstemperatur  —  ähnlich  wiu  diu  Kocbtemporatur  des 
Waseers  unter  Zusatz  von  Salzen  —  eriiöht  und  damit  die  Fortpflanzung  der  Verbrennimg 
dnndi  die  gUmmmdea  Tedlohen  an  die  weniger  «tark  yerkohken  Naohbarteilchen  erleichtert; 
daa  Papier  glimmt  fort. 

Auä  dem  Grunde  erhöhen  die  IVfincralstoffe  im  allgemeinen  die  Vetglimmbaikett»' wih> 
read  die  organischen  Säuren  ihr  entgegenzuwirken  scheinen^}. 

Unterschiede  der  einzelnen  T4ibakeorten*  FOr  die  Beeohaffenheit  de« 
XUiiki  ihd  B3ime»  Boden  wid  Behandlimgaweiaa  von  bedeofteoteem  Ebflnfli,  al»  die 
cMwiaciift  ZuaammeoaebEnig.  Xhiter  den  Tabaken  yerschiedener  Lftnder  sind: 

e)  Bie  westindieehea  Tabaks  im  aUgeaMinan  die  besten  Sorten;  als  vcfsllglkiliate  ud 
tcaenrte  stebt  obeun  der  HaTannatabak;  deaoaelben  steht  der  Cubatabak  nebe;  weniger  gnt 

aber  immer  noch  ^"^wh'AM  ist  der  Tabak  von  Jamaika  und  Portoricn. 

b)  Von  citiQ  äüdamerikaniachen  Tabaken  gilt  der  Brasil  m  iiiatteru  und  hierron 
St.  Felix  als  das  feinste  und  beste  Gewächs;  der  Esmaraldatabak  findet  meistens  als  Deckblatt, 
der  Colttmbietftbak  ebeDfHOs  aar  ggMieBfabrik»<ion  Tenrandong,  wihneid  der  Yerinas- 
kaneetsr»  mceskni  in  mm  Sdiilbofar  gpHoehteeieA  KiSrbai  (Cbnastra)  versendli,  den  ernten  Flati 
aoter  den  Rauchtabaken  enmimmt. 

c)  Von  don  riordamerikanischen  Tabaken  dienen  der  von  Maryland  (in  größter  Menge), 
von  Ohio  und  Bay  vorwiegend  zu  Rauchtabaken,  der  yon  Virginia  zu  Kau-  und  Schnupftabaken; 
der  Kentucky-  und  Missovriteliek  wird  an  ailsn  Ibbefcfebcikaten  Terwendet»  der  beste  Mason 
Coanty*  nnd  MayeTilletebak  disnt  ab  agawandeekMett»  der  Floridetabak  aar  jE%uren* 
bMkaüon. 

d)  Von  den  asiatischen  Tabaken  kommen  Hcträehtlichf»  Mengen  von  Java,  Sumatra 
und  Manila  in  den  Handel,  die  brflon  l'TM  zir  Zigarniifabrikation  beliebt  sind.  Chineni'irhu 
oad  persische  Tabake  werden  in  ii^uropa  wemg,  dagegen  türkische  bzw.  syrische  Tabake 

Dnbee»  Okiobek,  Aje  Selnk)  ti«!  wvendet 

e)  Unter  den  enropiisohen  Tkbefan  Sefcrfe  der  ungarieehe  nnd  Plilaer  Tabak  sowohl 

m  Rauch-  nnd  Schnupftabaken  als  auch  zu  Zigarren  geeignete  Blätter;  geringer  als  disse  Sottsn 
?ilt  der  Elsisser  Tabak.  Von  m  holländiHf  li-:  n  (A mers forder)  Tabak  werden  Hi«  mageren 
Blatter  wie  bei  anderen  Sorten  als  Zigarrendeck  bis  tt,  die  fetteren  Blätter  zu  Schnupftabaken 
verwendet.  Die  Altmärker  und  Uokermärker  Tabake  kommen  meist  als  gesponnene  Bollen 
(Bflifinsr  RoUentebek)  nnd  gesobnitteoer  Tabak  anf  den  Harkt.  Ak  geringwertigste,  nor  für  UlUge 
Bgsiren-  nnd  Beaehtatafce  geeignete  Sorten  gelten  der  Nürnberger»  Beohweger  und  Henaner 
Iklsk 

Spanien,  Frankreich  (mit  Algier),  Italien  und  Griechenland  bauen  Tabak  test  nur 

lür  den  eigenen  Qebrauch 

^)  So  fand  J.  T6th,  indem  er  die  organischen  Säuren  dos  Tabake»  ale  Oxalsäure  Ix-rccbneto: 
Orpan.  8äui«n  =s  Qialeftaie  ....    3.60      4,fil       4,50      5,26      6,22       7,67  SA^% 
liummdauer   605       857        798       562       477       413        301  Sek. 

Im  aUgemeiueu  war  dio  Gesamtmenge  der  orgauisohen  Säuren  umgekehrt  proportiuuai  der 
AnussU  (Qtintmdeoer). 

KftDlg,  Nahrimgimitiel.  U.  6.  Aull.  87 
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IHeVmwbeUung  des  fermenHerten  Tabaks, 

ist  dio  Vorbo^itiing  zur  Herstellong  der  einzelnen  Tabakfabrikate  nodl  niofat 
für  aind  noch  versah iwlfne  besondere  Maßnahmen  erforderlich. 

1.  Rauchtabake.  Für  diese  werden  die  fermentierten  Blatter  zunächst  sortim  (d.  k 
von  mangelhaften  Blättern  befreit  and  nach  Farbe  zusammengegeben),  angeleiu:htet  (tikbi 
man  sof  die  in  IVommeln  eingafttUten  Btitter  Wawnpciiiupf  leifeet)»  entriß  (d.  h.  nnr  bd  d« 
feineren  Sorten),  unter  Umetiaden  noch  sauciert  und  geUifet  (Cur on  min)  nnd  dann  cct- 
sprechend  zerschnitten  oder  gerollt  und  geformt.  Der  zerschnittene  (oder  gerollte)  Tabak, 
der  infolge  des  Anff^nclitens  noch  30^{)  Wasser  enthält .  wird  durch  Erhitzen  (Rieten)  von  Waaso' 
und  durch  Sieben  von  Staub  befreit.  Übermäßig  schwere  Tabake,  wie  Kentucky-  and  Vk- 
giniatabak,  «erden  mH  Wewer  leliwaflli  auagelaugt  nnd  nr  Briifihang 
mit  einer  Lömmc  Ton  ir«iiiimM*iM t-  kflWn*enwiin.  selnetevMHuem.  eniinsaran  oder  < 
BMimn  Kalium  durchtränkt.  Aneh  «erden  die  ausgelaugten  Blätter,  wodurch  die  Saucen  für  & 
Kau-  tmd  Schnupftabake  gewonnen  werden,  mit  anderweit  icfn  Snncfn  i'nns  (If^-würzen,  Zucker. 
Honig,  Rosen  waaser,  Sal{K'ter  u.a.  hergcRtellt)  versetrt  uikI  «mer  zweiten  Cjaruag  unterworitti. 

Die  zum  zweiten  Male  vergorenen  oder  auch  ursprünglichen  Blatter  von  verschiodeno' 
wh*Am^g  werden  Torber  «noh  gederrt,  d.  h»  einer  kiräen  aber  ireAiltiiimaßig  »taiken  fr« 
hitmig  eoBgeeetet,  wodvroii  neben  Weaeer  anob  NIooCin  verfHhobtigl  «iid.  R  KiSling 
fand  &  B.  Niootin: 

Rohtabake  (27  Sort«n)  lUnchtabak«  (8  Sort«n) 

0.08—4.78%.    Mittel  '2,Ä)%  0.44—1,32%,    Mittel  0;ja%. 

9»  Zigarren»  Bei  den  Zigarren  qpt^acheidet  man  £inlage,  Umblatt  und  DetdcUatt; 
man  verwendet  den  fermentierten»  abgelagerten  nnd  wie  beim  Bandhtabak  wieder  aagefeeok* 
taten  Tabak»  indem  die  fbcbgeprefiten  Rippen  ak  Einlage,  die  Liagaetnifen  dee  niefat 

rippten  Blattes  al«  rTiMatt  und  die  entrippte  Bbttfliobe  aUDeobMatt  dienen.  Zol  letzteim 

wählt  man  die  größt^^-ii,  fi'^tfiton  BÜittf^r  durchweg  von  bessieppn  Tabftltcn  während  aie 
Einlage  nnd  Umblatt  eme  germgeie  Sorte  Tabak  verwendet  wird.  Daa  Wickeln  und  Ir'onDea 
gesclüebt  bald  duroh  Hand-,  bald  durch  Maschinenarbeit. 

Bei  den  Havaanaaigamn  vntendieidet  man  awiaabfln  eobt  importierten  ed» 
Havanna  •  Import  nnd  Havanna  «Imitation.  Eratere  Sganen  werden  in  Havanaa 
seihet  hergestellt  tmd  gleich  in  Kisten  verpackt,  infolgedessen  keine  wesentliche  Fennontatioi: 
eintritt  und  die  Extraktivstoffe  wesentlich  in  der  Zigarre  verbleihen  Wenn  dagegen  ib' 
Havaonablätter  —  in  Ballen  (Seronni)  aus  Bananenblättern  zu  bO  kg  Gewicht  —  verpack: 
nnd  ab  sdcbe  anf  Sobffie  verladwi  worden,  so  tritt  in  den  Ballen  eine  abermalige  FeimcntalioB 
ein*  infolge  deren  die  Extraktivstoffe  sersetat  nnd  mit  einem  Tefl  dee  IBootina  verfladitigt 
werden.  Die  aus  diesem  Tabak  im  Inlande  hergestellten  Zigarren  heifien  HaTAttna^-Imi' 
tation;  sie  sind  nicht  so  stark  wie  die  echt  impnrtiprtrn  Havannazigarren. 

Zu  den  Zigaretten  wirtl  meistens  f«  in  j^t -rlujttenor  türkiRrher  oder  pereiacfaer  Tabak 
verwendet,  die  Zusammensetzung  ist  die  gleiche  wie  die  der  Zigarren. 

9»  Kmu$aMc  und  Mtüip/InMfc,  Za  beiden  IMtOmten  «erden  die  iBtteo»  thm- 
mißig  aobweren,  wegen  ibrer  eddedbten  BiennbeilBBlt  snr  Veraibeitong  auf  Baaebgot  mobi 

geeigneten,  vorwiegend  Eentuoby-  imd  Virginiatabake  —  zu  den  SehnxipftAbaken  auch  nocL 
sonstige  Abfälle  —  verwendet  und  diese  auch  im  allgemeinen  nach  denselbon  Verfahren 
bebandelt.  Die  Blätter  werden  sortiert,  entrippt  und  sauciert  (gebeizt),  d.  h.  in  eine  FliMi' 
Iwit  gelegt,  wdobe  zunächst  viel  Tabakauszug  ^)  —  aus  obiger  Behandlung  der  fetten»  n  Banek- 
tabak  bestimmten  Blätter  sowie  aus  Abfällen  herrfihrend  —  enthält 

')  Einige  solcher  Tabakt^xtrakt«  ergaben: 

"Wasser          ^^„^  VleotiB  Asche  ^alioiy 

Bippeneztzakt .                           32,80%       48,40%  1,86%  22,10%  7,73% 

Blittenztiakt  86,20%       SO,M%  9,10%  ISJBI0%  MB% 
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Die  TaUlwxtnkte  werden  hinfig  mit  Mebaae  gvlUBoht.  Neben  Talwkftxtnkt  enthkUieii 

die  ßancon: 

Taiiiarindenaii'zuk'.  Ilosinetmuszug,  Zackemrup,  Salmiak,  Kochj«alz,  etwas  kohlensaures 
KaUuhi,  Cuuiana,  Vamiiin  und  wohlriechende  Ingredi^izien,  wie  sie  durch  Deetillation  Ton  Nelken, 
Roeenhol«,  CSudemomoik,  KAbams  n.  mit  WMMrdimpfea  gewomea  werden.  Bei  Heratelhing 
der  K»atab«kbeise  benotet  maa  anBer  den  obengenannten  Bobatofien  ftnob  noek  lAMinen» 
auAsag,  Fenchel,  Wacholder,  Muskatnuß  und  ähnliche  AromatiatemBgmiitteL  In  Bedai&lallft 
findet  ein  noohmaligee  Durchfeuchten  mit  Beizflässigkoit  statt. 

Die  saucierten  Blätter  unterliegen  einer  kürrcron  oder  längeren  Gärung. 

Für  den  Kautabak  werden  die  gegorenen  Blatter  zunächst  getrocknet,  dann  wieder 
angefeuchtet  und  entweder  zu  Tafeln  gepreßt  oder  zu  Rollen  gesponnen  oder  zerschnitten 
und  gefainaelt. 

Beim  Schnupf tabak')  werden  die  aaneierteii  vod  gegorenen  Bl&tter  zu  Puppen 
(Karotten)  geformt  (karottiert)  und  noch  längere  Zeit  gelagert  oder  gfirpiieBt  oder  bke  er- 
hitzt und  schließlich  durch  besondere  Maschinen  fein  vermählen. 

Im  allgemeinen  sind  Rauch-,  Kau-  und  Schnupftabak,  vur^iegend  wegen  der  zweiten 
dnfebgemnohten  llementation,  mchi  eo  nioolanieaeli  n»  Zigarren,  wenigstem  iiiidM  nie 
Miehe  Qgnnen. 

iMgem  desXohdhS»  Beim  Lagern  des  fertigen  Tabaks  findet  neben  Wasscrverinet 
noch  eine  stetige  langsame  Oxydation  statt,  infolf^c  deren  die  organifcbe  Fvib.ntanz  im  Ver- 
hältnis  zu  den  Mineralstoffen  abnimmt,  und  da  mit  der  größeren  Menge  der  letz.teren  im  all- 
gemeinen die  Brennbarkeit  der  Tabake  eine  bessere  wird,  so  erklärt  sich  hieraus,  daß  abge- 
lagerter Tabnk  oder  nbgelagertc  Ziganwn  beaier  ab  Im  faisolien  Zoftande  bnunen* 

Beim  Lagern  geht  aber  ferner  ein  Tefl  des  mootfau»  und  &theriachen  Olee  Twloran,  so 
daß  von  einem  gewissen  Zeitpunkt  den  Lagema  an  der  Tabak  oder  die  Sgairen  nloiit 
beeeer,  sondern  schlechter  werden. 

Entnicotinisiereil  de»  Tabaks,  Um  die  schädlichen  Wirkmigen  des  Nicotins 
zn  beseitigen,  ist  eine  guize  Anzahl  Verfahren  vorgeschlagen,  nicotinfreie  Tabake  (be- 
«cnders  niootinfnue  ZIgamn)  herinstellen.  Naofa  einem  Veifahren  eoU  dieaea  dnrob  Erwinnen 
des  Torher  einem  Sdiwitz-  und  Dünstvorgang  ausgesetzten  Rohtabaks  geschehen,  nach 
anderen  durch  Besprengen  des  Tabak»  mit  schwacher  Alkalilösung  und  durch  Einwirkung 
eines  feuchten  Luftstromes  bei  bzw.  durch  Erhitsen  oder  Absaugen  im  Vakuum  und 
^teutralisienuig  des  Alkalis  mittels  iSaipeters&nre  oder  Kohleoiiaure,  ferner  durch  den  elektiiscben 
Strom,  dnreli  Behandaln  (d.  h.  Oi^nlieffen  dea  Niootina)  der  Blfitter  mit  «IkaUacliam  Waanr. 
Btof&aperozyd,  Permanganatlflanng,  mit  Bonax^  Alaon  nnd  XLaliBalpeter  und  Auspreeeen, 
Bindung  des  Kiootina  dnroli  Gerbatoinfienng  «na  Ortgannm  Tolgare  (Gerold  -  Wondtaoiieo 
Verfahren)  ti.  a. 

Fast  ebenso  zahlreich  sind  die  Vorschlage,  den  Tabakrauch  von  Nicotin  zu  befreien, 
80  z.  B.  durch  Einlagen  von  U0I2-  oder  Steinkohle  in  Pfeifen  bzw.  Zigarrenmundstüoke, 
oder  durob  Einlagen  von  porösen  FUtermaasen,  die  mit  6&uren  —  Äpfel-  und  CStronen- 
8äure  —  getränkt  sind,  durch  Patronen  ana  Magnesiamsttperozyd  ond  Oerbsäure,  durch 
Watte  getränkt  mit  Eisenchlorid  bzw.  Eüsenammoniumcitrat,  oder  gar  getr&nkt  mit  Pal- 
ladiumchlorür  oder  Hämoglobinlösung  (zur  Bindung  von  Kohlenoxyd)  u.  a. 

Alle  diese  Vorschläge  sind  von  sehr  zweifelhafter  Wirksamkeit ;  die  zur  Entnicotinisierung 


Verschiedene  von  L.  Janke  und  R.  Kissling  untersuchte  Sorten  Schnupftabak  er« 
fdgenden  Qehalfc: 

Waas«         WasMr-£ztrakt  wissw-roiM»  snlStUcb 

Oitaaia^  Steflii    Nioetta  find  nnr^ 

S^^&-W.M%    S2|0a-44,85%    6^98-88,»%    0,3ft'],lS%    18,74-38^44%  0,88-8^76% 
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<lc8  Tabaks  wirken  entweder  überhaopl  nioht  odir  hnninhlnllllflüll  dio  lOlMljgeii  Elgwohifts 

<iea  Tabaks  cxirr  werden  zu  t*^uer. 

BeMandteUe  de»  Ttibakrauch^M.  Üb«>r  dio  Wirkting  de«  TabakraJicheg  vgl 
B.  Kißling  führt  folgende  Bestandteile  im  Tal/iikruu.     im  gewöhnhcher  Temperatur  aa: 

1.  Feste  Bestandteile:  Paraffin  bzw.  Fflanzenwachs,  indifferentes  Tab&kban,  Täki 
haiMliisa,  BWwrrtwohitt  «od  Midne  nidit  niher  eliamktarisierte  kohlenstoffrcicbe  %K£t. 

%  Flftssige  Beitftndtelle:  Niootm,  F^ytidmhaiwia,  die  niederen  Säxaen  da  tiijbr 
tiBohen  BeOie^  bcModsn  BntteErihii«  und  VMaxMan,  ttklntomFcw  BranOlfe 

3.  GMffiimige  Bestandteile:  KMauiajd,  SohwcCdwiasontolf,  CymmnmMA 

Von  diesen  Bsitsndteilen  sind  als  besonders  giftig  anzusehen:  Nicotin,  Pyridis- 
basen,  Cyanwasserstoff  (Blausäure)  und  Kohlenoxyd.  Das  A  ht  moniak  ist  mrt 
K,  B.  Lehmann  nur  böi  den  Reizsymptomen  an  Ha<hen  und  iStimmbändem,  dapprj 
nach  Bokorny  wesentlich  bei  der  schädUoheu  Wirkung  des  Tabakrauchea  auf  FHasies 
betealigft. 

Di»  Ten  diesen  StoCCen  im  BMioh  snftreCenden  Ibngeii  deeXriab 

W»  des  Rauchens  sehr  verschieden. 

a)  Nicotin,  Pyridin,  Ammoniak.  Dm  Pyridin  entsteht  wahrscheinlich  am  des 
Nicotin,  während  das  Ammoiuak  sich  auch  aus  den  Proteinen  und  Aniiden  bilden  kum. 

Ein  Teil  des  Nicotins  Terbrannt,  ein  anderer  geht  bei  Zigarren  in  den  ätummel,  da 
damit  snrsiehert»  oder  bei  Heilen  in  die  AbgnßllAssigkeit  ttber.  "BL  KiSling  keosls  m 
dem  vorhandenen  Nioothk  bei  ^gsrren  17,65—73,89%  aus  dem  Banoh  wiedergewinnen,  d.  L 
im  allgemeinen  prozentual  um  so  melir,  j  -  weniger  Nicotin  die  Zigarren  enthielten.  J.  Hui  ' 
mflnji  fand  in  100  g  Zigarren  1290  — 3990  mg  Nicotin  und  davon  b«-im  Verraachcn  in  i'-^i 
Kauch  aao— 1250  mg  (oder  17—33%,  in  einem  Falle  Ö7%)  wieder.  J.  J.  Pontag  erhieil«» 
dem  Bavoh  von  100  g  Zigaretten  (Papyros)  1,16%  Nicotin,  0,14%  Pyridin  und  0,36%  ivw- 
niak;  J.  Habermsnn  sos  100  g  trentwiohtem  Tabak  Q»000^72%  a«*»^{^v  Djew  hm 
eohm  Rauchstoffe  gehen  jedoch  nicht  ganz  in  den  Körper  ftber,  sondern  werden  son  M 
mit  dem  Ranrh  wieder  au.Hge.Htoßen.  Nach  K.  B.  LehmaniiR  Versuchen  wurden  TCsto 
Raucher  aus  dem  Rauche  von  je  einer  Zigarre  bzw.  2^garetto  aufgenommen: 

Zigarre  1.7—2.6  mg  Niootin      O.r^-O.R  mg  Pyridin  5.9— «,7  ■«  Jommk 

Zigarette  0,&— 1,5  „       •»  0,4—0,5  „       „  lt6— S,4  m 

b)  Cyan»,  Schwefelcyanwasserstoff  und  Schwefelwasserstoff.   J.  H^b  r 
mann  fand  im  Rauch  von  100g  verrauchten  Tabaks  1,9— 17,4mg,  Lo  Bon  3,0-S.Or';. 
R.  Kißling  15,0-57,0 mg,  H.  Thoms  29,5  mg  und  Vogel  sogar  69,0-90.0 mg  Cya- 
VMserttoffsftara  Im  Zigarettenranob  beträgt  der  Blausäurogehalt  durchweg  1,9 
im  Pfeüenranoh  ist  er  meistens  gleich  NulL 

J.  Töth  erhielt  ans  dem  Ranch  von  12  Zigaretten  0,0143  g  oder  0,086%  Schwefel- 
nyan  (SCN),  während  die  Angaben  über  die  im  Rauch  von  100  g  Tabak  enthaltenen  XlfTiefB 
Schwefelwasserstoff  zwischen  0»007— 0,03%  (J.  Haberma&n)  und  0,056-OM) 
(Stark)  schwankten. 

e)  Kohlenoz  yd.  jUs  iwgelmifiigsr  Bestsndteil  des  TkbBkmnohes  wird  sneli  des  Kelte- 
OB^d  angegeben,  welobes  darin  neben  mehr  oder  weniger  Kohlensinre,  Stickstoff  «od  Sha* 
Stoff  entimlten  Isti  J.  Hnbermnnn  fand  fOr  je  1  g  Terrsnolit«!  Tisbek: 

SaiMtstolf  0,8->8a3,7  oom,      Kobkneiur»  IM— >77,S  oom,      KohkDOoqrd  SgS^iSbS  eoa 

Auf  rund  4  Teile  Kuhlensäurc  kommt  daher  etwa  1  Teil  Kohlenoxyd. 
J.  Totli  etfaielt  im  Bsnoh  von  1  g  Zigarette  nur  0^1— 0g3  oem,  Pontsg  dag^gm  MtOcm 
KoUano^d. 
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« 

Über  die  UniwhMlhiliiniwIwnig  der  giftigsn  Bestandteile  dee  Tabakranohee  TgL  tot- 
■tdiend  a  579. 

TnbaJcerStltXStOffe.  Als  Ersatzstoffe  bei  geringwertisrn  Rauchtabaken  eind  nach 
dem  Tabaksteuergesetz  bis  ZU  einer  gewisaea  Grenze  erlaubt:  ILirsoh-,  Rosea-  uxmI 
'Weichsel  kirschenbl&tter. 

WUnend  der  Kriegneit  wurden  nun  Strecken  des  Tabaks  nooh  gestattet:  Hopfen  (Äfi- 
sohvngen  von  meisteas  20%  Hopfen  mit  Tabak),  femer  Buohenlanb,  Zicbarienblätter,  linden-» 
Ahorn-,  Platanen-,  wilde  Reben-,  Weinreben-  und  Edelkastanien-,  Birnen-,  Äpfel-,  Walnuß-, 
Haselnuß-.  Topinambur  mä  Wegebreilblnttnr,  Steinklee,  VeÜchenwurzclpulver,  Waldmeister, 
Althfi\  H  uflattich.  Baldnanwurzel,  Breniieöaeln,  Krauseminze,  Citronenschnlfn,  Lavendel 
und  Thymian.  Im  allgemeinen  bestanden  diese  Kriegstab&ke  aus  30%  Tabuk:  oder  Tabak- 
ripfen  und  70%  eiuBB  GemisdiM  Ton  diesen  ErMtsblllteRi. 

DI»  Blitter  mflssoi  selbsttfinttSndBoh  «unnrndfrei  und  dOxfen  %.  R  nJofae  mit  gütigna 
Pflanzenschutzmitteln  behaftet  sein.  Mischungen  von  Tabak  und  Hopfen,  die  mehr  als  20% 
Hopfen  enthalten.  Bollen  Kopfweh  und  Schwindel  TemiMohen}  ihnliobe  WirknngAa  (Kopf* 
weh)  soll  auch  Waldmeister  äußern. 

Verfälaehuf$gen  des  Tabaks*  1.  Tabakblätter:  Belegung  geringwertiger  Sorten 
mit  dem  Namen  bsMsnr;  ünteraiisohimg  -woa  Ibm/taäteUm.  ^ronfeehend);  sog.  Vmbmsuiiing 
mit  swrifBihaftenHiMeln  md  Sarnsn  (&573):  Zosali  fndifbnnter  StoUs  snr  Yennelining  des  Qe- 
«iehtee.  « 

2.  Zigarren:  Anwendung  ausgelaugter  Tabakbestandteile  als  Einlage;  Auffarbung  der 
l)#>f  kW  älter  mit  künetlichen  Farbstoffen  (Havannabraun,  Safthraim,  kondensierte  Saucen);  An- 
wcaduag  von  l>eckblätiem  aus  gepreßtem,  mit  Tabaklaugen  gütrauktem  Papier. 

S.  Sehneids-  (Pfeifen-)  Tabak:  Untetmlaohung  fremder  Blittcr  —  die  hier  leichter 
mSgUeh  ist  ab  bei  Ziganen  — ;  Erteilung  einer  gelben  oder  goldgelben  Pirbüng  duroh  SohwaUn, 
Onrcuma  oder  Salransurrogat  u.  a. 

4.  Itti  Sob  n  u  pftabak  sind  angeblich  als  wertlose  Stoffo  geraapelteu  Holz,  Torf  pul  ver,  Kleic, 
gepulvertes  geteertes  Tauwerk,  Lohe,  Giaspulver,  Sand  ubw.  vorgekommen;  auob  Eisenvitriol, 
Bleichromat,  Mennige  u.  dgL  werden  teUs  ala  Bt^schwerungs-,  teils  als  Farbmittel  ang^eben.  Häufiger 
aber  ist  sine  bedenUielie  yemaveinigung  mit  Blei*  hsEtuhiend  ens  der  Tsrpackdng  in  Blei-  nnd 
ZinnfoBsk  U.  Ktssllng  fand  'in  9  Ton  16  Ikobsn  BelmvpftalMik  Sparen  Us  lfiSS%  mstaOisolies 
Blei. 

Untersuchung,  Für  die  Untersuchung  de«  Tabaks  sind  besonders  folgende  Bestim- 
mungen wichtig:  1.  Stickstoffverbindungen  (Protein,  Nicotin,  Amide,  Ammoniak  und  Sal- 
pelerailue);  S.  HaR;  8>.  oiganiaohe  Sftuzen;  4.  Zneker  und  Sticke;  5.  Ifinemlstofb  {beaondete 
Kali,  Xall^  Chlor  und  Sdtveidsiaxe};  6L  in  Wasser  IfiaUdie  Stoff»;  7.  FMIfimg  »nf  Farbstoffe. 


Die  alkoholhaltigen  GenuBmittel. 

Der  cigentlioh  wirksam»  Bestandtdl  in  den  alkoliolisohen  Genußmitteln  ist  der  Äthyl  - 

alkohol  —  allgemein  nur  Alkohol  genannt  — ,  wozu  in  den  alkoholiechen  Getränken  noch 
verschiedene  Nebenerzeugnisse  (»ünstige  Alkohole,  Ester,  Geruch-  und  Gesohmackstoffc) 
treten,  welche  den  Genuß  wert  des  Alkohols  mehr  oder  weniger  unterstützen.  Man  kann 
geneigt  sein,  den  Alkobol,  weil  er  im  KOrper  sa  Kablsndioiyd  und  Wasser  Terbrennt»  also 
ilmlieii  wie  Znoker  und  Stärke  Wärme  liefert,  als  JSftltBCUOgßKUii  aufzufassen,  aber  er  gehört, 
weil  er  direkt  verbrennt  und  keinen  Stoff  im  Körper  ersetzt,  zu  den  Genußmitteln  (S.  1). 
Bei  den  Gewürzen  and  alkaloidhaltigen  Ornußmittein  kommt  diepp*  Frage  nicht  in  Be- 
tracht, weil  sie  bzw.  dio  darin  wirksamen  Stoffe  gegenäber  dem  Alkohol  in  den  alkoho- 
Keohen  Getrinkea  in  eo  geringen  Mengen  aufgeniHomen  werden,  daO  sie  als  EbergiequeUe 
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keine  Bedeutung  haben,  wtü  andwerseits  einige  Alkaloide  den  Körper  onzewoliil 
oder  beim  Rauchen  zersetzt  oder  verflüchtigt  werden  und  gar  nicht  in  den  Körprr  eindric;^ 
Eün  w©it<?nT  T'ntprschif'd  zwischen  den  bisher  l^^Hprochenen  und  den  alkoholischen  Geauß- 
mittein  besteht  dann,  daii  die  Qewürze  und  alkAioidhaltigm  Genofimittel  den  wiEkaaaM 
Sun  wdioii  fertig  vorgelaldet  «lUielftcn  od  unr  einer  ZnlMNitiing  (Wm^km  od«  tnA/K 
Fermentienn,  iUMen)  bedttfan,  mn  gennfiBliig  n  weetew  der  Alkohol  aber  volMd« 
ras  anderen  Steffen  besonders  hergestellt  «eidea  muB^). 

Im  übrigen  wird  der  Alkohol  auf  der  ganzen  Welt  getnini<f*n.  wo  mun  ihn  nur  habet 
kami^),  uiid  wie  er  da^  verbreitetste  Genußmittel,  gleiohlMn  der  fürst  der  Geuuiimittel  iit,  K 
bikiet  er  auch  da«  größte  Mensoheogiit. 

ZweüelloB  ist  eioeh  die  Qewhinang  dee  Alkohole  fmk  TerediiedeiieB  Lladen  und  VAn 
unabhängig  TonelnMider  auigegaiigea,  und  verdenkt  wohl  aUgemdii  einer  nftlUgeD  Beob- 
achtung (einer  natärliohen  Gärung)  ihre  Entstehung.  Es  miSge  daher  der  Besprechung 
einzelnen  alkoholi'^chen  Otränkp  pine  allgemeine  Übereiefat  Aber  Bohetotfe^  Uthm^  itt 
Gärung  und  Wirkung  des  Alkohols  voraufgpben. 

Die  Bohstoffe  fftx  die  Älkoholgewinniing. 

D«  Alkohol  (Äthylilkohol)  wrd  teohnieoh  im  giotek  «Bgooiein  aoe  Kofcles- 
hydraten  dnroh  Giraag  gewonoeiL  Von  den  Kühlenhjdnten  imden  dvch  B*  ate 

nur  die  Monosaooharide  vergoren  —  und  von  diesen  auch  nur  einige  von  bestiminur 
Struktur  8.  89  u.  94  — ,  die  anderen  Kohlonhydrate,  die  Di-,  Tri-  und  Pol y«acch»T: i 
müssen,  ehe  sie  durch  Hefen  vergoren  werden«  d.  h.  in  Alkohol  und  Kohlensäure  zetialxi^ 
dondi  Bmyme  oder  Säuren  in  Monosaccharide  umgewaiidelt  (invertiert)  «erdeo.  Die  Bnqw 
eind  enfeiredar  in  den  CHIwingwiegere  oder  den  mr  CHrang  Wwendeten  Bohetdliai«> 
banden.  Daa  Veihaken  der  verschiedenen  Kohlenhydrate  ergibt  sich  aus  folgender  Übeniebl; 

Monosaccharide  (oder  Monosen)  verghbar;  QJtykoee  (oder  Traabengookcr)» 
Galaktose,  Fructose  (oder  Fruchtzucker). 

Erst  nach  der  Inversion  (bzw.  Hydrolyse)  vergarbar: 
Sedtsrait  biw. 


9 

4. 

C  » 


i 


G 
H 


KohlenhyJrat: 
Saccharose 

Lactose 

Maltose 

MeUbiose 
Trehalose 

RafBnose, 


Enlsteli«i!ile  Monosen: 
Gljrkose  und  ij'ructose 

Glykofle  und  Galaktose 
2  Glykow 

Glykose  uud  Galaktose 
2  Glykcee 


InTPrtierendes  Enzym: 
Invertaae,  Sucrase 

Lactase 

Maltase,  Glykaw 
Melibiase  (7) 

P^yalin, 


Enzym  TorniaJ«  ö- 
Hffo-,  Sc himmd- aii 

Mucor&rt«» 
Keürhefe 
Hefe 

Unt^hefe 
DesgL  nndSpaaW 

Obsrb«l|«) 


Melibioae  and  nnietoee 
2GlylGoee  und  mnoloee  Ve 
Über  die  SpaHnng  der  Bbamnjnotnos^  llalulinotrioe^  abeneo  fibsr  Spaltung  telM»- 
(Lupeose,  Staahjoae)  m  giilUilgen  Zuckern  liegen  keine  lieRtimmtm  Aap^ 
vor;  nur  von  der  Manneotetoose  hslBt  ee^  daA  eis  dnreh  invectaeeb  Emalsip 
Flermente  ceriegt  wsrde. 


*)  Nur  in  einigen  Pflanaen  aus  der  Familie  der  Schinnblüter  (UmfasDifaNn)  imd  in  !*■>■' 

feichen  Bdtlcn  wird  Alkohol  als  nfttürlkher  Bestlandteil  angegeben. 

')  Nur  die  Wedda  auf  Ct-ylun,  ciinige  Stiiniinc  auf  Malakka  und  einige  Indianer  in  Söi- 
amerika  sollen  sich  noch  ganz  de«  Alkohols  enthaitea. 


tere  wird  dagegen  durch  ein  Eoxym  der  Untarhsfs  in  gans  vscgärbac«  Glykose  andGsJaktoteguprfM* 
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«TS 


Zuckar&rt  bzw.  Kohien- 
ätftrJw 

r>üxtrin 


Entstebeod« 


Glykoee 


InT«rti«i«iidM  EiuyiD: 

Diastase,  Amylasc-, 
Ptyalin,  P&ocioatia 

Dextnnase 


Enzym  Torbanden  fo: 

Samen,  Wurzeln,  Schim- 
mel- und  Mucorarten, 
Speichel. Pancreas  usw. 

Schizo-Saochar.  octo- 
sporus  und  Pombe 


Iach«im  (Moooatärke),  InnUn  nnd  andere  äluüiche  Polysaccharide  werden  durch  £a- 
zyni»  akiht  odar  nur  moig  angegriifea;  ne  UaiMni  nrnr  »udi  gitühigB  TSmAar,  tbn  nnr  smtk 
^Hydrolyw  mit  Bkmo. 

WeQ  dicM  Kolil«nbydr»te  in  tierisoheii  EneqgnitMn  und  Tiekn  Pflanien  mai 
vgiUreitet  tbd,  so  gibt  m  sqp  Gewinnung  «IkoholifiolMr  CMxioke  eine  ebenso  groBe  Menge 

Äohstoffe;  die  bauptsächlichst«'n,  dii^  alkoholische  Getränke  liefern,  sind  folgende: 

A.  Th  ri^cJie  Itohstoffe:  Milch:  Kefir,  Kumis  (S.  201  u.  202);  Honig:  Mflth(&419). 

Honigwein  ergab  z.  B.  unter  künstlichem  Zusatz  von  Weinsäure: 

7,15  g  ^Vlkohol        4,21  g  Extrakt        0,41g  Weinsäure        l,i'<Jg  (ilykoso  0,54  g  Olyctrin 

B.  liohstoffe  aus  dem  Pflanzenreiche:  a)  frf/mnoHpermen :  Wacholder- 
beeren (Irische  mit  7%  Zucker):  Wacholderbeerbranntwein,  Geuever,  Gin  mit 
42»5— 64»0  VoI-%  ABkahdii  oder  mit  anderan  Batwtaffen,  som  Aronwtteieten  venorbeitet, 
li«lem  sie  den  Sfeeinliiear,  Doomkaat  vu  a. 

In  Serbien  wird  zur  Darstellung  der  „Wodnjika"  ein  Gemisch  von  Wacholder- 
Kohren  ,  Senf  und  Meerrettig  mit  Wasser  an  einem  warmen  Orte  der  Gärung  und  Säuerung 
überlassen,  wodurch  ein  iUitk  naoh  Waoholder  neohendeB  und  stark  sauer  schmeckendes  Ge- 
tränk erhalten  wird.  IBUr  ieinwB  Sorten  aetefc  man  genBrtrta  Birnen  oder  anoK  Ifioathimen, 
Äpfel  and  Quitten,  fOr  andere  Sorten  aooh  Gtronen  und  Onogen  nu  Dieae  Eneugniaee  ent- 
halten naoh  Zegn  in  100  oom: 

ADtehoI  Extrakt  Enigs&nre 

Wodnjika  0,83  g  O.ÖS  g  0,390  g 

DasgL  +  gedörrte  Birnen    .  .  .   0,48  g  3,38  g  0,038  g 

Dei«L  +  CHronen  1.70  g  W  g  (iJM  g 

b)  Monocotyledonen,  a.)  Zaokerreiohe:  1.  der  Saft  versohiedener  Palmen  in 
den  ThiiNQ:  Palmonwoin;  ao  crg»b  dar  vargotwua  Saft  der  Satteliialme  nadi  Balland: 

4^%  JUkohol,  O.M%  Aplebiarek  ff.«0%  Maanit,  0^%  Znokar  und  8,S0%  Dextrin. 
Dnrdi  Destillation  des  Palmenweines  hnr.  der  GirangmengniBse  von  Falmensaft  und  Beb 
erfailt  man  den  Arrak  (v^  8.  60S). 

Der  aus  der  Becrarypalme  gewonnene  und  verloren©  Saft,  auch  Lakmi.  Lakby  und 
Lcghby  genannt,  enthält  nach  Martelly  Wein-  und  Äpfelsäure,  in  einer  Probe  0,440%, 
femer  3,29%  direkt  reduzierenden  und  3,31%  nicht  direkt  reduzierenden  Zucker,  0,015% 
ProAsino,  0.358%  Aaohe^  Bine  nahem  ^aiolie  Znssmmenaeteimg  hatte  der  Leghby  von 
TahaniiNdmeo.1) 

2.  Saft  von  versohiedonen  Agavearten  (liliaoeen)  im  tropischen  Südamerika:  Pnl- 

qne  fuerte  nach  Bonssingault  mit  z.  B. 

5.87%  Alkohol,       0,55%  Äpfelsäuro,       0,14%  BemBteinsäure.       0,21  »i,  Glycerin; 

in  anderen  l*ro>»en  wnrrlen  8,1 —8.7%  Alkohol  gefunden;  durch  D^tülatkn  «rhält  man»  ent- 
sprechend dem  Arrak,  den  Branntwein  Mesoal  (Muxical,  Inqoila.). 

3b  Znokerrohr:  Entweder  entaohalt  und  sersohneidet  man  das  ZnolEeRDhr  (S.  410)  in 
St&cke,  prefit  den  Saft  ans  und  l&fit  nnr  teihredae  vergiran,  am  den  s&ßen  gegorenen 


Zecker,  Dextrla 

0,05  g 

2,83  g 
l.S2g 


^)  Auch  aus  den  Früchten  einiger  Palmen  werden  alkoholische  Getränke  gewonnen. 
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To&kka  (Matlagaßkar)  bzw.  Balabak  (Süd-Mindanao)  bzw.  Basi  (Noni-Lti^on)  u.  ».  rt 
erhalten,  oder  man  vergärt  die  Melasse  vod  der  Rohrzuckergewümung  und  stellt  darasfl  da 
Rum  (vgl  8.  681)  lier. 

4.  Ananas  (Tab^  II,  Nr.  1116):  Wdm  In  BrMÜien,  Kanada  genumt. 

5.  Bananen  (S.  365 )r  Branntwein  in  Venezuela,  sonst  selten  für  Alkoholgewinnnng. 
ß)  Stärkemehlhaltige  Bohstoil«.  IHm»  dkoen  in  nmfsngrekdister  Weise  sw  AI- 

koholgewinnung : 

1.  Gerste,  Weizen  (frOher  auch  Hafer):  Bier,  aus  Gerste  (Malz),  auch  Wein 
B.  612  und  691). 

KwaB  in  Rußland;  er  ist  ein  donh  alkoholische  und  saure  QimQg  ans  Hafa,  Mehl  oder 
Brot  oder  aus  einem  Gemisch  von  dieFCn  unt<*r  Zusatz  von  etwas  Hopfen  vorwicgpiid  in  Ru5 
land  zubereitetes,  noch  in  Nachgärung  befindliches  Getränk,  zu  dem  gcwürzige  Zusjitzf  w 
Ffdlerminze,  Citron^isaft  ufiw.  zugesetzt  werden  können.  Der  Gehalt  schwankt  wie  loif. 

Alkohol  Sztrskt  EMigtftar«  Milclis&ore  Asch« 

0,6-1,2%        2,4-6,1%        0,016-0,046%        0^1-^40%  0.06-^,12% 

Vma  inttCKSolMidst  naoh  A.  Stange  3  Sottsn  FlaschsnkwaB: 

LSortssalOKep.     ftSorteiaSKoib  &8ertomSlo». 

AUMbol  ....     0,0-1,2%  0,7-^,9%  6^6--0k6% 

JBztnkt  ....      4,6—6,1%  6.7-3.6%  2»4r-afi% 

2l  Boggan:  Kornbranntwain  (alter  Klani')^  Docfnksat,  Whisky  (vgl  8. 688). 

3.  Mais:  Chioha  (sQdamerikanisches  Bier),  behufs  Verzuckerung  der  St&rke  räch  dem 
Darren  entweder  gekaut  (Ptyalin-Wirkung)  oder,  wie  Gerste,  gemfllzt.  Zur  Bereitung  der 
Chicha  werden  auch  noch  andere  Rohstoffe  Terwendet»  während  Mais  auch  neben  Gmt»  M 
mr  Bierbereitung  in  Europa  dient. 

Bsa  matadonisohe  Bier  MBoaa"  Irt  «in  dnnli  alkaiioMsoha  and  saure  CNbrong  sss  Hmi- 
odsr  Hissemslkl  mit  und  ohne  Zvsste  YIM  etwas  Weizenmehl  oder  Welzenkleie  unter  ZvAäie- 
nähme  von  Wasser  und  Hefe  hergeHtolltes,  noch  in  Nachgärung  hcfindlichrF,  trübes,  pcwükJi. i 
noch  mit  Zucker  oder  Honig  versüßtes  Getriink.  dessen  Zubereitung  nur  -H  — 24  Stundm  la 
Anspruch  nimmt;  es  ist  vorwiegend  auf  der  Baikaninsei,  in  Kleinasien  und  Kußland  gebfiodi- 
Uah.  El  enthlH  reaoUioheii  Bodsnsat«  von  Hefad,  IfilalisiniebakteKisii  o.  a.|  die  Wmitlait 
ergab  naoh  euügeii  Analysen: 

0,40-0,70  ToL-%  Alkohol,  6,66-18,83%  Bstamht  (Gesamt^),  1,86—10,26%  Wkhm  EiM 

wenig  bi«  7,82%  Maltose,  O,04r-O,61%  StickatoffsubBtanz,  0,52—0,84%  GessratKÜurc  (MilchsisPf). 
0,017—0,053%  flüchtige  SÄure  (EsrngsÄure).  0,0'.i6— 0,194%  frei«  Kohleos&ure,  0,l53-0jiii% 
Asche  im  löslichen  Ant^'ü,  O.O^l  — O.Od"",,  Phosjjhorsiuire. 

<L  Reis:  Sake  (Kciswoin)  in  Japan;  zur  Verzuckerung  der  Starke  in  geschältem Bäe 
und  Gerste  dient  das  S.  300  beschriebene  Koji;  durch  Vemusohen  deseelben  mit  neiteDlWI> 
gedimpften  Rdses  nnd  dnroh  14ti|^  Gfräng  «ntotelii  ent  Moto  nnd  hieiatis  weiter  iif 
Isogwierigem  Wege  das  fertige  Getränk,  welches  dimdl einen  gerbstoffreichen  Saft  geklärt  vinL 

D<T  jährliche  Verbrauch  von  Sake  bc>träpt  etwa  20—25  1  avf  den  Kogl  dor  japenwAs» 
Bevölkerung.  Die  Sake  enthält  in  100  ocm  nach  6  Analysen : 

12,52g  Alkohol,  r?, Extrakt,  0,:il  t?  Silure  =  Milchsäure,  0,043  g  flüchtige  Säiu-e  =  Etmi^ 
0,51  g  Ülykü.-^e,    0,20  g  liL-ktiiu,    0,80  g  (ilyoerin  und  0,0(57  g  Mineralstoffe. 

Takahäshi  und  Ah  6  fanden  in  I  1  Sako  au  Amiden:  0,02  g  Alaoin,  0,06  g  Leociii,  0,OI  $ 
FtroUn,  0,6  g  Tyrosin,  0,1  g  Tryptophan,  0.025  g  Lysin,  ferner  0,3  g  BcmstewiiDr»}  fflj**** 
PhnjUsoin,  Leueiniinid,  Glutamhieiiiie  and  Ar^ain  konnten  nieht  aaehgewiesen  miika 

Anden  Eneognissa  disear  Art  mit  weniger  Alkohol  (6^60— MS  g)  hd6en  Sbirota?, 
weißer  Kof  uwein  und  Sakurada- Bier;  rio  steken  im  Gehalt  an  Alfcwfcnl  ja  da  Jß* 
zwischen  dentsohem  Bier  nnd  Wein. 
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Die  in  Japan  aus  Reis^)  und  Koji  mit  HüfeTon Pilzenzymen  hergesteUtCnCMvinko  Yec i b  u, 
Asahi  oder  Kirin  haben  eine  den  deutschen  Lagerbieren  ähnliche  Zusammensetzung,  nämlich: 
3,64—4,60%  Alkohol,      5,06— 5,85ff  Extrakt,     0,77—1,73%  Maltose,     0,45—0,53%  Protein, 
0,077—0,161%  Sänrp,       '  jsi    0,240%  Asche,       0,051—0,072%  Phosphorsänre. 

Der  „Mirin''  Japxuis,  ein  süßes  Getränlc  nach  /\rt  unserer  Süßweine,  wiixl  aus  gekochtem 
Klebreia  gewonnen,  indem  mau  denselben  mit  Hilfe  des  obigen  Kojis  verzuckert  und  die 
entetdMnd«  GQgrkoM  duvoh  ZdMte  von  Alkohol  vor  V«q^üniiig  «ditttst;  «r  entbilt  in  100  com : 
10v0_12,<6  g  Alkohol,       80^1—82,0  g  Zuckv»  4,9  g  Destria,       «tw»  0,12  g  Aiche. 

In  Chinft  und  anderen  L&ndeni  mit  Bflisbra  werden  anf  ähnliche  Weiae  aua  dem  Beia 

•   

alkobolisfllio  CMsiak«  gewonnen,  &  B.  in  Ghu»  ein  Blanntwun  MOhanohin'*  mit  SS  VöL-% 

AlkohoL  Dafi  der  Reis  in  Gemeinschaft  mit  Palmensaft  zur  Herstellung  des  Arraks  dient, 
iBt  schon  erwähnt.  In  anderen  L&ndenk  irird  Bew  anoh  mit  mr  HenteJlnng  von  Bier  (Beis> 
hier)  verwendet. 

6w  Hirae:  Pombe  bzw.  Meriasa  (Negerbiex)^  Torwiegend  in  Afrika  verbreitet^  vud 
ans  Sorgho-  oder  HabAine  oder  Doidi*  lieigeatellt»  indem  man  die  Hirse  ihnlioh  wieGeroie 
kdmen  und  die  Maische  eine  Salbatginmg  dvidbmaohen  liflt  Sie  g^gonoo  Ftttaqgkdt 
pili^  einen  stÄrken  BodenBatz  zu  enthalten. 

In  Rumänien  stellt  man  aus  der  Hir«p  durch  alkoholische  und  saure  Gärung  die  milchig- 
trübe,  im  Sommer  gern  getrunkene  Braga  her.  In  beiden  Gärerzeugnissen  wurde  u.  a. 
in  100  oem  gelondon; 

Fmbe  8,37%  Alkohol.  4,08  g  Eztmkt^  0,28  g  StiekatolbDlwteiis  0,80  g  IfiloliflKaie.  0,18  g  Asolie 
Braga    1,88%     ^      7,01%    „      0.08%  0,88%      „       0,^  „ 

Die  Dnzilin  iriid  fatPontachUmd  anoh  mit  rar Henteaioag  tob ^pfritna  bnr.  Branntwein 


e)  IHeotyledonen.  a;)  Starkereicbe  Rohstoffe: 

1.  Kartoffeln:  Spiritus,  Branntwein,  Verzuckerung  durch  Mals. 

2.  Maniok:  Chicha  (vorstehend  584),  Spiritus  für  technische  Zwecke,  Branntwein 
in  lUiiti  Conoo,  fai  Guyana  Gaohiry  genannt)^  VoKiiokBmng  dwoh  Kkuo, 

8»  Bataten:  Wie  bei  Maniok,  aber  seltener. 
ß)  Zuckerreicho  Rohstoffe  (Saft  von): 

1.  Weintranben:  Weine,  Cognak,  Tresterbranntwein,  Hefmbranntwein  (vgL 
weiter  unten). 

±  Obst*  und  Beorenfrtohto  aller  Artt  Weine  nnd  Branntweine  (vgl  weiter  nnten). 

5.  Orangen:  Wein* 

4.  Feigen:  desgL 

6.  Bliitensaft  von  Bassia  oleracea:  de,«gl. 

Die  Getränke  aus  den  letzten  3  Säften  hatten  nach  je  einer  Analyse  folgenden  Gebalt 
ftr  100  ccm: 

Orangenwein  4,85  g  Alkohol,  3,81  g  Extrakt,  l,2Gg  CitroueuBaure,  2,43  g  ülykoso,  0,3ög  Giycerin 
rWgenwdn     8,81g     „      6,67  g     „      0,84  g  Ipfdsäiire,     3,81g     „  — 
BMriawein     832g     «.      1,70g     „      0,82  g  Weins&uie^       —  — 

6.  Birkenwein  aus  dem  durch  Anbohren  Sholich  wie  derPlahnensaft  gewonnenen  Saft 
der  Birke;  der  Saft  wird  aber  vielfach  unvergoren  getrunken;  er  enthält  0,5—2,0%  Zocker. 

7.  Rhabarberwein  aas  dem  Salt  der  Bhabarfaentengei  (vgL  S.  081). 


Da«  sehen  in  vmrohristliohar  Zeit  in  Japan  au«  Beis  und  Hak  hagesteUte  ErseagniB 
,,lfidsiianie**  hat  naeh  O.     Osadek  folgende  Zosammensetsmig: 

In  der  TrocVensnlis'tanz 
Maltose  Dextrin 
88,61%  87,00% 


WüW  Msln  lUltosa  DaxMa  Asd»  Jf\^l'^  Winntwert 
18.82%    0^%     63,08%     81,86%     0,16%     0^10%      8810  eal. 
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Die  Erreger  del  allcoholiBclieii  Oifmnf.  Dt«  Hef«. 

Die  Eigeuhulmii,  Monoaea  iu  Alkohol  und  Kohlensäure  zu  zerlegen  bsw.  alkoholisch 

Ginug  bervonurnfep«  kommt  fut  MMdJiafllioh  den  S*ooh»romyoet»a  od«  Helea»; 
nxat  obige  Sohimmelpilze  (z.  R  bei  dv  SEentolhmg  rm  JSUw'**  6L  S94)  und  lüaniEi 
Candida  Bon.,  die  auf  faulenden  Früditea  lebt»  bedtien  «beofidle  die  E^jwwJnfti  10 

Kohlenhydraten  Alkohol  zu  bilden. 

Bau  und  Fortpflanzung  der  Hefe.  Die  Hefe  als  einfache  Pllaoze  besteht  nur 
auB  einer  Zelle»  deren  Haut  ausPilzcelluloBe*)  besteht.  Das  Innere  der  Zelle  istnütetDeis 
gekörnten  Ehralll»  dem  ProtopUem»,  etfttllt.  Bei  kkinen  Jmgen  Zdku  fttUt  da«  gektato 
BiweiB  das  ganze  ImMBe  ans;  beim  Waohaen  verteilt  sich  da«  BHreiß  mehr  nach  cter  Z«»lhw>> 
bran  hin,  indem  »ich  gegen  Ende  im  Innern  ein  mit  wässerigem  Inhalt  erfüllter  SaftrauiE,  di? 
sog.  Vakuole  bildet,  die  durchaichtig  ist  und  »ich  scharf  von  dem  gekörnten  Eiweiß  ab- 
hebt. In  der  Mitte  der  Zelle,  umgeben  von  sporogenem  Plasma,  liegt  der  Zellkern,  der 
nur  doieb  küDStUobe  IVrImng  liohtbar  wird.  Bei  der  ZeUteibmg  tflOt  eiek  Mob  dw  Ziibn 
in  iwei  gteioke  Ifuaen»  die  naoh  den  beiden  Pblea  wandern. 

Die  Fortpflanzung  vollzieht  sich  durch  Sprossung  in  der  Weise,  daß  sich  an  «ncr 
Stelle  der  Zellmembran  eine  Ausstülpung  bilH'-t,  die  untf^r  Vi  rgrüßenrng  der  Vakuole  crfülh 
wird.  Die  Ausstülpung  vergrößert  sich  schnell,  wird  abgestolien  und  wächst  als  »clbf-tändj^t? 
Tochterzelle  weiter.  Alle  Hefen  pflanzen  »ich  in  dieser  Weise  fort;  nur  die  in  dem  amerilEA* 
niiohfln  Negerbkr  wskommeiide  Pombehef»  teilt  die  Bigenetdiaft  der  Bekterien  imd 
mdpUae,  sich  dank  Spftltnng  iorteapflanien. 

Die  einzelnen  Zellen,  die  in  der  LSnge  zwiaohm  4,0—11,0  fi  und  mehr,  in  der  Breiir 
zwischen  2,0— t),U  u  schwank^  Teieinigeii  tkiti  gern  m  8 proßver banden,  die  mehr  oder 
weniger  fest  zusammenhängen. 

Die  Helea  bilden  behufs  Fortpflanzung  aacb  Sporen,  leeto  rande  CMnkK 
gegen  Trookenbeit  und  Wim  grofie  WidentaadefäUgkeit  beeitwo,  daber  beiden  in  der  Niiff 
fobenden  Helen  die  einzige  Fortpflanznngemögliohkeit  bQden,  iodem  >ie  noh  nodb  entinfabr 
mmn  die  vegetative  Zelle  schon  langst  abgestorben  if?t. 

Die  günstigste  Temperatur  für  die  Entwicklung  liegt  bei  den  einzelnen  Arten  zwiscbe» 
35->45%  bei  60—70°  werden  sie  abgetötet;  dagegen  vermögen  Kältegrade  bis  —100'  sie  nicht 
abmtfiteik 

JBMMUmif,  Bfen  teilt  die  Befien  je  naek  der  Fortpfbarang  In  eebte  iporeo- 

bildende  Saooharomyoeten,  in  die  sporenlosen  und  in  die  Sp^lthefen  eis;  ven 
gärungHtechnischen  Stanflpnnkte  in  Kulturhefcn  (Bäckerei-,  Brenneroi-,  Brauerei-  und 
VVeinhefo)  und  wilde  Hefen  (Kahmhefen,  Torula-  und  Exiguushefen),  die  sich  in  den  Gämn^)- 
gewerbeu  alä  Schädlinge  der  Kulturhefen  erwiesen  haben  und  meistens  zu  den  nicht  gäiok' 
den  Bolen  geboren.  Die  Koltorbefen  werden  wieder  in  obergftrige  (Blekeren-  vnd  Bnaiiad- 
hefen  und  für  bes<mdare  BienMVten)  und  untergärige  (in  allen  Bieren  nach  bayoM^lu r iit) 
eingeteilt.  Die  letzten  Hefen  besitzen  klebrigo  Beeobalfenheil»  weebalb  sie  leiobt  Klump« 
bilden  und  schnell  zu  Boden  sinken. 

Weitere  Unterschiede  zeigen  die  einzelnen  Hefen  in  der  Form  und  Große  der  ZeD« 
und  Sprofiverb&nde,  in  der  Form,  Qröfie  und  Anuhl  der  Vakuolen,  in  dem  TcriialteD  pfn 
venwbiedene  Temperaturen  und  NUiriÖsnngeQ  (verachiedeoe  Znokerarten  und  WtoeBgektme» 
welcbe  bald  schneller,  bald  langsamer  verflüssigt  wird)  u.  a. 

Kmührung,  Die  Hefe  bedarf  als  chloropliyllfreie  Pflanze  znm  Wachstum  (h-r  Ztifut-' 
fertig  gebildeter  Nahrung,  nämUoh  von  Stickstoff  Verbindungen,  Kohlenhydraten  und  ibsff*^ 

>)  Die  POiodlidoee  nntenobeidet  «oh  von  der  gewdhnHeben  Odlnioie  bobenr  PfkaMP^i* 
durch,  daB  «ie  nicht  wie  Betetere  in  KnpImigrdaDuiioiiiak  Ifidieh  iel  vnd  aioh  sodh  uMit  nü  CUm^ 
tinkjod  Uau  Ürfat. 
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«tolfoiL  Sie  findet  diM«  Nilmtoffe  meistens  in  den  garend«ii  TlflsagkeHen;  wenn  der  eine 
oder  rindert  Nihntott  in  QxuEnteiohender  Menge  yorhanden  wt»  muß  er  betondera  sugelOhrt 

werden. 

Di«  Hefe  kann  iiiren  Bedarf  an  Stickstoff  als  dem  einflußreichsten JNährstoff  aus  den 
voMbiedeiMtan  SlidbtifivwcliaMliiiigeD  dMktn.  Proteine  (Bhv«ifi)  m  d«r  NilirUmmg 
werden  tot  der  Aufnahme  durch  dM  in  der  Hsfe  Torhandene  proteotytieobe  Eoiym  (Peptaee) 

erst  zu  Pepton  und  Anuden  ahgebeat.  Für  starkes  Wachstum  der  Hefe  sind  daher  bereits 
abgeb&ute  Proteine,  die  ProtPO''eTi.  Peptone,  Amide  mid  unter  letzteren  h^^PondrrR  daa  Aspa> 
ragin  günstiger  als  unln^ln  In  i'roti  uh^  auch  aus  A  m  mo  nia  kaa  I  ii  uml  H  arnstoff  ver- 
mag die  Hefe  Eiweiß  ^i:'rotoplaäma)  auizubaueQ  (ir^roteiu-  bzw.  Jc]iiwuißhciej,  nicht  aber  aus 

NitMten  mir  SMoharomyces  aoetaeChylUnu  aoU  «neh  Nitrate  anfnuhmnn  und  mvert«! 
ktenen  — v 

Eine  Erhfiliung  d«r  Stickstoff  menge  in  der  Nahrung  über  ein  gewisses  Mftfi  Unaiis  bewirkt 
keine  Vermehrung,  sondern  eher  eine  Verminderung  der  Hefenausbeute. 

AI»  Kohlenstoffquelle  sind  die  löslichen  und  diffu&ioosfähigen  Monosen  und  Poly- 
osen geeignet;  jedoch  veiiialten  sich  die  einzelnen  Hefenarten  gegen  dieee  verschieden  (vgL 
&  582). 

KineMlstoffe  verlangt  die  Hele  dieselben  wie  die  hfiheraa  PCboieii,  besoodeit  aber 

Phosphorsfture,  die  über  50%  der  Asche  ausmacht. 

M.  Kuhn  er  unterscheidet  in  seiner  „Eni  ährungsphyaiologie  der  HefenzeUo  1913"  drei 
verschiedene  biologische  Zustände  der  Hef^oaelle,  nämlich;  Vermehmngs-  (Öproß-)  Fähigkeit, 
StiokstofifsnsMs  ofane  Wadistani  und  Qiifttiigkeib  Wsebstuns.  und  CHrttbigNit  stebwi 
nach  M.  Rnbner  in  keinem  direkten  ZiwsimneiihBagt  «ntora  keim  verbnen  senip  wäbnod 
letetere  noch  anhilk  Er  nimmt  in  der  Hefe  kleinste  LebsBSdnheiten  an,  welche  die  I%gnsishsft 
hfwitzwi,  sich  bis  m  fmem  bestimmten  Grado  zu  vergrößern.  Höchstemten  werden  nur  er7,i«'lf , 
wenn  die  ^\'ährstofte  in  bi  ilch«  r  Menge  vorhanden  sind,  daß  alle  neu  entstehenden  Hefenzeiien 
voU  ernährt  werden  kunncu.  Jjaa  günstigste  Wachstum  ist  vorhanden  bei  einem  Verhältnis 
von  StittketolinibsteiiB  som  Zooker  wie  5Sv5  : 44,Sk  Des  Verbtttnis  ytm  Hefttwnsiw»  snr  Nihr» 
stoffmenge  beeeiobnet  Rnbner  als  NähistdEfopannung.  Bei  einer  N&hrstoffapeaneiig  wün 
1  :  2,72  trat  Ablagerung  von  Stickstoff  in  der  Zelle  ein;  bei  einem  Verhältnis  von  1  :  21,7 
konnte  eine  Vernielinme  der  Zellen  noch  nicht  beobachtet  werden.  Die  nicht  wnehcendf  Hefe 
kann  andere  ätickfitoifsubstanz  (Proteine)  verwenden  als  die  wachsende.  Durchweg  verwendet 
die  BUe  von  den  m  den  Maischen  gelöeteii  Stiokatoffverbindongen  30%  und  1%  des  Toriiende- 
neu  Zookers  mm  Aafben  ihrer  Zelkubstans. 

Wach§tum§Btörungen,  Hefengifte,  Autolyse*  In  gärenden  Flüssigkeiten  wird 
die  Vermehrung  der  Hefe  bei  einf>m  Hehalt  von  2  —  3  Vol.-%  Alkohol  schon  träge 
und  bort  bei  6  Vol.-'^o  Alkohol  ganz  auf,  während  die  Gärung  noch  fortgeht.  Ganz 
geringe  Mengen  Alkohol  sollen  das  Wachstum  der  Hefe  fördern;  auch  die  gebildete  und  ent- 
veiobeDde  Eohknsäare  soll  dadmob  f Drderliob  irirken,  defi  sie  die  Hefe  in  der  nOH^keift 
iuBse^gong  liilt  und  mit Loft (Ssoetstoff y  inBertlbning  bringt.  Beimdiucb  dieLttftung 
wird  in  den  Preßhefefabriken  die  SproBtätigkeit  erheblich  gesteigert  Große  in  der  Flüssigkeit 
setbat  gelöste  Mengen  Kohlensäure  wirken  aber  enob  bemmend  aal  die  Yermehrung  und  Oir> 
täUgkeit  der  Hefe. 

Ähnlich  wie  Alkohol  wirken  auch  verschiedene  Stoffe,  die  als  typische  Hefengifte 
beseiohnet  weiden,  &  B.  Bntteniure,  Sablimst»  Btam,  Jod,  sneoig»  Store,  Gbromsiure, 

Salicylsäure,  Ameisensäure,  Flußsäure  u.  a.  Diese  wirken  in  ganz  geringen  Mengen  anreizend 
anf  die  Gärtütigkeit  der  Hefe,  in  größerer  Menge  dagegen  giftig,  d.  h.  vernichtend  auf  Wachs- 
tum und  Gartätipkeit.  Dtireh  die  ZusStzo  drr  ppnannten  Stoffe  Hollea  unliebsame  Neben- 
gärungen (baurcbiiduiig)  vermieden  werden.  Durch  allmähliche  Steigerung  dtis  Giftes 
kann  man  die  Heb  aneb  an  größere  Mengen  des  Giftes  gewöhnen.  Von  dieser  E^cdsohaft 
der  Hefie  naobt  msa  s.  &  in  dem  Ellrontadben  Flofie&nrevecfabmi  Oebtavob;  UnOsSure- 
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Ifimiig  TDB  gfiwimm  CMulfc  Mdiadet  dar  Bid»  Biobt»  naUcidiackt  alNr  ^ptl^pOw^  «cUe 

unltebsame,  saure  Npbcngäningpn  vcnirsachm. 

Rahende  oder  bei  unfrfniipfndpr  Stickstoffiofuhr  im  Hungerzustande  befindliche  li& 
unterliegt  beaonden  bei  Aufbewaiirung  unter  Waaser  und  bei  b()heren  Temperaturen  aaSa 
ocdentlidi  Mdiiwll  dar  Zanetmng  (Solbftv«rd»n«ng»  Autoly  t^c;'}.  IHeae  wird  dmcli  dfe 
▼otliaiideii»  Endotr  jptMe  ▼cmMMsht»  dio  andk  «Umad  dos  Waehstmiw  am  OiogwmJml 
der  Hofe  tritoimnit,  Hefenprotein  abbaut  und  die  AbbatMtaeqgiiisse  zur  Ausscheidung  brini:! 
Infolgedessen  geht  der  Proteingehalt  der  Hefe  aneh  während  der  närfätigkeit  etwas  zurürL 

Bei  der  Selbst  verd  a  u  u  n  g  entstehen  alle  die  Abbauerzeugnisse  (Amide.  Diamine  u.a. 
welche  bei  der  Hydrolyse  und  tierittchen  Verdauung  (S.  9)  auftreten,  und  eine  VerbindiUi^^ 
▼on  d«  Voniiel  C,H«N)04.  JkttVtcMatltibn^aaamiainlU^ 

Haf»  ihr»  CMrknrft  (Zymaiswirkung)  ftfliert;  FraBaaft^  der  der  Sdbttverdaining  ftbtr- 
lassen  wird,  enthält  nach  10—14  Tagen  keine  gerinnenden  Eiwei£k5rper  mehr.  Der  Stick- 
stoff ist  zn  30%  als  Ba-sen,  zu  70%  als  AminosSuren  vorhanden.  Albnmosen  ertt-^tehen  irar 
vorübeigehend  and  in  geringen  Mengen,  Peptone  überhaupt  nicht.  Es  Bchcmt,  als  wemi  bd 
der  SeUMfevetdauung  Btofie  (Gifte)  entstehen,  welche  einem  ToUatiodigen  Zerfall,  besoodcn 
bei  kalter  Lagming,  «rtgagenwirkea,  ao  da6  «ine  Art  »»SelbatTergiftung**  atatthat  JSm 
Kohlenhydrate  midcn  am  ersten  verbraacht  und  bedingen  ein  schneUea  Absterben .  Aul>r 
den  .\miden  und  ^OTi»tigen  Stickstoffverbindongen  werden  ala  Abbeacneagnlaw  foOMfafe- 
hyd,  Amylalkohol,  Oxnl^^Morp,  Essigsäure  u.  a.  angegeben. 

Von  der  Selbstvc-rdauung  der  Hefe  macht  man  Gebrauch  bei  der  V^wendung  verbnuch- 
ter  Hefe  —  vorwiegend  Bierhefe  —  sor  Emihnmg  friaofaer  Hefe»  indem  man  sie  ab  wUt 
oder  ihieo  Extrakt  der  m  Yvrgirendeii  Maiaob»  maetst»  oder  bei  der  BenrteUnng  -ran  TU» 
eicinkten  fflr  memK>hUohe  Emährungesmoke  (&  900). 

Z\t9ammen«etznng.  Die  ZnBRmmenseteimg  der  Hefe  ist  je  nach  der  Ernährer« 
und  dem  Entwicklungszustaudo  derselben  sehr  Tersohieden')  (vgL  unter  Nähriiefe  S.  307  aod 
Tab.  n,  Nr.  522.  523  und  717). 

1.  fFoM«*.  Der  Waaaaigehalt  der  gepreBten  Hefo  aobwanlct  tiriaolmi  70—80% 
betcigt  im  Mittel  etwa  7B»0%. 

?.  Stickt(tofflnU>8tam,  Magerhefe  enthält  etwa  90%,  Eiweißhefe  (Nähr-  oder  Mi 
neralhefe)  bis  75,0%,  Hefe  im  Mittel  45,0%  Stiokst^rff Substanz  in  der  Trockensubstanz,  ii 
Prozenten  der  Stickstoffeubstanx  werden  anheben  rund  3ti,0%  Albumin,  0,0%  Glut«- 
oaaeint  2,0%  Pepton,  25,0%  Noolein.  Die  Nallkin^  die  dnroh  Fbprfn  and  Trjpsin  niofct  der 
«Aver  geKat  (Terdaot)  werden,  liefern  bei  der  Hjdfoijrae  leidliüohe  Mengen  X»ntbiiibai»i 
(8.  49)  und  durch  verd.  Alkali  die  Hefen naeI«inB&ureC„HMN,P,0,«  (?  vgl.  S.  48).  diedoidi 
weitere  Behandlung  in  Kohl<»ii!ivdrate  (Xyl<we?)  unH  Pl^ismi  na*\  urr«  mi'  27"',  Phoephor 
zerfällt.  Die  Xanthmbasen  und  Amide  finden  eich  auch  nelx'n  (i< n  l'rotnnen  ia  der  WMbxe* 
den  Hefenzelie  und  besonders  reichlich  in  den  Hefenextrakten  (vgL  i>.  300). 

Mboil  niokt  nMifr  ontemiohte  Pkoteinklkper  werden  vun  einer  Aniiahl  BbCbil  abgeidi^ 
den,  und  bUdm  ein  sokleimiges  Gerttat  un  die  Zellen.  Dieaelben  werden  som  Td 
an  daa  Bkr  abgegeben  und  aind  imataode»  grDSwa  Mangan  KoUeneinre  featnnhaHen. 

^)  Unter  w8elbt<tguruag'*  Teiateht  man  die  durob  frische  Hefe  allein  ohne  äacwmAf^ 
von  Zoeker  »uftrstende  CMbvng»  bei  der  daa  in  ihr  aelbat  Toikandene  Glykogen  deroh  da 
in  Glykose  umgewandelt  wird  und  cor  Vergärung  gelangt.  Gewieie  Balae  (NatrinmenHat  aaAliWK 

k»littinpho8phat)  können  die  ScIb-stKÜrung  fördtrn. 

»)  Dio  nach  älteren  Analysen  gefundene  ElementarzusammenBetr.ung  der  aselienfrcien  Trocka>- 
Substanz  der  Ober-  und  Unterhefe  hat  hiernach  nur  einen  bedingten  We^-t ;  die  Analysen  erg»ben: 

Koblenatoff     Wasserstoff  Stiekstofr 
Oberhele  (Mittel  von  5  Analysen)   ....    48,64%         6.76%  11,46% 
ünterhefe    „         S   44JXI%        0*78%  9.78% 
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flfthliiinikflrper  nnd  ümIi  ReioliMd  fflr  dfo  Bneagang  «um  fMublMtgen  S4»]i»nm0s  im 
Biete  unerläßlich. 

3.  Fett.  Der  Fettgehalt  normaler  Hefe  schwankt  zwif^ch^n  3—7%»  im  Mittel  etwa 
5%  der  TrookensubataDZ.  Bei  etarker  Lüftung  und  bceoudors  bei  gleichzeitig  reichlicher 
Zahihr  rcn  Sfewkaloft  nnd  Kohl^xhydraten  (LuJEthefe)  kaoo  sich  viel  Fett  (bis  50%  der  Trookon- 
BobataxuK)  anhlhifffin,  ebenao  in  «bgqireOter  Hefe  bei  LaftKUtritt»  in  alten  Hefai  oder  auoh  unter 
eingetretenen  abnormen  Verhältnissen  durch  Mangel  an  Nahrung*). 

Außer  den  üblichen  Fettsäuren  (Palmitiii  ,  Stearin-  Tind  Ölsäure)  ist  im  Hefenfett  von 
Novüle  Arachin^ftnro  (Sobmekp^  TJ'*)»  Ton  Hinsberg  und  Boos  eine  gesättigte  Säure 
Cj^H^qÜ,  gctunden  worden. 

Dm  CholMterin  sohmikt  bei  145-148^  Der  Leoithingehalt  aoU  etw»  2%  der 
TtocjeenmibatMis  befengen. 

Der  Oemoh  des  ätherischen  ölet  erinnert  an  den  der  Hyazinthen. 

4.  &ljfkogen.  Der  Gehalt  an  Glykogen,  welches  dem  Leberglykog^n  pich  gleich  ver- 
fallt, schwankt  zwischen  8,0—36,0%  in  der  Trockensubstanz.  In  den  träten  GäningRi^tufen 
Uitt  in  der  Hefe  kein  Glykogen  auf»  sondern  erst  gegen  Ende  der  Gärung;  beim  Aufbewahren 
per  Bele  Teradiwbideft  ee  iried«r;  anoh  bei  Ventiogenuig  der  ZiuAaannfalir  ninuBt  ee  »b.  Im 
ttfarigea  kann  es  sich  nach  mehmren  Angaben  aus  den  verschiedeneleii  onj^aiadken  Hefen» 
nährstoffen  (stickstoffhaltigen  und  stickstofffreien)»  Kohlenhydraten  und  Säuren  bilden; 
nach  Cremer  findet  auoh  im  Hefenpreßsaft,  der  mit  Glykogen  versetzt  ist»  eine  S3rnthese 
von  Glykogen  statt.  Anscheinend  nimmt  das  Glykogen  für  die  Hefenzelle  die  Stelle  der  tran- 
eitoiedMP  Stibke  in  den  bühcrea  Hluiaen  ein. 

5.  MtfImgummU,  Dae  Hwtwignmmi  (nCJOffi^  welehee  derHefo  dnrah  Waeeer  oder 
Kalilauge  entzogen  werden  kann,  ist  von  schleimiger  Beeduiffenheit  und  macht  nach  Hesse n- 
land  Tind  R  Salkowßki  6—7%  der  Trookensnb??tPinz  aus.  Nach  den  bei  der  Hydrolyse 
auftretenden  Zuckerarten  besteht  es  aus  Glykosan,  Manuau  (und  wahrscheinlich  auch  Galnktan). 

Das  Hefenguuuni  entsteht  besonders  in  älteren  Ueicnzuchteu.        bildet  sich  daiiu  eine 

Art  gftletinlUfle  Netewk,  inneriMlb  deeaen  die  Zellen  liegen  und  w^obee  entweder  durah  Ver- 
eebleimnQg  der  tafieran  Mambnaeehjoyten  oder  dordk  flnmmlaiimliriilmut  gebildet  wild. 

6.  l^eiifosane  enthält  nach  Hessenland  der  TrookenrGtokstaod  der  Hefe  2—3%. 
Außer  diesen  Kohlenhydraten  enthält  die  Hefe  in  peringon  Meogen  auch  Gljkoeet 

Invertzucker»  Glycerin»  Bernsteinsäuro  und  AlkohoL 

7»  CeUulOBe  (Pilzcelluloee).  Für  den  Gehalt  hieran  werden  Mraig^n  von  einigen  wenigen 
Ue  18%  in  der  Tkoekenenbetane  angegeben        an^  Tabu  II,  Nr.  528). 

8,  MineraUtoffe,  Die  Aschenana^aen  der  Hefe  weisen,  von  ganz  attOergeirtluilkiien 
Befanden  abgesehen,  große  Schwankungen  auf  (vgl.  Tab.  III,  Kr.  877). 

Der  Schwefelgehalt  wird  zu  0,39—0,69%  angopfhon. 

y,  IDnxyme,  Die  Hefen  enthalten  eine  groüc  Anz&hl  von  Enzymen  oder^ymogeuou-)» 
die  fftr  ihre  fliyeiologiBdie  WiAmg  von  größter  Bedentoqg  eind  nnd  viellach  ein  difleiential- 
diamoettMdiea  Merional  awiadhfln  den  einaelnen  Helenarten  abeeben  f 8. 5881. 

Sie  diffundieren  teils  durch  die  Zellmembran»  teils  kfionen  sie  nicht  aus  der  Zelle  heraus- 
treten nnd  sind  für  die  Assimilation  und  Desasaioulation  innnhalb  der  Zelle  bestimmt.  Solche 
Enzyme  werden  ,,E  ndoe  nzy  mo"  genannt. 

Jedes  Enzym  beschränkt  seine  Tätigkeit  (hydrolytische  Spaltung)  nur  auf  einen 
oder  einige -wenige  AngrittwtoCCei  IJeben  der  spaltenden  beBitBendbHefenett^yme'vielfaeb 


1)  LohoMid  wird  die  Ywbeitaag  auf  IMt  eeet  von  eineei  Gehalt  voa  80%  an  anfwftrta 

(Bokern  7). 

Über  die  Entstehung  der  Enzyme  ist  man  noch  im  unklaren;  man  nimmt  au,  daü  von  dcu 
ZeifteiiMn  «"»^'»■*  sog.  Zymogene  abgespalten  werden»  aoe  welalien  als  Mattacettbetaiia  daceb 
'■ee  Alt  leoteoljtieeiker  S^paltoig  daa  eigantlielie  BBSjm  entelslife. 
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auoh  dne  syntlietisohe  Wlrirang  («ine  R«Tertiouwirkung).  So  kann  durch  die  Hdeo- 
glykase  am  Glykoeo  Maltose  bzw.  Isomaltose,  aus  Mai»dcl8aurcnitrilgl3^kosid  und 
koM  Amygdalin,  durch  Kefirhefenlakta.so  aua  Hezosen  Isolactose  gebildet  worden. 

Diejenigen  Enzyme,  welche  aus  der  Zelle  auatreten,  außerhalb  derselben  die  N'ähnMe 
abbauen  und  für  die  Aubuthme  in  die  Zdle  iowie  fttr  die  Speltnng  m  ftr  sugänglich  nüitai, 
nsunt  maa  aooh  wAl  VerdftUiiBgs-  oder  Srnfthrnngseiiiyiiie;  liieR»  gehflMn  die  0» 
«tAMB»  FeptMea  und  lipasen.  Dagegen  worden  die  En^TBie^  «ekhe  für  die  Ergänzung  da- 
zum  Lebfm  nötigen  Kraft  und  Wärme  sorgen,  Krnftenxyme  genannt  (die  Oxyd ?i Pen.  Kati- 
Itisfn  und  Zymapf);  Oxydase  und  Zymase  eind,  weil  sie  die  Hefe  auch  gepen  andere  Lebe» 
weaen  und  Freuidlwürper  verteidigexi  (schützen),  gleichseitig  Kampicnzy nie. 

Die  biaber  in  Hefen  naohgewieBenfin  Ai^Taie  hmm  tkik  in  folgende  Gruppen  taike: 

1.  Hydrolyaierende  Bn^me 

a)  Zucker  spaltende:  Invertase,  Glykaae  (Maltase),  Lactase,  Melibiase,  Raffina«. 
Trehakse,  Diastase  (AmjiMe)»  Deztnnaae  (deitrinTeigiieDdee  En^ym)»  ^Jis/kaga- 
spaltendes  Enzym; 

b)  Proteolytische:  Peptaae,  Endotryptase  and  Ereptase; 
o)  LipMetti  feM^peifeende; 

d)  Oeiinnangseneyme:  Lab. 

2.  Oxydierende  Enzyme:  Oiydeeeb  Ketileee  (t). 

3.  Keduzierende  Enzyme. 

4.  G&rungsenzyme:  Zymase. 

Über  die  inokerspeltenden  Enzyme  vgl  8L  S4  v.  582.  Da  einige  Helen,  n.  &  8ahB0> 
Seooheromyoee  oetoeponiB  and  Soii.-8Moh.  Pombe  «ndi  Dextrin  veigKten,  eo  nraB  in  ibn 
Mioli  eine  die  Dextrine  byilfOlyBierende  Deztrinase  angenommen  werden.  Das  das  GIt- 

kogen  in  Glyko!W5  Timwandflrifle  Fnzym  wird  für  gleichwertig  mit  Dta^tn"*»  und  für  ein 
Endoenzym  gehalten,  welches  zweifellos  l>ei  der  Sclbatgärung  der  Hefe  eine  Rolle spiett. 
Hefenpreßsaft  vergärt  Glykogen,  während  Hefe  selbst  dieses  nicht  tut. 

Von  den  proteolytiioben  Enzymen  iet  die  Peptaie  diffoekmeCUiig  and  kann  dis Pro- 
teine anoh  «ofierhalb  der  HrfemeUe  abbooent  wihnnd  die  Tryptase  als  Endoenzym  dm 
Abbau  dee  Hefenprotcdna  innerhalb  der  Zelle  bewirkt  (vgl  imter  Selbetverdauung.  S.  5$S>. 
Die  Hefonereptase  baut  nach  Dernby  wie  das  Darmerepsin  die  Polypeptide  ab.  fte 
proteol^üüchen  Enz3rme  sind  schon  in  der  frischen  Hefe  vorhanden;  sie  nehmen  bei  kkiter 
Lagerung  langsam,  bei  warmer  Lagerung  schnell  m,  wSbrend  die  Zymaae  abninunL  Floeken* 
befe  Jet  peptaaeann,  Stanbhef e  peptaaefeiob.  LIM  man  Flockflnbefe  bei  -fpinnanr  Ihn- 
penatnr  lagwn,  so  wltd  aie  zu  Staubbele  nad  bei  ataiker  Feptaaeonreiebenuig  wtUk, 

t%cT  die  Lipasen  vgl.  S.  35. 

Diu*  C  eri  n  n  u  npsf  n7  y  m  (Lab)  kommt  in  den  vorsohiedensten  Hefen  VW,  bleibt  m 
Preßsaft  monatelang  wirktiani,  ist  nicht  .dialysierbar. 

Pevoxydaie  koount  nach  Baoh  in  der  Haie  nidbt  tor. 

IHe  rednsierenden  Bnsyma  der  Hefe  laBeni  akdi  in  d«  Weiae,  dafi  aie  am  SHdO 
StitAstoff,  aus  Schwefel  und  Thiosulfat  SchweüBlwaaeerstoff  entwickeln  und  Jod  zu  Jod«^^- 
stoff  reduzieron  '/ymati.'icher  Natur  ist  dagegwi  nach  Hahn  di«  Reduktion  von  Mothrlen- 
blau.  Das  lUHiuktionsvermügen  dem  Freüsaites  geht  sohou.  nach  wenigen  Tagen,  bei  55-6Ö 
schon  nach  einer  Stunde  verloren.  Da  die  Reduktionswirkung  paralkl  mit  der  GirwiriuBl 
«faikt,  ao  iat  dieoelbe  vieOeiebt  an  dn  Zymase  gebondeo. 

Zymaea.  Das  bemerkenswerteste  Enzym  der  Hefe  ist  die  Zymaae,  wdche  unsbhängir 
von  der  Hefenzelle  den  Zerfall  des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlensäure  verursacht.  Die  Zjvm^ 
wurde  zuerst  im  Hefenpreßsaft  nachgewiesen,  den  E.  Buchner  1897  durch  Zerreil» 
von  Preßhefe  mit  Kieselgur  und  Quarzsand  sowie  durch  Auepressea  des  Hefebreies  mit^ 
hydraoliaoher  Prenen  bei  400—500  Atm.  erhielt.  Der  bei  noohmatigem  FQtiieren  dm* 
wdhnliobee  Filtrierpapier  erhaltene  PieBeaft  eteUt  eine  klare,  mir  kioht  opaliifareDde  IM- 
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hrit  iwt  «ajjpMlimwm  HrftmgiroJt  dar;  «to 

einen  Trockenri\ckstand  ron  8,5  —  14,4%  mit  1,3—2,0%  CHOlirfliAateiid,  der  Stickstoffgehalt 
beträgt  0,82    1 .72%.  Den  höchsten  ZymnRPirphalt  erhält  mnn  aiip  Hrfo  in  voller  SproBtätigkeit. 

T>rr  J'relisaft  vergärt  d-Glykose,  d-l*ructo»e,  Maltose,  Saccharose  Bchnell,  nach  einigen 
Angaben  auch  Glykogen^)  und  Dextrin  ziemlich  schnell,  Bafünoae  langsamer,  biarke  sehr  träge, 
«n  aohwIolHttii  Orinttows  fw  niohi  Lftokooe^  i-AtalbbMBM  wnä  HaaDiL  Fraotow  und  Olg^ 
ko0»  iratdan  im  GtegenMte  cur  Idbwnden  Hefa  gkioh  Bdbudl  fefgmeu. 

Die  Zymase  diffundiert  nicht  und  stellt  ihre  T^kBamkeit  im  Preßsaft  schon  bei  40 
bis  50**  ein.  Sie  wirkt  bocloiit*>nd  langsamer  al«  andere  Ensyme.  Durch  Alkohol  und  Äther 
kann  sie  in  Gemeinschaft  mit  andern  Stoffen  aus  dem  Preßaaft  gefällt  werden.  Alan  kann 
diese  F^ung  mehrfach  wiedeiliokii,  ohne  die  GSrioaft  des  Enzyms  zu  «ctiBdigen.  Bei  nie» 
d  rigor  Temperatur  UlSt*k)hd«rFrefi8«lt  ohne  Sdiidigtmg  der  GirkraltsnrTrookue-veKdamplen; 
ebenso  kann  der  Troc kenrückatand  unbeschadet  8  Stunden  auf  85"  enrimt  imdMi* 
r>fTr!i-lbe  hat  nach  dfii  IhsIut  i^^f-n  Versuchen  auch  nach  rinjährigem  Aufbewahren  von  seiner 
I  iiii  kraft  nichts  eingc  V>uüt.  Bei  28—30°  setzt  die  Gärung  am  Bchnellaten  ein,  dagegen  werden 
dic  höchsten  Vergärungszahlen  bei  12—14*'  erhalten.  In  sehr  starken  Zaokerlöeungen  (30  bis 
40%)  «neagt  di»  Z;;inaM  die  größtan  MBogen  Kohtemfare,  dagegen  yvätaA  Sit  Giftnig  tm 
aehmUstoa  in  10— ISpiioB.  LOngmgMU 

Antiseptica  wirken  auf  die  Zymase  yerh&ltnism&ßig  mmg  schädigend.  Zur  Frisch- 
haltung ohne  bedeutende  Sohidigong  der  Girktaift  aind  geeignet  TolnoJ,  CUarofonn»  Znoker, 
Olycerin. 

Die  Vergärung  der  Zuokerarten  durch  die  Zymaae  erfolgt  in  der  Weise,  daii  annähernd 
^eiobe  Mengen  Alkohol  und  KoUeMftnre  gebildeb  wetden.  Qlyoerin  nnd  Bernstein- 
fl&vre,  die  etiadigen  Nebeneraengnine  der  Hefenginmg,  antetdien  ansdninend  bei  der 
Zymasegärung  nicht,  und  haben  daher  yermutlich  mit  der  Gärung  an  sich  nichts  zu  tun. 

TAno  ReindarRt«)1]ung  der  Zymase  aus  dem  PreBsaft  ist  bisher  weder  dnrcli  Anefneren 
noch  durch  Fällung  mit  Alkohol-Äther  oder  Aceton  gelungen. 

Harden  und  Yonng  ndunen  In  der  Zymaee.swei  Ensyme  an,  die  eigentliche 
Zymase  und  ein  Koensym;  dieCttrang  kommt  nur  duroli  das  Zoeanunenwirken  beider  En- 
zyme zustande;  jedes  einzehie  Enzym  wirkt  nicht.  Das  Koenzym  iat  nichteiweiflheKiger 
Natar,  ist  diffuaibrl  und  knrhbf>ständig,  anBoheinend  ein  leicht  verseif! mrci  I'hosphorsäureester. 

Die  rasche  Abnahme  der  Wirksamkeit  des  Preßsaftep  rub  Hefe  hat  man  früher  auf  die  ver- 
dauende Wirkung  der  vorhandenen  Endotryptase  zurückgeführt;  wahrscheinlich  aber  beruht 
de  aof  der  VeneiAiiig  dee  Koenzyms  dnroii  lipaaen. 

W€§m  d^r  Gärung,  IKelTrag^  In  wekber  Weise  die  die  EMatehmig  dee  Alko- 
hole aus  Zucker  bewirke  und  wie  die  Spaltung  des  Zuckers  in  Alkohol  und  Kohlensäure  verlaufe^ 
beschäftigt  die  wissenfleh aft liehe  Welt  Bchon  seit  1696/97.  ohne  daß  bis  jetzt  über  beide  Fragen 
eine  volle  Klarheit  erzielt  iät.  Im  Jahre  1696  behauptete  nämlich  Becker,  daß  die  alkoho- 
lische Gärung  süßer  Säfte  sich  nur  auf  die  Zuokerarten  beschränke  und  durch  ein  Ferment 
msteade  komme,  während  Stahl  (1607)  eie  als  «annore  Bewegung"  (Bigenbewegung) 
anttaBto,  welche  von  der  Hefe  ausgehe  und  von  dieser  aof  die  nngebenden  Stofib  ttbertragen 

Wttlde,  wodurch  Alkohol  gebildet  würde. 

Lavoisier  erkannte  Enr\(^  des  18.  Jahrhunderts,  daß  der  Zucker  quantitativ  in  Alkolml 
Und  Kohlensäure  zarfalle,  wozu,  wie  Gay-Lussac  um  dieselbe  Zeit  erklärte,  der  Zutritt  von 
Ssnsntolf  crfordedidi  sei,  der  aber  entbelitt  wevden  IdBm»,  wenn  die  Zenetsnng  eounal  cin- 
gsMIefe  eeL 

Gleichzeitig  mit  diesen  Chemikern  lehrte  Berzelius,  daß  der  Hefe  wie  jedem  anderen 
Ferment  eine  beetmdere  „kntalytiaolie**  Kraft  innewohne,  dnnh  welche  sie  ohne  oho- 


Daß  Glykogen  nicht  durch  Hefe,  wohl  aber  durch  Preiinait  vergoren  wird,  hat  seinen  Grund 
daiii^  daft  ca  nidkt  dnieh  die  Zidimesibran  diffandisna  kann. 
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mische  AffinitÄt  auszuüben  fx^or  eine  Änderung  m  erleiden,  die  Zersetzung  de«  Zockers  hei^id- 
führen  künno.  Die  Hefe,  mit  der  in  geringen  Mengen  große  Zuck^^rmencen  vergoren  werdm 
k&uiten,  wirke  in  ähnlicher  Weise  kMaJjtiisch,  wie  der  PlAtimchwamm  gegen  ein  GemiNk 
TOD  WMMntoff  und  StusnliafL 

Dkm  AamAaanagBa  nmhmen  aber  eine  mad&n  WmSaog,  tih  um  t—t  diimilb*!  Zeit  jUS!) 
drei  Botanikart  Kützing,  Caignsrd  -  Latoor  und  Bohwann,  dorch  mikroekopisdkf 
Untersuchung  crknnntpn.  daß  der  bei  der  Gämn?  Ptof«»  auftretende  Bodensatz,  die  Hef*-. 
ein  einzelliges  Lebewesen  sei  und  die  Garung  auf  die  Lebenstätigkeit  dieses  Wesens  ruru:k.- 
geführt  werden  miiiMe.  Schwann  erkannte  auch,  daß  in  gekochter  Flüssigkeit  ohne  ljuSx- 
nxtritt  —  alao  anter  AMiaHang  der  Lebcndmn»  —  keina  Ginmg  eintnCe. 

Von  d*  an  bew^  sich  der  Streit  swiMbeii  den  Fragen,  ob  die  ^Mltmig  de*  Sadtoi 
auf  einer  aoflschließlichen  Zellentätigkeit  oder  einer  Ferment-  bzw.  Enzymwirkmig  oder  nf 
beiden  Vorgängen  beruhe.  Gfegen  die  ..vitalistiBche'*  Auffassung  wan^itf-  sieh  in  erster  Linie 
J.  V.  Liebig  (1839—1840)  und  erklärte  (ähnlich  wie  Stahl)  die  Hefe  für  einen  in  ZerBetzocg 
brfindlicb«!  Etwotfikörper,  dw  dis  Bewegung  Mtner  Moiftkftle  auf  die  dee  Zocken  übestzi^ 
vnd  deoMlbeii  dedavoh  ebeniiUB  nr  Zonetnog  «mf«.  Vwrweiiing,  nadde  vod  CKiag 
aind  nach  v.  Liebig  nur  ab  Oxyd»tiautwatfßagß  aufzufassen  und  nur  graduell  vonetnarnkt 
verschieden.  So  spricht  er  von  einer  „Verwesung  des  Alkohols"  und  bezcichnrl  die  Ginu^ 
als  einfn  eigentümlichen  chemi.schen  Prozeß,  der  sich  zwnschen  dem  Zucker  und  einem  Fer- 
ment abspiele,  welches  Ictzt^e  sich  durch  eine  Umlagerung  au»  dem  Hefeneiweiß  bilde  und 
den  AbmUA  lur  Spcdtung  dee  ZnökcrB  gebe.  Wenn  t.  Liebig  aaoh  qtitar  die  rniiiiimiiatiir 
der  H«fe  aoariwuite,  m  TeriMnt»  «t  dooh  bei  Miner  niii  obenüMlMii  Anffftwimg  dm  Ginngi- 
▼organges. 

Im  Gegeiiflatz  hiemi  oHjrachte  dann  Pnateur  neue  umfangreiche  Beweise  für  den  Zu- 
sammeuhang  zwischen  Gärung  und  Lobens  tatigkeit  der  Hefe  und  vertrat  die  An»*^^  daS 
die  Hefe  dem  Zucker  den  zu  ihrem  Leben  nötigen  Sauerstoff  entsiehe  und  dadurch  dm  Zerfall 
in  Alkohol  und  Kohlensbue  bewizka.  Die  Ginmg  iat  naob  ihm  ein  „Ldmi  ohcae  Luft**,  m 
kann  auch  in  eiweifiCnien  ZaokflriOaimgen  auftteten  md  ikflrt  mü  dem  Abetorben  der  Hde 
auf.  Viele  Anhänger  der  vitaliatiscben  Anschauung  nahmen  infolgedessen  an,  daß  die  Hefe 
den  Zucker  zu  ihrer  Emährunß  aufnehme,  zur  Ernährung  verbrauche  und  daß  die  übrigblei- 
benden organischen  Beete  zu  Alkohol  zusammatträteo.  liOtstere  Ansicht  läßt  sich  aber  nach 
N&goli  aiolit  Mfndrt  bUtan,  d*  von  100  IWkn  dM  vondwHrfB 

kleinerTeüali  BeMgeMMeteEftipiinaitM  iriadar  awdirfiit  N4geli  fiJtediaCMnoigalidietW- 

tragung  von  BewegangKaatftnden  der  Moleküle  dee  lebenden  Plasmas,  welches  hierbei  unvvtw 
ändert  bleibp,  atif  da<^  OSrmatrrial  auf,  WoduToh  das  Gleichgewicht  zwiwhen  dessen  Molekülen 
gestört  werde  und  diese  zerfallen.  Er  berechnete  den  Wirkungsradius  »  iin  r  Zelle  auf  20— öO  ii. 

Wieder  amlere  Forscher»  wie  O.  Brefeld,  waren  der  Ansicht,  daß  Heieuwachütum  und 
CMnug  swai  v«Raobi«dane  Tocgiiiga  aeien,  dia  molita  miteinandw  n  ton  bitten;  dia  BMe  baan 
waohsen*  <Aoa  CMniiig*sa  Taranaoban»  «ibrand  abgeatorbeoe  (tote)  Hefe  in  ZndncUaan^m 
CHrung  hervorrufen  kann. 

Diese  Ansicht  erhielt  dnnn  eine  wesentliche  Stütze,  als  es  in  den  1890or  Jahren  gelai^ 
aus  der  Uefe  verschiedene  hydroiysierende  Enzyme,  wie  Invertase,  Glykase  u.  a.  zu  gewinnen» 
besonders  ala  E.Baob&ar  1807  dia  Welt  damit  fiberrasohte,  daß  aaoh  aellfreier  Preflaafc 
derHafo  ana  Znekar  gefadaao  Alkohol  nndKöblanaiiin  wa  bilden  imatande  iat  wia  dia  Brie 
aelbaf).  Die  gärende  Wirkung  konnte  beim  zellfreien,  filtrierten  Preßsaft  nur  von  einem 
Bnqrm»  daa  S.  Bnohnar  ZymMO  (8. 590)  naonta^  faeRtthnn  and  damit  aohien  die  Skieit' 


^)  Im  Jahre  1868  hatte  Traube  die  Aoaioht  au«ge«prochen,  daß  die  Gärung  durch  gemm 
in  dar  Zelle  enthaltsne  Bnmyme  bewirkt  w«rd^  «eleba  donh  Inßerong  beetiauater 
Afliiiititen  den  Zeilell  dae  Znskeea  hermrafBO.  Dieee  Theoiie  hatte  Tiale  Anbiofer  geiaad«, 
ohne  daO  Traabe  dafür  einen  beetimmten  Beweie  «afaringen  bon»la> 
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itmgbt  ob  die  Qlniig  «uf  einer  reinen  Zellent&tigkeit  der  Hefe  oder  auf  einem  chemisch« 
f  nxvmatischen  Vorgang  beruhe,  endgültig  oiit-schieden  zu  sein.  Die  lebende  Hefenzellf^  ist  als 
Zymosccrzeuger  für  den  Gärvorg&ng  unbedingt  erforderlich,  aber  die  eigentliche  Zersetzung 
des  Zuckers  durch  die  Zym^se  ist  von  dem  physiologischen  Vorgange  des  Hefenwachstums 


IimIm  liaife  Rubner  in  seiner  Schrift  „Die  EmShrongtphysiologie  dnr  BflCmielle^ 
1913  auch  gegen  die  Enzymtheorie  E.  Buchners  Stellung  genommen  und  darzulegen  gesucht, 
*  daB  der  Zerfall  des  Zuckermoleküls  das  Ergebnis  zweier  gleichzeitig  nebeneinander  erfol- 
genden Vorgänge,  einee  vitalen  und  enzymatisohen  Vorganges  ist,  welche  in  ihrem  chemisohea 
Verlaufe  gleich  iosb.  Unter  gBii«llg«i  VediiilftiiliMa  wIleD  06—98%  des  ZaikmB  dnroih  db 
Lebenstitigkeit  der  Beie  in  Alkohol  und  Kohkmaiore  leriegt  wecdm,  während  nur  der  kkine 
Best  durcl)  die  enzynutiaehe  Wirkung  zersetzt  wird. 

Die  Einwände  R u b n e r s  haben  Indes  E.  B ti r h n e r  und  S.  Skraup*)zu  neuen  Versuchen 
angeregt,  welche  zu  dem  Ergebnis  geführt  haben,  daß  ein  vitaler  Anteil  an  der  Gärung  nicht 
angenommen  zu  werden  braucht  und  daß  vuiläufig  kein  Anlaß  vorlit^t,  die  Euzymtbeorie 


Zerleffung  de»  Znektr».  Wenn  sohon  die  Uraaohe  der  Qinmg  noch  nicht  vfSBäg 
gekttrt  ist,  so  herrscht  über  di'  der  Spaltung  des  Zuckers  in  Alkohol  und  KohlentSaxe 
aoeh  wenige  Klarheit.  Man  Iwit  wohl  angenommen,  daß  aus  dem  Ziiekeimolekfll: 

CHjOH .  CHOH  .  CHOH  •  CHOH  •  CHOH  •  COH 

durch  Abspaltung  ycm  H  and  OH  und  Wiederanlagem  an  andere  Kohlenstoff atome  eine 
Verbindung 

CH, .  CHOH  •  C^^^  •  CB, .  CHOH .  COOH 

entstehen  kannte  und  hiemn  dnreb  neue  Wanderung  toh  H  swei  Mol  Hiloheivre: 

CH,  ■  CHOH  •  COOH  vaA  CU,  •  CHOH  •  OOOH 

«nd  hiecmw  imur  je  swet  Moleküle  Alkohol  und  KoUensante: 

CH»<  GH,OH  +  00«  und  CH,  •  CH,OH  +  CO, . 

IHeeer  Torgaag  wird  indes  luoht  fttr  mflglioh  angenomnmi,  weil  Milehsänpe  durdh  Hefe  nidil 
in  GiitoDg  geliMdht  werd^ti  kann. 

Da  bei  der  Gärung  Dioxyaceton  CH,OH  •  CO  •  CHjOH  entsteht  und  dieses  mit  Hefe 
TW  .\lkohol  und  Kohlen.iiiurc  vergärt,  so  hat  man  dieses  als  Mittelglied  z-wischen  Zucker  und 
Alkohol  +  KobletiBäure  angesehen,  während  A.  Bayer  ein  Schema  für  die  Umwandlung 
gibt,  welche  ganz  auf  Hydrolyse  im  Sinne  der  Enaymtheorie  beruhen  würde,  nämlich: 

Spsltosf  des  Zockers  durch  Hydrolyse 
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Sp&ltung  aber  Dioxyac«ton 


CHO 

CBtOH 

CHsOH 

CHOH 

CHOH 

-♦CO 

CHOH 

o 

CS 

CHOH 

CB,OH 

+ 

"  CHOH 

CH.OH 

cnon 

CRon 

-»CO 

CH.OH 

CH.QH 

CH,OH 

CHfC&OH 
CO. 


CH.-CH,OH 
00, 


W»'il  abor  nach  Slator  Dioxyaceton  mit  Hefe  langsamer  vergärt  als  Olykose,  so  erscheint 
auch  di«'.s<T  Abbauweg  unwahrecheinlieh.  Neuberg  und  Kerb  nfhmen  Brenztrauben- 
säure CH,>  CO  »COOH  als  Zwischenglied  an;  sie  liefert  mit  Hefe  (bzw.  Carboxylase)  lebbait 


Kftnig. 


DeatMh.  ehem.  GeadlMhalt  1914,  «T,  «RL 
I.  n.  LAvO. 
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Kohlensäure,  aber  statt  Alkohol  nur  Aldehyd;  lotrtcrer  geht  aber  durch  Reduktion  (naaie- 
miden  Wasserstoff)  leicht  in  AiJiobol  über.  Daß  aber  solche  Reduktionen  bei  der  Hefengämog 
ttattfinden,  bat  Neaberg  dadurch  gezeigt,  d»ß  «r  der  Girflüsaigkeit  Calciumsuliit  (CaSO,) 
EUBetst;  dadoreh  wixd  der  sich  bitdeode  Aldebyd  ab  aoetalddiydBohwaffigsanrM  Caksaa 
«Iiigefangen  (Abfangverfahren),  und  es  entsteht  infolge  Reduktion  gleichzeitig^  Glycerin. 

Di«'  Art  der  Spaltung  des  Zuckers  bii  der  Gärung  i^t  hi'^ruach  noch  in  Dunkt  l  t^t  hüllt. 

O^Üruiig»erzeugnisHe.  Neben  Äthylalkohol  und  Kohlensäure  als  rcgehnaläiC'ü 
ttnd  bauptsacbUohsten  Gärungserzcugnissen  treten  in  den  gegorenen  Flüssigkeiten  noch  mannig- 
faltige Nebenersengnisie  auf,  die  aioli  mm  Teil  ebenidUs  bei  der  O&mng  bilden*  tum  Td 
aber  aooh  ans  den  Terwendeteiii  Robatoffen  etaauneii,  nimliab: 

1.  Höhere  Alkohole:  Haaptsachlich  Amylalkohol,  dann  IsobutylalkohoU  Nonsal- 
butylalkohol.  normaler  Prorvlnll-o!  ")!.  kli'inc  Mengen  Hei^laJkohol»  Hept^lalkobol,  Ok^ 
alkohol  und  noch  höhere  AlkuiioJe,  forner  Glycerin. 

2.  S&ureu:  Bcmstcinsäure,  Milchsäure,  Essigsäure^  Butt«%äure,  Amoiscns&ure,  Fropioo- 
•Kare,  Baldrianaiure  und  noch  blttwve  Fettaiuren. 

3.  Ester:  Die  Ester  der  genaimteii  Feitaiuzen  mit  XthylaÜKiQbol  und  hOberen  A^fc**«*™, 
baaptsächlicb  Essigester  (Äthylaoetat),  Ameisensäurcester  u.  a. 

4.  Aldehyde:  Hatiptsächlich  Acetaldehyd,  dessen  Pol3nnere  Paraldrhyd  tind  MeUl- 
dehjd  sowie  Aoetal,  femer  Butyroldehyd,  Valeraldehyd,  Acroleia,  Crotonakiehyd  und  FurfuroL 

fi.  Amide  imd  Baaan  aUer  Art,  die  bei  der  HTdntyae  der  j^oteine  entataben  (vgL  &  9). 
Ob  SebwefelTerbindnngen:  Sebwefelwaeaerrtoilt. 
7.  Organische  und  unorganische  Salao. 

Über  die  Entstehung  difser  Gürungperzftipni!»8e  sei  noch  folgendes  bemerkt: 
1.  Alkohole,  u)  Der  .\th  vIh!  kohol  entsteht  nni  regelrechtesten  in  8—10 proz. Zucker- 
iösungen;  in  solchen  unter  5%  verlauft  die  Gärung  langsamer,  in  solchen  iiber  35%  hört  sie 
gaaB  auf  oder  geht  nur  aebr  m&Big  vor  aieb.  Daa  liXngt  mH  den  oamotiaoben  VcrbillmMi 
und  der  Dieke  der  Zefhaembran  «MamnMm.  Iltaoraliaoh  aoUen  aua  100  Teilen  Znekcr  90  Tab 
Alkoboi  und  50  Teile  Kohlensäure  entstehen;  weil  ab^  nach  Pasteurs  und  aod^nUntn- 
Ruohungen  neben  Alkohol  und  Kohlensäure  aus  dem  Zucker  noch  andere  Erxeturrissp  fOly- 
oerin  u.  a.)  gebildet  werden,  so  pflegt  das  Verhältnis  zwischen  48,7—51,0%  Alkohol: 46,5 
bis  49,1%  Kohlensäure  zu  betragen.  Bei  der  Gärung  mit  zellfreiem  Hcfen{«tßsaft  voda 
aanJUiemd  gleiche  VerhUtniaee  erhalten. 

b)  Höhere  Fettal kohol«  (ond  Methylalkohol).  Die  höheren  Fett«Ikohole  en^ 
stehen  zum  Teil  bei  der  Vergärung  von  Zucker  durch  Bakterien,  zum  Teil  aber  nach  dfn 
Untt^rsuchungen  von  F.  Ehrlich  durch  eine  alkoholische  Giming  der  Aminosäuren,  wobei 
Kohlendioxyd  und  Ammoniak,  das  der  Hefe  als  Nahrung  dient,  abgespalten  werden.  Ans  dm 
Leuob  («•Amino-lM^proiiaiare)  entatebt  auf  dieaa  Weiio  dv  iMMunyialltahol»  aaa  des 
ÜMlenoin  der  aktive  Amylalkohol: 

^•>CH  -  CH,  -  CH/^    +  H,0  =  ^^)cfH  -  CH,  -  CH.OH  +  NH,  -f  CO, . 

3  8 

Die  höheren  Fettalkohole  unterdrücken  die  Gärung  durch  um  so  geringere  Meageo» 
je  höber  ihr  Molekulargewicht  ist  (Äthylalkohol  z.  B.  bei  einem  Gehalt  von  15%,  Propylalkohol 
bei  10%,  BulybUtobol  bei  2,5%  uaw.). 

Nur  T<m  Methylalkohol  gentigm  nach  Regnard  noeb  gmng^  Mengen  sk 
yon  Butylalkohol,  nämlich  2%,  zur  Unterdrückung  der  Gärung.  Der  Methylalkobol 
kommt  in  einigen  Gärerzeugnis.sen  (Rum  u.  a.  bis  zu  0,1%,  in  Tresterbranntweineri  bis  za 
4%  des  Gesamtalkobols)  vor  und  entsteht  wahrscheinlich  aus  dem  Pektin  der  Brohstoüe, 
das  als  Methyleatar  der  Pektinaänre  aufgefafit  und  durch  das  Ensym  „Pektaae**  in  Fekt» 
a&nre  und  Metbylalkohdl  geapalten  wnd. 

c)  Glycerin.  Das  Glycerin  ist  ein  ständigea  Nebenerzeugnis  bei  der  Alkobolgänmg. 
Paatour  fand  ala  ecater,  daß  bei  der  Alkobotgirung  aua  100  Teilen  Zuokcr  leeeimifiig  ifi 
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bis  8>6  Teile  Glyccrin  und  0,5—0,7  Teile  Bonistemsäure  entstehen.  Wir  winea  haate^  dftft 

das  Glycerin  kein  eigentliches  GürungserzeugniH  ist.  das  durch  Einwirkung  der  Hefe 
auf  Z u 0 k «•  r  gebildet  wird,  Bondt'm  ein  Stoffwechselcrzeugnia  der  Hefe,  da«  unabhängig 
von  uer  Aikobolbildung  au8  dem  Zucker  ist;  man  dati  annehmen,  daß  da«  Glycerin,  wie  die 
hCbeien  Alkobde  und  die  Bernstemsiiuce,  durah  eine  Gärung  von  Aminos&ttren  gebildet 
und.  Sie  Mmge  dee  bei  der  Ctiimng  cntetelMiideii  Gl^oeriss  ist  abhiogig  von  der  Lebciw> 
encrgio  der  Hefe,  die  wieder  in  engster  Beziehung  zu  den  Verhältnissen  steht,  unter  denen  die 
Gänmg  verlauft;  die  Umstände,  die  die  Lebensenergie  der  Hefezrllcn  steigern,  wie  richtige 
Konzentration  der  Zuckerlösung,  reichliche  Ernährung,  geeignete  Gärtemperatur,  Felileu 
BohädUoh  wirkender  Stoffe,  wirken  günstig  auf  die  Glyoerinbildung.  Anob  dieHeferaeae 
floheint  einen  enteoheidmden  Einfluß  auf  die  Menge  dee  bei  der  Gärung  entetebenden  Gfyeerins 
sn  haben. 

Bei  Weinen  hat  dir^  Anwendung  von  Reinhefen  e>dcr  die  Zuckerung  der  Weine 
keinen  KiiüluQ  auf  die  Glycerinmcngen;  diese  sind  im  allgemeinen  gleich  mit  den  bei  den 
spontan  vergorenen  Weinen  ohne  ZuckerzusatgL 

AatteUend  aber  ist  ei»  daß  äeb  nach  Connetein  und  Lttdioke  doroh  Zniata  von 
alkalieoh  beeohaffenenfiKtaen,  beeond0rBToii5O--dOO%NatriumBulfit,ni  10proB.ZwAex>- 
iBeung  die  Ausbeute  an  Glycerin,  auf  Zuoker  berechnet,  von  einigen  wenigen  auf  36  Prozent 
steigern  läßt.  T>abt  i  nimmt  die  Bildung  von  Alkohc^l  und  Kohlensäure  ab,  die  von  Aldehyd  zu. 
Hierbei  zeigen  weder  verschiedene  Zuokerarten  noch  Heferassen  einen  wesentlichen  Unterschied. 
Da  das  Glycerin  nicht  ans  dem  Zucker  gebildet  wird,  muß  angenommen  werden,  daß  infolge 
der  durch  den  Sabnuata  yer&nderten  oemotiidi»  VerhiUtniflse  mehr  Stoffwecbsekraengnisee 
d»  Heie  enteteben,  wekbe  eine  größere  Menge  Glycerin  liefern. 

2,  Süuren,  a)  Bernsteins&ure.  Die  Bemsteinsäure,  von  der  im  Wein  auf  lOO  Teile 
Alkohol  etwa  0.75  — 1. 35  Teik'  vorkommen.  entHteht  nach  F.  Ehrlieh  ähnlieh  wie  die  höheren 
fettalkohole  aun  einer  Aminosäure,  und  zwar  aus  der  bei  dem  i^oteiuabbau  sich  bildenden 
Glatamine&ure,  die  nuiolwt  unter  W|aeeraiifn«hiiie  In  Ammoniak  und  Oxyglntar- 
einre  «erlegt  weiden  aoU: 

CH«-GH(NH,>-O0OH  CH^-GHOH— COOH 
I  +HsOs  I  +NH,. 

CH,— COOK  CH,-CüüH 

Die  Oxyglutan&ure  spaltet  ekb  in  Berneteinsäurehalbaldehyd  und  Ameisen- 
säure: 

CH,— CHOH — CX>OH      CH,—  CHO 

I  -  I  +  HOOOH. 

CH,— COOK  CH,— COOH 

Der  Halbaldehyd  der  Benebeineiiire  wird  dnroh  die  Oxydsm  der  Hefe  su  Bern- 
■teinaftttre  «uq^diert: 

CH«— CHO  CHg-COOH 

I  +o=i 

CH,-COOH  CH^COOH 

b)  Milchsäure.  Dieselbe  wird  durch  eine  grüße  Anzahl  von  Bakterien  —  man  haft 
gagen  50  AH€n  nachgewIeMn  —  aoe  Koblenhydraten  gebildet;  die  Monosen  aerfallen  glatt  in 
21foLllli]difliaffe(S.0OQnd598).  Bei  einigen  IMikhaiavegirangeneatwiokeltsidiaaeh  Kohlen- 

säure,  z.  B.  bei  der  Zersetzung  der  Äpfelsäure  durch  Bakterien  (vgl.  S.  647),  bei  anderen 
gleichzeitig  Essigsäure.  Die  wilden  Milcheäurebakterien  sind  im  Gärgewerhe  nehr  schäd- 
lich; da  sie  gegen  freie  Säuren  sehr  wenig  widerstandsfähig  sind,  so  leitet  man  iui  Uefengut 
(Ifaisehe)  vor  dem  Zosatz  von  Hefe  durch  Zusatz  einer  Reinkultur  des  Milchsäurepilzes 
BaeQfaia  Delbrflekii  T^«*»*»— *»  erst  eine  Milolu&ureg&rung  ein  und  setct  dann  die  Hefe  txx, 
die  unter  dem  sohwacben  Siuregehalt  nicht  leidet.  Bei  der  teohniscben  Hentsihmg  der 
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Gäntngsmilohaiare  wird  die  entstandene  MUohsiuixe  durch  Zusatz  von  Kalk  sofort  neu- 
tr&Uaiert. 

o)  Buitertftureb  Sie  wiid  ans  vefwbiedeiieii  'Ktitkknlkyänitm  dwoh  die  EfanridnDg 
Ton  Battenitirebakieri«n  gebildet.  Einige  senetaeo  «neh  mflehsanraa  SjüJe  m  Btttt—toa. 

Neben  Butteraäure  entstehen  Wasserstoff  und  Kohlensäure.  Für  Brennereien  kommen  vor- 
wiegend 2  Buttersäun^baktfricn  in  Betraoht;  dM  dnea  biklen  nur  Bntjl^kohoi,  die  andcrai 
neben  diesem  auch  noch  Buttersäure. 

d)  Essigsäure^  Die  Essigsäure  entsteht  unter  dem  Eiafittfi  von  BekUrien  we dem  AI* 
koliol  dnroh  Osydetion;  die  ZiU  der  Enigsitirebekteneii  ist  eebr  poß;  in  dcD  waekibm  VUka 
ist  das  Vorhandensein  der  Essigsäure  auf  die  wilden  Miloheiiiiebektcrien  zurückzufühim 
Ein  G<  halt  von  0,75"^,  Ksj>ipsäure  kuiin  die  alkoholische  Gärunp^  ganz  nnterdrück^n.  Dag»^^ 
sind  die  Kssigsäurcbaktarien  selbst  gegen  höhere  Säure-  und  Alkoholraengen  auüprordt  ntluh 
unempfindlich;  die  Sohnellessigbakterien  vertragen  bei  allmählicher  Angewöhnung  Säure- 
gehalte hia  14.5%*  d.  lu  kflnnen  Enig  nm  aoiobem  Gehalt  büden. 

3,  Euter,  Die  Ester,  Aroma-  bcw.  Bnkettstoifot  rOAuen  anm  Teil  ana  den  Bchaloflm 
her  oder  werden  durch  Vereinigung  der  Alkohole  mit  den  Säuren  unter  Einfluß  der  Hefen  und 
Baktorieii  bzw.  durch  Symbiose  von  Hefen  und  BiJcteciea  während  der  Girang  oder  hat 
Lagern  gebildet  (vgl  unter  Wein  S.  647  und  663). 

^.  Aldehyde,  Die  Aldehyde  der  Fettsäurereihe  können  als  Zwischenstuf e  zwischen 
KoUenhydrateo  bsw.  Amiitnalnien  und  Alkohol  anfgeEaHt  weiden,  indem  die  in  den  Hcfiea 
vorhandenen  Qrpdaaen  (&  S90)  an  ihrer  Oxydation  nicht  anareiehtaL  Nur  das  Furf  uro! 
mufi  als  aua  drn  Pentosanrn  unter  dem  Einfluß  der  Säuren  cntstandrn  gedacht  \i  erden. 

Härung  durch  lirinzuchthefctt.  Die  vielfachen  Störungen,  welche  im  Ghrgc^rprbe 
durch  Nebengärungen  infolge  von  Vcruiueuiigungen  durch  Pik-  imd  Baktehenkeime  aus  dtt 
ladt  oder  Hiele  atete  iwobaohtet  wurden,  hatten  aohon  dahin  gefflhrt»  die  offenen  Xihladdf» 
in  der  Brennerai  duroh  gesohlomene  Apparate  an  etietaen  und  die  Hefe  naoh  Paatenra  Ycr- 
Bchlage  durch  ^^einsäurelösungen  zu  reinigen.  Aber  letzteres  Reinigungsmittel  beseitigte  viel- 
fach nicht  die  Übelstände,  aondem  begünstigto  aogar  daa  Waohadun  der  aiurelealeQ  Knafc- 
heitshefen. 

Erst  mit  Hansens  Arbeiten,  die  im  Jahre  1879  einBctzten^  begann  für  die  Ciaruug^- 
gewerfae  eine  neue  Zeit.  Hanaen  wies  soniolMt  naoh»  da6  sahkeidie  Kiankheitaend» 
nnngen  im  Ker  auf  wilde  Hefen  (vorwiegend  Kahm«,  Anomalua-  und  Ezigunihde)  aaittofc« 

Buführen  seien,  die  in  der  Anstellhdfe  neben  den  Kulturhefen  vorhanden  sind.  Weiter  zeigte 
er,  daß  auch  die  Kulturhefo  keine  eitiheitliehe  Art  ist,  sondern  aus  zahlreichen  Varietäten 
besteht,  deren  jede  z.  B.  dem  Bier  besondere  Eigenschaften  verleiht,  und  die,  gemeinsam  w- 
wendet,  unter  Umständen  sogar  kruikhafte  Erscheinungen  verursachen  können.  Auf  disMi 
Unteraudbungen  grikndete  Hanaen  aein  System  der  Verwendung  der  Reinhofen  in  d» 
Brauerei,  das  damuf  beruht,  duroh  plamniißige  Auswahl  aus  der  Betriebehefe  eine  ciadge 
goeignetc  Art  herauBZUsuchen  und  diene  in  diT  Würze  allein  zur  Entwicklung  zu  bringen. 

Die  Rcinzüchtung  der  Hefe  erfolgt  in  tier  Weise,  daß  von  Anf'^ohweminungen  df-r 
Betriebshefe  in  Wasser  geringe  Mengen  in  Wüizegelatine  verteilt  und  auf  Deckgläser  stts- 
geetriehen  werden,  ao  dafi  die  einseinen  Zellen  vOUig  getrennt  voneinander  liegen.  Biee» 
Deckgläser  werden  dann  auf  kleine  f  eoohto  Kammern  gelegt,  und  ea  wird  unter  stetiger  mfloe- 
alKOpieolier  Kontrolle  die  Entwicklung  der  einzelnen  Zelle  au  einer  Kolonie  verfolgt  Voc 
aolchen  Kolonien  werden  dann  kleine  Teilchen  in  Würze  tibertragen.  Die  nach  diesem  Ortind- 
satz  der  Einzellkultur  erhaltenen  vollständigen  Reinkulturen  werden  auf  ihr  Verhalten  iß 
Würze  geprüft  und  die  dami  geeignetsten  Arten  oder  Varietäten  für  die  Verwendung  in  der 
Pmxia  heettmmii 

Hansen  hat  gezeigt,  daß,  wie  schon  oben  geaagt,  die  ragwwhaften  der  Hefen  im  B^ 

triebe  nur  in  geringem  Grade  der  Variation  unterworfen  sind  und  etwa  zeitweilig  entstrberith' 
Varietäten  bei  richtiger  Betriebeführang  achnell  in  die  alten  Fägeneohaftffli  aurtiokialWi. 
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Dagegen  kt  m  ihm  gdnngcn,  dundi  Züditimgen  bei  diMr  dfe  Spcnnliildaiig  abenolneitendeii 
Tpinpenitiir  kOnatlbh  feste  MparogtiM  VarietiLton  cn  etiwigro  und  auf  diese  Weise  die 

Eigenschaften  der  Ktüturhefen  zweckmäßig  zu  ändern. 

Dil  in  der  be.schricbenen  Weise  erhaltenen  Keinhefcn  werdm  der  Würze  b^w  Maischo 
bzw.  deni  Most  in  großen  Mengen  zugesetzt.  Die  Zeit,  während  welcher  sich  dieselben  im 
Betriebe  reiii  erhalten,  schwaniit  nach  der  Betriebsführung,  Jahrebzeit  uhw.  sehr.  ist 
dslier  exforderiioh,  von  Zeit  m  Zeit  inuner  wieder  neue  ReinlMle  riiiwi  f ttliwii»  wenn  die 
UologiMlie  SkmtroOe  Migt,  daB  die  AnsteUhils  venuminlgt  ist 

Wie  Hansen  die  Reinh^e  in  die  Brauerei,  so  hat  sie  vorwiegead  P.  Lindner  in  die 
Bkennerei  und  Wort  mann  in  die  WeinherstplUmg  eingeführt. 

Für  untergärige  Brauereien  hat  Hansen  selbst  die  Verwendung  der  Reixihefea 
durchgef Olirt,  und  nsoh  sdnem  Vorbilde  erfolgt  jetzt  in  allen  größerra  Braoeareien  der  Welt 
die  CNtaung  doieh  Beinhef e^  Dadurch  ist  an  die  Stelle  des  Zufalls,  der  sonst  den  Brauerei, 
betrieb  behemdite^  eine  groflo  Betriebssichwheit  getreten. 

Für  die  obergftrigen  Bnmerden  liat  zuerst  JOrgensen  im  Jahre  1885  die  Rein- 
hefe verwendet. 

Als  Brennereihefe  wird  nach  P.  Lindner  die  sog.  Rasse  II  der  Berliner  Station 
in  fast  allen  dentsohen  Bramereien  ▼erwendet,  wihrend  Baese  V  denelben  Station  fttr  die  . 
Prefihefeh  erstell nng  weite  Verbmtnng  gefunden  liat. 

Wortmann  bat  durch  umfassende  Versuche  nachgewiesen,  daß  die  verschiedenen 
Weinhefearten  in  bezng  auf  Vergiirung,  Säurebüdung  und  zum  Teil  auch  auf  Bukett-  und 
Geschroacksstoff e  durchaus  verschiedene  Erzeugnisse  liefern.  Man  hat  anfangs  auch  gehofft, 
daß  die  Hefen  verschiedener  Herkunft  jedem  beliebigen  Most  ein  bestimmtes  Merkmal  ver« 
leiben  kamten,  daß  insbesomlen»  Gesob  m*ok  nnd  Bn  kett  stark  beeinflnfit  wflrden;  indeseen 
bat  sieib  doch  gezeigt,  daß  Bukett  und  Geschmack  in  viel  bAberem  Onde  von  den  Reben- 
Porten,  dem  Boden,  dem  Grade  der  Reife  der  Trauben  usw.,  als  von  der  Hefe  abhängen. 
Die  Bukettstoffe  der  Hefe  sind  flüchtiger  Natur.  Man  ist  daher  auch  davon  abgekommen, 
fremde  Hefemrassen  zu  verwenden,  sondehi  benutzt  vorwiegend  die  in  den  betreff  enden 
Weineii  sdbrt  gefondenoi  Arten. 

Der  HanptTorsng  der  Verwendung  der  Reinbefe  bei  der  Weinbereitung  liegt, 
da  dieses  Gewerbe  nicht  gut  wie  die  Brauerei  mit  gekochtem  Most  arbeiten  kann,  in  der  schnellen 
Einleitung  einer  guten  Garung,  ehe  noch  die  auf  den  "Rf»f>rpn  stet.s  vorhandenen  wilden 
Hefen,  besonders  die  Apiculatushefe,  oder  die  ebcn.so  gefährlichen  Essigbakterir-n  zw  stärkerer 
Entwicklung  gelangen  können.  Ferner  vergären  JElcinhefenweine  schneller  und  klaicn  sich 
daber  sndi  beeser.  Des  Bnkett  der  jungen  Weine  ist  im  allgemeinen  reiner. 

t 

Bie  physiologische  Wirkung  des  Alkohols. 

Der  Alkohol  wird  vom  Körper  schnell  aufgenommen  und  verbrennt  sofort  zu  Kohlcn- 
Btoe  nnd  Waaser;  er  liefert  wie  Fett  und  Kohlenhydrate  Wärme  und  kann  jene  ersetzen; 
^  1  g  Alkohol  liefert  rund  7  Oilorien,  welebe  -nm  dem  KArper  fOr  seine  Zweeke  in  Arbeits- 

leistungen  ausgenutzt  werden.  Insofern  kann  man  den  Alkohol  theoretiBch  als  wirklichen 
Nährstoff  bezeichnen.  Weil  er  aber  nicht  wie  Fett  und  Kohlenhydrate  zu  einem  BeKtandt<"iI 
des  Körpers  wird,  sondern  direkt  verbrennt,  so  muß  er  zu  den  Genußmitteln  gereohnet 
werden  (S.  1). 

Von  dem  eingenommenen  Alkohol  werden  nur  etwn  3—3%  des  eingeflibrteii  Alkoiioli 
dnroh  Lunge,  Haut  und  Harn  (anr  HUfte  etwa  auf  gasiflimieem  Wcge^  sur  Hüfte  dnroh 

den  Harn)  ausgeschieden.  Die  au^esohiedene  Menge  ist  größer  bei  Aufnahme  größerer 

Alkoholmengen  auf  einmal,  bei  gleichzeitiger  Flüssigkeitszufuhr,  bei  leerem  Magen  und  bei 
Muskelarbeit,  geringer  bei  Alkoholgewöhnung.  Was  man  im  Atem  des  Trinkers  wahrnimmt, 
Kt  aber  nach  Binz  meistens  nicht  der  Äthylalkohol,  sondern  es  sind  schwer  oxydierbare 
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Estr  r  ur-A  h obere  Fettalkohole.  Dar  eufeDOmineiw  Alkohol  ttbt  eine  vidaeit^  pbyakilqgiKte 

Wirkung  a  i'^ 

i.  h  irkung  auf  die  Verdauung  und  den  I^roteinumsatz.  Der  Alkohol  besei- 
tigt duroh  Mine  divBl^  Einwidang  md  die  IfagenMUeamliMit  vorfibetgeheml  dM  GcfUd 
deeHmnge»  ])aerMluienaii%ewgpniriid,MkflonBD 

beeinträchtigen.  Von  einigen  Seiten  wird  eoger  Mgegviben,  daO  kurze  Zeit  nach  der  Alkolwi- 
ftufiiahme  der  Säuregehalt  de«  Magen«  wesentlich  erhöht  wird  und  die  Vcrdanung  schneller 
und  besser  vonstatten  geht  (vgl  S.  142).  Mäßige  Mengen  Alkohol,  einige  Ztit  vor  dem 
Essen  genossen,  würden  hiernach  günstig  auf  die  Verdauung  wirken.  Größ  ere  Hengeo 
Alkohol  dagegen  mfiaseo,  besonders  bei  Einnahme  wihrmd  dee  Essens»  die  Absondsnag 
der  MagenBohkirohaut  ond  die  lösende  Wirkung  des  Pepsins  beeinträchtige!!. 

DfMi  Protoinumsatz  anlangend,  bo  haben  Versuche  von  R.  O.  Neumann  und  K. 
Ro8em;inn  <'r)j;(  b<'n.  daß,  wenn  in  i-iniT  an  Protein,  Fett  und  Kohlenhydraten  ausreichenden 
Nahrung  das  Fett  zum  Teil  durch  eine  äquivaloate  Menge  Alkohol  ersetzt  wird,  in  den  entaa 
4—5  Tttgen  der  FiDleinnnisatiB  etwM  «ifcfiht  ist^  dnB  dann  nber  ffies«  Wiii^^ 
det  und  SticksUrffgleiohgewioht  eintritt  Bis  sn  einer  gewissen  Gknnse  kann  atoo  der  Alkoboi 
Fett  ond  Kohknhydiato  in  der  Nahrang  ersetseo  oder  wie  diese  Protein  in  der  Nslmm 
»  ersparen. 

Kinfluß  auf  den  UlutkreL^lauf.  Allpfmcin  wird  angmonimen,  daü  dtr  Alkohol 
die  Herztätigkeit  uteigert,  den  Blutdruck  erhöht  und  die  Pulsfrequenz  vermehrt.  Diese  Wir- 
kung wild  ▼«»wieg^  daraas  geschlossen,  dafi  nach  OenoB  Ton  AUcoholeins  Bot  n  ng  der  Hast, 
«in  Wirmegaf fibl  auftritt»  weiohes  sidi  anniohwt  im  Qeiiaht  bcmeikbar  wmM,  dann  ab« 
Uber  den  ftbrigen  Eörprr  si(<h  verbreitet.  Die  Btntgef&Be  der  Haut  erweitern  sich,  es  strtet 
mehr  Blnt  in  die  Haut  und  v  ird  mehr  Wärme  abgegeben,  während  h*  \  niedriger  Außentem- 
peratur die  Hautgefäik!  ohne  unseren  Willen  i»ich  verengem,  um  den  lÜutzufluH  zur  Haot 
«nd  die  Wirmeabgabe  vom  Körper  zu  verringern.  Die  Erweiterung  d^r  Blutgeftfia  bcnk 
auf  einer  Lähmung  derselben.  Ans  diesen  Gründen  ist  der  Genuß  Ton  Alkohol  aar  pMniUmm 
d^  FrostgefObls  nicht  gwaolanäßig,  weil  dadludi  die  Wärmeabgabe  vom  Kürper  flASÜ 
und  dio  nfttürlicho  Wiirmcrcgelun}?  de«  Korpora  postört  wird.  D<-r  erhöhte  Blnt?trom  rcr 
Haut  infolge  von  Alkolioliifiiuß  müßt»-,  wie  man  annehmon  PoUto,  auch  eine  SteigeroDig 
der  Herztätigkeit  zur  Folge  haben.  Das  ist  aber  nach  angestellten  neueren  Messungen  bei 
gewQlmlidhsm  Qefaranoh  you  AlVffbffi  nieht  der  Fall»  wcüsiiis^eiohBnd  dio  OdftBe  der  Körper- 
inuskeln  und  das  große  Blntstromgebiet  im  Bauch  vom  Zentralnervensystem  ans  veieugctt 
weiden.  Große  Gaben  von  Alkohol  Oben  a1>er  auf  alle  Blutgefäße  und  sobließUch  auch  auf  das 
Herz  eine  lähmende  Wirkung  ans.  £s  kann  dann  die  Innentemperatur  des  KArpcn 
sogar  erniedrigt  werden. 

3,  Einfluß  auf  Atmung  f  köf^perliehe  untl  geistige  Leiatung.  Durch  AufnaluDe 
von  Alkohol  wird  die  Atmung  Tertieft  und  die  Menge  des  eingeatmeten  Sanentoffi  «bA 
der  ausgeatmeten  Kohlensäure  entsprechend  den  aufgenommenen  —  aber  mäßigen  —  Moc«:  n 
in  der  gleichen  Zeiteinheit  erhöht.  Ein  eingetretenes  Ermüdungsgefühl  wird  untenliückt 
nnd  der  ermüdete  Körper  befähigt,  aufs  ncno  körperliehe  Arbeit  zu  leisten.  Das  hält  aber  nur 
so  lange  an,  alü  der  zugeführte  Alkohol  durch  seine  Verbrennung  Energie  liefert.  Kach  V^-' 
braueh  dasselben  ist,  wenn  dem  Körper  nicht  mit  dem  Alkohol  aooh  gteiobwitig  wiiUidis 
Nahrung  sngafBhrt  wird,  die  Ermattung  um  so  großer,  je  mehr  Alkohol  ohne  Nahrung  aar  Asf- 
peitsohung  der  ermüdeten  Muskeln  zugeführt  wurde. 

Auch  für  geistige  (psychische)  Leistungen  wird  dem  Alkohol  eine  günstige  Wirkung 
zugeschrieben.  Er  iioll  in  Gefahren  den  Mut  heben,  die  Ik-rerlsamkeit  erhöhen,  dichterisdie 
und  künstieriache  Beschäftigung  anspornen  und  unterstützen.  Diese  Wirkungen  ßind  ab« 
Sellwtt&usohongon;  die  iußerlioh  gttnstigen  Bnobabungen  sind  nimUdh  nadi  C  Hartwiek 
die  Folgen  -ron  Torheig^enden  ungünstigen  ll^knngen»  nimUch  von  Libmnng  gewisser 
Gehirnteil e^  Der  Kämpfer  wird  naoh  Alkoholgenufi  mutiger»  weil  er  wenigsr  auf  di»  1»- 
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gleitenden  Gefahren  Rttokfiicht  nimmt;  der  Redner  spricht  freier  und  begeisterter,  weil  er  sich 
durch  HtcircTKlt  NVbonriicksichten  nicht  beeinflussen  läßt,  der  Denker  spricht  freier  sein  Urteil 
au»  und  der  Könstli-r  Hchafft  leichter  an  einem  Entwvirf,  weil  sie  infolge  Trübung  des  Gehirns 
onaagenehme  VorBlellungen  vergeäseu  imd  durch  AlkoholgenuB  sich  mancher  Nebeuumstände 
nicht  bewufit  «erden,  die  ihnen  im  nfiohtemen  Zustande  nicht  entgangen  sein  würden.  So 
sind  «bo  die  angebUdi  gMtdgeirteii  pajdüaoben  Leiitongen  naoh  AlkolidgeiiiiB  in  WirUioh* 
keit  Minderleistungen. 

Man  kann  hiernach  sagen,  daß  d^r  Genuß  von  Alkohol  während  der  körperlichen 
wie  geistigen  Arbeit  utizweckmäßig  ist,  da  er  niemalB  eine  Erhöhung  der  Lei- 
stungsfähigkeit herbeifübrtb  Dagegen  kann  er  in  m&ßigen  Gab«i  eis  ein  willkom- 
menes  Gennfi mittel  nftoh  der  Arbeit  «ageadien  werden,  wefl  et  die  Müdigkeit  und  an- 
•Dgenehtne  Brinnerongen  vngaamt  ULßt  und  des  Oelttbl  dee  Wohlbehagens  (Euphorie) 
hervorruft 

Kinjiuß  großer  Alkoholine}}  ge)}.  In  großen  Mengen  und  regelmäßig  in  großen 
Mengen  genoesen,  ist  der  Alkohol  das  schiinimste  Mensche ngift.  Man  muß  bei  dem  &ber> 
miSigeii  GennB  swiaoben  ekmter  und  ohroniseher  Alkoholvergiftiing  ontersoheiden. 

Bei  der  »knien  Alkoholvergiftang»  d^  eauneligen  oder  aeitweiMii  onterbrocheoea 
Genuß  unterscheidet  man  2  Stufen»  nämlich  entweder  Bausch,  wobei  das  Gesicht  gerOtet, 
die  Reizbarkeit  erfaßt,  Phanta^ip  und  Empfindung  erregt  ist,  und  Trunkenheit,  wobei 
das  Gesicht  bleich,  die  Bewegung  unsicher  bzw.  mündlich,  die  Ziinge  lallend  wird,  die  Be- 
sinnung schließlich  biü  sur  Bewußtlosigkeit  schwindet,  die  Körperwärme  sinkt,  die  Haut  eich 
Ueo  lirbt  und  tiefer  Bdhlel  eibh  einstellt  Tlelfeob  sind  dieee  Znstfinde  von  Wnteaftllen, 
Brbredien  nnd  Sohioohsen  faegieitotb  Unter  Umetfiaden  kenn  Mgar  ToBstindige  Bert» 
iKbrnung  und  der  Tod  eintreten. 

Während  ein  vereinzelter  Rausch  ohne  Schädigung  überwunden  wird,  haben 
regelmäßig  und  öfter  wiederkehrende  Trunkenheit,  bzw.  regelmäßiger 
Gennß  T<m  großen  Mengen  Alkohol  dauernde  Schädigungen  im  Gefdge,  wekhe  rar  voil> 
elindigeo  Zerrftttong  dee  Ktaien  wie  Cteistee  ftthren. 

Sowohl  die  Tätigkeit  der  Muskeln,  dee  Herzens  wie  des  Gehirns  wird  durch  den  Uber- 
großen Reiz  geschwächt,  das  Bewußtsein  getrübt.  Durch  den  übergroßen  Reiz  auf  die  Magcn- 
und  Darmschleimhaut  erschlaffen  die  die  Verdauungssäfte  absondernden  Organe,  es  treten 
katarrhalische  Zustände  (Magenkatarrh,  Erbrechen  am  Morgen)  ein,  welche  den  ganzen  Verdau' 
ungsvorgang  nnd  disBmihnmg  nntcrgmbeiL  Den  brammenden  Ifisgen  evoht  men  dnroh  Za* 
fuhr  neuer  Alkoholmengen  anstatt  dnroh  Znfnhr  von  Nahrung  sn  bemhigen  und  beschlennigt 
dadurch  das  ÜbeL  Die  durch  den  Alkohol  voriibrrgchend  genteigerte  Umsetzung  wird  ans 
dem  Kraft  Vorrat  des  Körper»  genommen;  in  allen  Organen  (Nieren,  Leber,  Herz,  Gehirn, 
Bückenmark)  tritt  eine  verhängnisvolle  Fettablagerung  und  ein  Schrumpfen  der  Organe 
«in,  die  Sinnesorgane  leiden,  im  Gehirn  selbst  und  in  seinen  Häuten  geben  tiefe  Veränderungen 
Ter,  die  gniitigeo  Flhigkeiteii  nehmen  sb,  aUgemeiner  Stumpfsinn,  eine  VerbUdung  sind  die 
Folge.  Dazu  kommen  Verfolgnngpwahn,  WahnvcwsteUnngen*  Sinnestftuschungen«  Beben  fon 
Ratten  und  Mäusen  (Delirium  tremens).  Die  Trunksucht  vermehrt  die  Kjankheitsursachcn 
und  die  Sterblichkeit ;  der  Gewohnheitstrinker  gräbt  Bicli  sein  eigenes  Grab.  Ein  großer  Teil 
d»  Selbstmorde  und  ein  noch  größerer  Teil  der  Geistesstörungen  ist  auf  den  übermäßigen 
Alkoholgemiß  rarttoksuftthreiL 

Dieee  naohteiligen  Tolgen  des  AlkoholgeoiuBeB  eiod  om  so  sehlimmer  and  treten 
um  so  schneller  auf,  je  geringer  die  gleichzeitige  Nahrungszufuhr  und  je  atkohol- 
xeichcr  das  Getränk  ist.  Deshalh  wirkt  der  Branntwein  am  gefährlichsten,  darnach  der  WeiOf 
•m  langsampten  das  Bier  mit  viel  weniger  Alkohol»  und  mehr  Eztraktgehalt. 

6,  Schädlichkeit  van  sonstigen  Bestandteile  alkoholischer  Getränke, 
Kaoh  6.  SM  kenn  man  amwhmen,  daß,  wie  Ifir  Hefe  so  aneh  fftr  Menschen  und  Tieare,  die 
höhere  n  Veit*l  kohole  stirker  iohidlidk  wirken  all  der  Äthylalkohol.  Yerendie  von  8tra6> 
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mann,  Zuntz  u.  a.  haben  in  der  Tat  ergeben,  daß  Branntweine  mit  1,5—3,0%  Foadöl 
(Amylalkohol)  bei  Tieren  schwer«  beoMMohend  wirken  and  «ine  «tiriwre  Eettleber  tnaifm 
als  reine  Branntweine^ 

Bkamutweuw  mit  den  M^hen  geringeren  Mengen  an  FneelOl  haben  eich  jedoch  mM 
sohidUoher  enrieeen  ala  foeeUttfrefo  Branntweineu 

Beim  Menadken  bewirkt  der  «jgffitüniliche  GeriMdi  und  Geeohmaok  dee  Fuselöl«?^  aller- 
dinge  leicht  eine  unangenehme  Erregung  der  Sinnesorgane;  wenn  man  aber  das  Fuselöl,  uie 
N.  Zuntz  anstibt,  mit  geschmacklospn,  sieh  emt  im  Magen  lösenden  Gelatinekapeeln  in  den 
Magen  cuiiuhrt,  »o  wird  dasselbe  in  größeren  Mengen  ohne  Stönmg  vertragen.  H»*-^"*"» 
aehUeOt  Fr.  StrftBiiiMiiii  Fftr  die  itlxkef«  ■eraMheude  Wirkmig  einea  Spiriti^  roa  03  kn 
0^5%  FuaeUa  {mal  100%  Alkohol  berechnet)  gegenüber  eineni  Tellig  fweUttteien  hat  UA« 
weder  die  klinische  Erfahrung,  noch  der  Tierversuch  Beweiee  erbracht;  die  Vewnefce  Jeaea 
im  Gegenteil  mit  Wahrschcinliclikeit  nnirehmen,  daß  eine  «olohf  ptjirkfTp  Wirkung  nidrt 
besteht,  daß  es  also  der  Äthylalkohol  selbst  ist,  welcher,  im  Überniali  genoeßcn,  für  aUe  Schir 
d^imgen  dee  Körpers  (d.  h.  den  chronischen  AlkohoUsmus)  yerantwortlioh  gemacht  wodce 

Venoehe  über  die  Schädlichkeit  von  Aldehyd  im  Alkohol  haben  bis  jetzt  noch  a 
keinem  endgiilttpt  n  Frprhnis  geführt,  auch  ist  die  Behauptung  AJbertonis,  daß  Aldehyd 
den  Körper  unverändert  vorlasse,  noch  nicht  sicher  erwiesen,  da  auch  im  regelrechten  Eam 
ohne  Aldehydbeigabe  reduzierende,  die  Aldehydreaktion  gebmde  Subetansen  vcnrkommnu 

Die  neben  den  AttirfMkn  in  den  alkohoMeohen  Getfinken  noeh  eonat  vmhandmB 
Extra ktetoffe  eind  ffir  die  Bniihmng  wohl  nur  von  gnlem  EinlliiA. 

Nur  fflr  dae  in  alkohoUeoben  Oeiclnken  etele  vorhandene  Qlyoerin  nmB  diew  ii 
Zweifel  geiogen  werden. 

J.  Münk,  L.  Levin  und  N.  Tschirwinsky  fanden  nämlich,  daß  das  Glyc^rin  «5* 
Nährstoff  kei  ne  Bedeutung  für  den  Korper  hat,  da  es  nicht  wie  Fett,  Fettsäuren  oder  Zucivr 
proteinerepnrend  wiAts  nach  Teehirwiniky  gingen  bei  einem  84kg  ewimeien  Waak 
von  100— 200  g  verabreichtem  Qlyceiln  fOr  den  Tieg  5S— 114,0  g,  aleo  Aber  die  BiUle,  ili 
solches  in  den  Harn  Uber;  diese  Beobachtung  läßt  es  zweifelhaft  erscheinen,  daß  das  Giycerin 
auch  Fett  im  Körper  zn  ersparen  imetandft  ist»  300  g  Qljfoerin  fOr  den  Im  wirkten  bei  «Dee 
28  kg  schweren  Hunde  giftig. 

Mag  das  ohendeoh  leine  Gljoerin  in  Wiifclidhkfiit  auch  nicht  giftig  sein,  so  enthalt  doch  4« 
klofliohe  Qljoerin  dee  Bandela  «Heriei  Tcmnreinigende  ^  s.  B.  SilbefaeJse  rednriweede  - 
Stotfe,  welche  nicht  alB  uDverdttöhtig  für  die  Gesundheit  beceiehniet  werden  können.  Ana  dw 
Qmnde  sollte  wie  beim  Wein,  so  auch  beim  Pii  r  der  Zu!?atz  von  Giycerin  verboten  «-m. 

Verbrauch  an,  Alkohol  u  ru!  hamitf  gegen  ihn.  Üb»  den  Vr-brauob 
an  Alkohol  in  den  einzelnen  Landern  macht  C.  Hartwioh  folgende  Angaben  für  den 
der  Bevölkerung  im  Jahre  ISQOt 
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.  0,9 

37.6 
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Ihe  größte  Menge  Alkohol  für  den  Kopf  der  Bevölkerung  entfällt  daher  auf  die 
bemmden  Lftnder  ItaBon  nnd  Itenknioh,  die  geringste  Menge  auf  Rußland,  Schwedon  vi 
Norwegen.  Der  gevhige  Vethtanoh  hi  BnfibHod  hat  wohl  eeben  Onind  inder  Arrnutviilv 
grejee  dae  Volhee,  denen  der  eonet  heiO  begehrte  Wodknnioht  angjtnglioh  irt»  in  SehwedM^i 
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Ntn'wggw  dagegen  muß  er  vielleiolit  auf  die  dort  aeit  langer  Zeit  beetehend»  Abatineni- 
bewegung  surOakgeftthrt  werden. 

In  dem  Kampf  g^gen  den  Alkohol  bzw.  die  Trunksucht  unterscheidet  man  zwischen 
Abetinfn/,  (volle  Enthaltsamkeit  von  alkoholischon  üetränkeu)  und  Temperonz  {Mäßig- 
keit im  Gcuuii  derselben).  letztere  düiite  uach  den  vorstehenden  Ausfuhrungen  am  richtigsten 
seia.  Wedl  aber  Itti  triEeoBschwaohe  Meoeohen  die  Tolle  Enäudtaamkeit  von  einem  GeoaS- 
Biifctel  —  &  Bb  avoh  toi^  Tabak  —  leichter  durohstiführen  ist,  als  ein  mäßiger  Gebraueb,  eo 
haben  die  Abstinenzler  wohl  die  meisten  Erfolge  für  sich.  Ihre  Bestrebungen  richten  sich  be> 
sonder«  gegen  den  Genuß  von  Branntwein.  Man  sucht  einerseits  durch  Verordnungen  und 
Gesetze  die  Herstellung  oder  die  Ausschankgelegcnhcit  oder  durch  hohe  Besteuerung  die  Ver« 
breitung  einzuschränken  oder  die  Truok^eit  aJa  ein  öfCentUohee  ibgenua  direkt  an  baatrafen» 
aoderenaUa  darob  Sobaakataben  fOr  Kaffee,  Tee,  Ifikb,  alkoholfrae  Fmebtaifte  (Iimonaden> 
Gelegenheit  zu  schaffen,  wo  jedermann  zu  billigem  Preise  den  Durst  stillen  und  Erfrischong 
finden  kann.  Ein  alkoholarmes,  uher  sonst  gutes  Bier  dürfte  am  ersten  gf  pijrnrf  sein,  den  Brannt- 
weinverbrauch  einzudämmen,  vor  allem  aber  auch  die  V^orsorge  für  eine  auareicheode,  zusagende 
und  bekömmliche  Nahrongt  die  auch  ohne  Reizmittel  den  Bedarf  dea  Körpers  zu  decken  ge> 

Bier. 

Segriff.  Blar  iateindnreb  Qärung  aaaGerateniiialB  —  odar cum  geringen 
Tail  fflr  baatimmte  Sorten  »ua  Waisenmsla  — ,  Hopfen,  Hefe  und  Waaaer  har- 

geatelltaa,  maiatnoob  in  schwacher  Nachgärung  befindliches  Getränk,  welches 
neben  u nvergorenen,  aber  meist  zum  Teil  noch  vergärbaren  Extraktatoilan 
als  wesentliche  Bestandteile  Alkohol  und  Kohlensäure  enthält^). 
Biersorten.  Man  unterscheidet  eine  gro0e  Ansabl  Biersorten,  nämliAb: 
1.  Je  naeh  Art  dea  Yerwendeten,  b«  niedrigen  oder  hflberen  Tempaaturen  gedarrten 
Malzes  helle  und  dunkle  Biere.  Tiefdunkle  Färbongen  werden  durch  gebranntes 
Malz  (Farbmalz)  oder  durch  Farbebier  mler  (bei  obergärigen  Bieren  im  norddeataeben  Brau« 
steuergebiet)  durch  gebrannt^'n  Zucker  fZiirkcrcouleur)  erzielt. 

Je  nach  der  Art  der  Uaruug  oOergüriffe  Biere»  bei  denen  die  Gärung  bei  höheren 
Tnnpeiatiiraa  in  kBnanr  SSeit  Terlänft  nnd  die  Hefe  oben  abgaeebiaden  wild,  nnd  «irter^ 
pArlgo  Bier%  bei  denen  die  CMrang  bd  niedrigeren  Temperalnren  tand  lingarer  Girdanar 
vorgenommen  ^ird  und  die  Hefe  sieh  nnten  absetzt. 

Zu  den  obergärigen  Bieren  g«'hören  eine  Reihe  einheimischer  und  ausländischer 
Biere,  die  auch  durch  die  »onsiige  Bertitungtjweise  von  den  Untergängen  Bieren  sich  unter- 
scheiden und  hier  daher  be^nders  aufgeführt  werden  mögen,  wenn  bie  meibt«us  auch  nur 
eine  artlidie  Bedentang  beben: 


1)  DasBicriateineialleaGatelnkjaDMmaobraibtdieEifbidimgdamOsirlBsa^  Yondenlgyp- 

tem.  die  ein  mit  Gewürzen  versetztes  Bier  und  einea  von  wetnartiger  Beschaffenheit  kannten,  ist 
dasselbe  wahraoheinlich  auf  andere  alte  Völker  übergegangen.  Die  Thrazier  und  die  Päonier  be- 
reiteten ein  Getränk  aus  Gerste;  die  Armenier  vnwendeten  nach  Xenophon  ganze  Gersteakömer 
and  tranken  den  Genienwein  ans  Misohkrfigen  mittels  knotenloeer  Gefzeidehalme,  nm  die  Beeke 
nieht  m  aenCfireo.  Pliniva  erwibnt,  daB  in  Spanien  ein  Gerstenwebi  vnter  dem  Namen 
„oelia"  oder  ,/Mria**  and  bei  den  alten  Galliem  unter  dem  Namen  „cerevisia"  ein  üblichea 
Oetränfc  gewesen  8e?;  nm  meiHten  in  Ehren  <?tarif1  r\nrh  Tacitus  ein  aus  Gerste  bereitetes 
Getränk  bei  den  alten  Deutschen.  Der  Sape  nach  wird  die  Erfindunc;  der  Bierbrauerei  dem 
Oambrinoa,  dem  äobne  des  deutschen  Königs  Marsus,  sugeiKsfarieben,  wclciier  1730  v.  Chr. 
Oab.  gdebfe  haben  aoH 
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a)  ObergXrige  Biere. 

(t)  Deutsche  0bergärtg:e  Blere.    1.  Berliner  Weißbier.         wird  aus  Cersteumalz  u-d 
Weiienmulz  (1:2  oder  1:3)  horgcsU  llt ;  die  Würzt"  wird  nicht  gekocht,  enthält  d&ber  nocü  tk 
virluameu  Enzyme:  FepU«e,  Trjrptase,  Mftitase  und  OxydaBO.  AIb  Stellhefe  dient  eine  eigenartige  i 
lüMbung  voA  Eid»  vnd  UildMlinelMk^eriflB.  D«  SinniplMlt  betrigt  0^2%  und  melir.  Dm  Bm 
wird  nur  in  thachm,  in  danen  es  einer  Naobgining  unterliegt^  in  den  Terkehr  gefanoh^ 

2.  Oritsar  Bier.  Alt  Rohstoff  dient  Weizenmslz,  das  einer  etuken  Räucberung  durch  ßdba- 
holz  unterworfen  wird  (daher  der  Bauchgeachmaok).  Zur  Entfernung  der  Eiweiß-  und  Hämo*- 
Bcheidungen  verwendet  man  vtonri^end  Hauaenbtaee.  Duioh  Naohgäten  auf  Flaschen  vird  ei 
völlig  klar. 

8.  H »nnorercoher  BrojrliftB,  «in  dnnklee  oba^gSr^es  Siar,  dM  wtmwtgmi  m 
Bumover  nt»  Qentea»  und  Wciaeiuawk  antat  geiuiget  Hbpfoag  dnnk  tehmoli*  Qinng 

Wonnen  wird. 

4.  Lpipsiger  (Hallpr)  Oose.  Während  man  früher  rur  Herstellung  der  Goee  Luft  mal?  »ns 
Gerste  und  Weizen  unter  Zusatz  von  Kochsalz  (daiicr  der  salzige  Geschmack)  und  gewissen  Gevün- 
krintem  Torwendeto,  mwMdei  mmi  jetsk  «oeh  ngebeolit  mhg&ätxskat  Q&Mmmtlz,  bringt  die 
wanne  Wfinta  durah  BSnaaat  von  MUohsiare-Beinkulturen  mr  gewftnsohteo  Binenuig  und  w^gbt 

dann  mit  reiner  liefe.  Beim  Nachreifen  der  Goee  in  mit  Patent  verHohluO  versehenen  Flaschen  hfldd> 

sieh  olxri  im  engen  Hals  ein  Verschluß  lizw.  Pfropfen  von  Hefe,  infolgedessen  diese  Goac  Stöpwi- 
goso  ff^nannt  wird,  im  CJegennatz  zu  offener  Oese,  die  in  Boxlx>ut<>lflft.schen  verabreicht  wird. 
8ie  enthalt  nach  A.  Röhrig  bei  l.Oä— 3,30%  Alkuhol  und  2ßl — 4,65%  Extrakt  zwischen  0,l?21iii 

0,8&%  HOohe&iu«. 

A.  Rheiniaehea  BiUerblar  und  waatfillaobea  Altbier.  Dieae  Bien  wMdMi  aaib  itt 

der  untergirigen  Bicrc  aus  sohWMhtn  fitammwürzen  (9%)  doioh  eine  Bottich-  und  FaBginnf 

(unter  stArk«»m  Hopfenzusatz  bKW.  von  ge>>riiht<'m  Hopfen  zum  Lagerfaß  bei  den  Bitterbitrin) 
gewonnen.  Sie  enthalten  3,04^5,60%  Extrakt,  3,40—4,80  Volumprocent  Alkohol  und  0,165  ha 
0.515%  Mücha&UTCb 

6i>  Toghurtblar.  Bs  wird  dnreh  Simnuig  tod  Wttne  (nos  Cknton-  md  WciaeoBMli)  oat 

Reinlodturen  von  Bao.  bolgaricus  (S.  203}  und  durob  Veqglmng  der  gesäuerten  Wüne  nuttela  aoa 
hoch  vergärenden  obergärigen  Hefo  haBgetteUtt  indem  mui  es  md.  UmoImd  »biiebft  ud  «inigB  IbfP 
teilen  läßt.   Ks  ist  meistens  trübe. 

Zu  den  deutschen  obergärigen  Bieren  gehören  auch  das  Liohtenhainer  Bier,  MüncheBer  i 
WeiAbier,  Kablhaimer,  Werderaohe  Bier  n.  •..»  lamar  die  llnii>  flüfr-,  OuMoMktB  vaA  fid»  - 
Mf.  EinfiMbbien.  | 

ß)  Auslindlsche  obergirige  Bier«.  1.  Belgische  Biere.  Lambie,  Uars,  Faro,  Petennuiß- 
und  Löwenhier  (Weiübier),  von  denen  die  drei  ersten  von  dunkler  Farbe,  säuerliclieni.  bitt«» 
Geschmack  und  von  wenigem  Geruch  sind,  die  zwei  letzten  eine  heile  Farbe  be^tzea  und  dem  Ba- 
Uner  Weißbier  gleichen.  Sie  werden  aus  Gerstenluftmaiz  unter  Zusatz  von  40 — 50%  nngwnihf  , 
Weiaeo,  «twM  Hafer  und  Buobweisen  gewonneii.  Indem  bei  den  drei  eraten  Bieren  di«  Wins  na 
Teil  lange  mit  Hopfen  gekocht  und  der  Selbstgimng  aberlasaen  wird,  welche  dnroh  HefenorgamoM 
und  Bakterien,  die  sich  in  den  Gärgofäßen  angesiedelt  haben,  hervorgerufen  wird.  Infolgfdevee 
reift  das  Bier  erst  in  l'/j  bis  2  Jahren.  Lambic  wird  an«  jjphaltreichw,  Mars  au8  geringhaltig««*  ^ 
Würzen  liergeetellt,  Faro  ist  eine  Mischung  von  beiden.  Zu  Petermann  -  und  Löwen  hier  vef<i<^ 
dfaadban  Rabatalb  wwendei;  die  WQzw  wiid  eb«  wie  bei  tndM  BieMk  mit  StalMMV 
aalst»  wwlwlb  ria  bei  hflbanr  Tampamtnr  adum  in  wemgan  Tagen  vergiwn  und  gmaMi^ 
werden. 

2.  Englische  Biere.  Hiervon  unterscheidet  man  Porter  uttI  Stoutal»  d'inV:!*»  Bierf 
A  io  alH  hell(!8  Bier,  je  nachdem  das  Malz  stärker  oder  schwächer  gedarrt  bzw.  Farbmalz  angeweaö»' 
wurde.  Neben  Gerstenmalz  werden  aber  noch  Reis,  Mais,  Rohr-  bzw.  Rüben-  und  Sürkesstkr  ^ 
snr  Wünebereitnag  ^«rwendai.  Dia  Bicve  pflegen  aterk  geliopit  m  wwdan.  DmUa  tSm 
14—16%  BtammwQne  heifien  Porter«  die  mit  SO— 21%  und  mehr  Stammwflnab  die  an^pAM 
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iverden,  beiBm  Stottt.  Aoeli  beim  AI«,  4m  au  U—SSpnm.  StonmwQne  gewomien  wird,  unter*  ' 
echeidet  man  zvet  Sorton,  dae  Mild  Ale.  da«  nur  wenig  gdbopft  wird,  «nd  das  etark  gehopfte 

Pale  Ale,  zu  dessen  HcrfstoUung  5  kg  Hopfen  auf  100  kg  Malz  verwendet  werden.  Die  viel 
gerühmten  Eigenecbaften  des  fale  Ale  Ton  Borton  on  Trent  werden  dem  gijpneieheo  Brauwimar 
sugeechriebem. 

Der  de  aitoh«  Porter  wird  mit  ober«  oder  mtergäriger  Befb  am  17—18  firon.  WOne  wAübea* 
ICu  wweetatdHfiewHwnanfdeimLegwttftmit  Reiten  von  cagÜMihem  Forter  oder  imfft  mit  Knltnran 
von  BrettaaomjOMlMi»  (ein«  TonilMit),  die  dem  r-^'^'*^  Fovter  den  eigntttmUidMB  Geraoh 

▼erieiht 

b)  Uotergärlge  Biere. 

Die  obergarigcu  Biere  werden  mehr  und  mehr  durch  dio  untergärigen  Biere  verdrängt. 
ZugtmetoQ  der  ktetanm  Imi  man  vidfReli  ihie  grSfime  Haltbarkeit  angeffihrt;  dee  iet  iaeobm 
satreffend,  ab  die  Oinmg  dee  imtecgirigen  Bieres  bei  niedrigen  ^Csmperaturen  einen  gggfleren 
fidinta  gegm  die  Infektion  mit  Bakterien  gewährt  ab  die  wärmere  Gärung  des  obergärigea 

Biere«,  «nd  eine  gleichmäßigert»  Beschaffenheit  de«  Bieres  erzielt  werden  kann.  Im  übrigen  werden 
die  untergärigen  Biere  nach  Ortatypen  unterschieden,  deren  Unterschiode  vorwiegend  durch 
die  Tereehiedene  Beschaffenheit  der  zu  ihrer  Herstellung  venrandeten  Malse  bedingt  werden« 
dieeer  Hineieht  oaletedwidet  man  bei  den  ontecgirigeo  Bieren: 

a)  Münchener  oder  bnTriielieB  Bleri  meistens  dunkles  Bier.  Die  Gersten  werden  aof 
weitgehende  „Aiifloeung"  und  starke  Entwicklung  des  Blattkcims  bei  der  Grünmalzherstellung 
bcjirV^itct.  Aus  dem  Grunde  wird  die  Gerste  stärker  geweiciit  und  die  Keimung  aul  der  Teaae 
Viismvi  geführt.  Die  dunkle  Farbe  und  das  Aroma  des  München^r  Malze«  wird  auf  der  Darre  da- 
dttceb  enielt^  da0  dae  bnggewaofaeene  Orfinmeb  mit  böbarem  Wemmgehalt  (2S— 90%)  von  der 
«Acren  Horde  auf  die  untere  Hoide,atao  in  hfibewTemperatarTerbi^  Dieetaee  nnd  Boptare 
sind  alsdann  noch  wirksam  und  bauen  Stärke  und  EiweiB  ab.  Durch  die  Einwirkung  der  dabei  ent> 
effhcnden  Aniiuosäuren  auf  die  Zuckornrttn  entstehen  schon  bei  verhültnismäßic  niedrigen  Tempe- 
Tatoren  die  braungcfärbten,  aromatitschen  Stoffe,  die  für  dunkle  Malze  kennzeichnend  tdod.  Beim 
Abdarren  geht  man  auf  100**  und  darüber.  Die  noch  fehlende  dunkle  Farbe  des  Malzes  wird  durch 
Farbmals  etglnet.  Die  Bxportbiere  eind  meieteoe  etirkcr  eingefaravt  und  aneb  elblEer 
eergmen  als  die  OrteUere.  Der  Geedunaek  iet  eftB-ToOmmidig  mid  mabig,  eebwaeb  hopfig. 

Von  den  bellen  untergärigen  Bieren  kennt  man  in  Deutschland TorwIqBnkd Bwci  T|ypen, 
nimbch  (Ins  Pilse ner  bzw.  bohmiftcho  und  das  Dortmunder  Bier. 

§1)  Itöhmisches  und  PUsener  Bier.  Bei  der  Herstellung  von  Püsener  Mab  -wird  dSe 
<bnle  knapper  goweidkt  und  auf  der  Tanne  fciltar  und  in  dfimunr  Sebiebt  gefObrl  Dee  Heb 
eoD  niebt  n  lang  waeheen  and  nicht  ta  gnt  gdöet  sein.  Beim  Danen  wird  das  Wasser  mflgfiohst 
voUständig  (bb  anf  7—8%)  bereits  auf  der  uberen  Horde  bei  starkem  Lufteug  entfernt.  Auf  mSg« 
liehst  hohe  Abdarrtempcmttir  wird  großer  Wert  gelegt.  E«  ist  die  Kunst  des  Mälzers,  trotz  hoher 
Abdarrtempcratur  ein  lichtes  Malz  zu  erzielen.  Das  Püpener  Bier  wird  mit  mehr  Hopfen  (2  kg  anf 
100  kg  Malz)  gekocht;  aus  dem  Hopfenbitter  —  nicht  aus  dem  Hupfenöl  —  bildet  sich  das  eigen- 
artige Hopfanevoma  dee  Püaener  Biene. 

y)  Dortumilddr  Btor*  Die  Bdiandlnng  dm  Haleee  anf  der  Tanne  iet  der  dee  HflnehoMr 
Malzes  mehr  oder  weniger  gleich,  nur  der  Darrvorgang  ist  verschieden,  indem  das  Mab  auf  dar 
Dnrrc  während  2  x  '2t  Stunden  getrocknet  und  schließlich  bei  verhältnismäßig  niedrigen  Tem- 
peraturen abgedarrt  wird.  Auf  diese  Weise  pflegt  das  Dortmunder  Bier  von  noch  lichterer 
^be  ab  daa  FXbener  Biet  la  sein.  Infolge  der  geringeren  Hopfengabe  tritt  der  ^i^en- 
SMQbmeek  surOefc;  dagegen  wird  er  mit  attrkerer  StammwOne  eingdirant  nnd  iet  bfiber  va^gonm 
dee  Rtaener  Bier. 

3,  Je  nach  der  Stärke  der  Stammwürze  unterscheidet  man  Dünnbiere  oder' 

Abzngbiere  mit  niedriger  Stammwürze  und  solche  mit  mehr  Stammwürxe  (10—20%). 
Erstere  pflegen  nach  kürzerer  Lagerung  (als  Winter-  oder  Hefenbiere),  letztere  nach 
llbagerer  Lagerung  (ab  Lager-  oder  Sommerbiere)  in  den  Handel  gebracht  zu  werden.  y" 
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bieier  UntflfMhied  venMhwindvt  »bor  immer  mdur,  da  die  mcitIeD  Bmunien  jatsfc»  im 
QogWtMkis  zu  früher,  d«l  gliiM  Jahr  tbm  Innen. 

4.  Je  nach  dem  Vergäntngüffrad  und  der  Stürke  dor  Stammwürze  weinijfr,  d.  h. 
hochvergorene,  alkoholrciche.  und  voUmuudigf  o xtraktreiobe,  weniger  vergorene  Biere. 
Doppelbier  ueimt  man  ein  im  Vergleich  zu  dem  ortsüblichen  Bier  starker  eingebraoMS 
Bier  (Spesialbier). 

ö*  Besondere  BUn*  Zn  dm  beBondawa  ttienii  gpliBna« 

•)  MilUtar.  Unter  Malsbiar  venteht  man  im  allgemeineQ  dimide  Biere  von  säßen,  w 
Hopfenbitter  freiem  Geschmack  (daher  auch  der  Name  SüQhier).  Sie  werden  durch  Obersränrng' 
gewonnen  und  sind  UKifiten»  nur  schwach  verporen.  Der  Stanunwürzrpehait  schwankt  Ewisch«n 
10 — ^25%.  Das  Maisbier  soll  vorwiegend  diätetischen  Zwecken  dieueo;  die  diätetische  Wirkung 
hiogt  «emtlieb  v«m  der  Hmg»  da  ««npndetai  lObm  ah.  Mfadi  wird  hei  dieMo  Bian  aack 
Zmther  Terweadet  Den  Namea  „iUMitt**  dfirfan  aie  nach  dem  arnddeoteeheo  Braomeaetgmte 
aar  führen,  wenn  mindestens  15  kg  Malz  auf  1  hl  Birr  vanrandei  wantak 

b)  Danziger  lopenbier.  Die  nnf  übliche  Weise  gewonnene  Würae  wird  unter  Znsati  rt« 
1  kg  Hoj)ffn  ftiif  KM)  kt;  Malz  auf  40"  Balhns?  eingedampft  vind  durrfi  VerdunstcnlaMsen  auf 
50 — 55'  Balling  gebracht.  Darauf  wird  die  Würze  in  Bottichen  der  Sclbetgämng  überiassea, 
die  infolge  der  geringen  Wirkung  der  Lofthelea  aad  der  hoben  KoaMntnthm  der  Win» 
Mieiiitone  epftt  <h&tifig  erst  nach  Woohen)  eineetst,  dann  aber  binfig  eo  plOtdIeh  and  ttüntkA 
verläuft,  daB  die  Biere  mm  Überschriiinien  kommen.  Bei  der  Ginmg  wirken  auch  Kahmhefen 
und  Schimmelpilze  mit,  welche  die  Oberfläche  der  dicken  Würze  schon  vor  der  Yergänzo; 
überxiehen.  Vor  dem  Versand  wird  das  Jopenbier  durch  Beutel  filtriert;  es  pflegt  nur  0^2 — 0^% 
Alkohol  m  enthalten,  ist  von  jahrelanger  Haltbarkeit  nnd  wird  vor  dem  CknaA  adt  Waanr 
VBPdfimit 

c)  Farbblere  sind  tiefdunkele  LSeaagen  aus  stark  gedttttem  Hall,  (Ue  anvergoren  bis  56,0% 
Extrakt  enthalten,  oder  schwach  wgwaa  neben  2,8—8,0  Gewiehtaprocesten  Alkohol  8.0—11,0% 

und  mehr  Extrakt  aufweisen. 

d)  Anmenbiere  sind  Malzbiere  (a)  oder  ^thalten  häufig  besondere  nährende  Zusätze  wie 
OMtobemfti. 

t)  BfWlMQhwtlger  Miiint.  81«  worde  Mh«r  ia  ihidieber  Weto  wia  Jopenbier  gevoaua; 

jetet  besteht  «ie  nur  aus  einem  nn vergorene  n.  sehr  gehaltreichen,  haltbar  geaiaohten  Malzaoixng 
von  CO   ^'"^  T  xtcaktgehalt.  Man  unterscheidet  einfaehe  oder  Btadtmnmme  mkd  doppdte  oikr 

SollUfsinnnuii' 

f)  Kondensiertes  Bier  (Condensed  Beer)  soll  angeblich  durch  Eindampfen  des  Bioes 
im  Vakaum  bei  40—80*  auf  %— V«  mue»  Volameae  erhalten  werden,  pflegt  aber  mdMew  «■ 
eialfcohi»  Geadeeh  von  Maliextiaht  (ongehopftar  Bierwfinw)  mit  AUutbol  sa  edn. 

O)  Alkoholfreies  Bier.  Unter  „alkoholfreiem  Bier"  kann  man  dem  WorUaut  nach  nur 

solches  Bier  versteheTT,  welehem  naeh  der  FertigsteUtinp  der  Alkohol  entioptn  ist  Sie  müssen  tkbfr 
im  Extraktgchalt  normalem  Biere  gleichen.  Weil  aber  die  Entziehung  des  Alkohols  unwtäodiica 
nnd  anoh  mit  Veriotten  an  Kohlensiore  and  AromaatoSoi  verbnndea  let»  eo  eollen  sie  ans  Uah, 
Hopfea  and  WMeer  anter  BapriHgaieren  mit  KoMeneiare  (avdi  antcr  Faeteoriaieren)  buegeiteib 

Werden  und  im  Qehalt  dem  Stammwürzengehalt  normalen  Bicret  entsprechen.  Aber  in  dra 
meinten  Füllen  wird  das  Mnt?  no^h  rliircli  Zneker  ersetzt;  der  Gehalt  an  Malz  soll  al>er  bei  allen  Ef- 
z<  u^nisRen,  deren  Hezeiclinunir,  wie  ..Malzgetränk",  „.Malzol"  u.  a.,  darauf  hindeuten,  daß  sie  Miii 
CDllialten,  die  Hälfte  des  Extraktes  ausmachen.  Zusätze  von  Stärkesirup,  Färb-  und  Aroma- 
«toffak  Biit  AiudaliBie  dee  HppfnnOleB,  gelten  als  ankaHang. 

k)  AmÜlidltete  blarlhaNolit  Bdrialn.  Über  „Boea*«  (BaUtaalniein)  v^^  8.884»  Bnfa 
(Roniaien)  S.  585,  Chirha  (Südamerika)  S.  584,  Japan  biere  ^kniada,  Yeriba,  Awlii,  Kirii> 
a  884  n  f  .  Kwaß  (RuGImvI)  S   ''^i   Pombe  (Afrika)  S.  5S5. 

Jlet'Stenntt'ff  llcv  Jiic/'c.  Die  Herstellung  der  verschiedenen  Biere  zerfallt  im 
w^^tlichen  in  drei  Abschnittt»,  uuuilich  L  die  Malzbereitung,  welche  daa  Weichen  uo^ 
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Keimen  der  Gerate  sowie  das  Darren  dos  Grünrn  il/i  s  innfaßt;  2.  das  eigentliche  Braueo, 
welches  in  der  Gewimiung  H^r  Würm  und  dem  Jvuehen  der  Würze  mit  Hopfen  besteht  und 
3.  die  Gärung,  welche  nacii  Abkühlung  der  gc-kochten  Würze  auf  die  Gärtemperatur  VOT" 
genomiiieik  nixd  imd  in  Haapt-  und  Maohgäning  MsfiUt. 

Van  groBttm  Belang  für  die  Beeoli»£feiiheit  des  Bleree  nnd  «her  auch  die  Tenrandetea 
Bobttofle,  dena  Be^pcmbnng  ddier  YontalSieliea  mOga 

Die  Rohstoffe  für  die  Bierbereitung. 

1*  G^^|*Äfp.  Die  allgena einen  Eigenschaften  der  Gerste  für  Brauereizwecke,  ihre  Abhängig- 
keit von  der  Beschaffenheit  dos  Kornes  (Gewicht,  Mehhgkeit«grad,  Mürbheitsgrad,  Sperrig- 
keitsgrad,  äpeizengehalt),  von  der  ohemischen  Zusammensetzung  (Gebalt  an  Protein« 
Bt&A»,  Abhängii^eit  der  Extnktauabente  Tom  Ikoteingcbalt),  sowie  S&ifllUie  auf  die  Zu« 
mnwimnetwing  sind  bereite  unter  ,,Qe»rte**  &  846—349  «oaeinaadexgeeetBt.  ffier  ist  noch 
folgendes  nachzotragen: 

a)  WassergehalL  Di  r  Wassergehalt  der  Gereten  aohwuikt  xwieoben  11,0— 1^0%( 
er  soll  bei  guter  Gerste  12,0%  nicht  übersteigen. 

b)  J'^arbe,  Geruch  und  Reinheit  der  Geräte.  Die  Farbe  »oU  gelbiichweiß,  die  der 
SpitKin  lieUgdb,  niaht  braun  sein.  Eine  Qcnte  twi  ^blkhbranner  oder  gzaner  Farbe  ndt 
brannen  Spitaen  gilt  ak  minderwertig;  aie  iat  entweder  feodit  cingebraoht  oder  feoobt  anf- 
bewahrt.  Der  Geruch  soll  strohartig,  auf  keinen  Fall  dumpf  oder  schiinnieligaeüi.  Unkraut» 
•amen,  halbe  und  verletzte  Kömer  sollen  nicht  vorhanden  s-ein. 

c)  Keimfähigkeit  und  KeiniungaeHergie,  Von  100  Korn  guter  Braugerstesollen 
niindeetens  05%  keimfihig  sein  und  hiervon  bei  Zimmertemperatur  nach  48  Stunden  mindestens 
80%  «od  nach  72  Stunden  alle  Icwimf&higen  KOmer  gekeimt  haben;  eine  Cknte  mit  nur 
90^0  Keimflhigkeit  gilt  aofaen  als  schlecht.  Die  normale  Keimfähigkeit  tritt  meiatens  erst 
nach  mehrwöchiger  Lagemng  mit  der  Bog.  Lagerreife  auf,  welche  Erscheinung  mit  der 
Wasserabgabe  in  Zusammenhang  steht;  aus  dem  Grunde  soll  waeserreiohe  Gerste  luftig  lagern, 
häufig  umgeschaufelt  oder  künstlich  getrocknet  werden, 

Verfalscbungeo  der  Gerste.  Diese  bestehen  vorwiegend  darin,  dali  mua  einer  miüfarbigen 
Cknte  (sei  «ie  fvn  Natar  ave  miBfarbig,  oder  dwoh  Beregnen,  feuehte  Lagerung  oder  Havarie 
odflbrbig  gewoiden)  dnroh  Sek we fein  die  gewOnaebte  lidlgelbe  Farbe  erteilt  vnd  den  beeeeten 
Sorten  minderwertige  Sorten  onteiiehiebt. 

Über  die  sonstigen  alkoholliefemden  Rohstoffe  z.  B.  Weizen  vgL  S.  342,  Hafer  8L  350, 
Hais  S.  350,  Reis  S-  352,  Maltose  S.  426,  Stärkezucker  und  -sirup  S.  427. 

2,  Bopfett,  Der  Hopfen,  wie  er  für  Brauereizwecke  dient,  besteht  aus  den  weib- 
lichea  unbefruohteten^)  Blütendolden  (botanisch  Kätzchen  oder  Zäpfchen)  der  Urticacee 
Homohu  Lapolna  I* 

Früher  benutzte  man,  wie  auch  jetat  nooh  in  einzelnen  Ländern  (Steiermark),  nur  wild- 
wachsenden Hopfen;  im  9.  Jahrhundert  T\-urde  der  Hopfen  jedoch  in  Deutschland  schon 
künstlich  anpebaut.  Die  Fortpflanzung  geschieht  durch  Rhizome  (Fechser),  die  in  1—2  in 
Entfernung  15—20  cm  tief  in  die  Erde  gelegt  werden.  Durch  die  Kultur  sind  auä  dem  wilden 
Hopfen  veraohiedeoe  Abarten  entetaoden,  die  bald  nach  den  Banken,  bald  nach  der  Farbe 
der  Dolden,  bald  nach  der  Redfsseit  nntereohieden  werden.  Nach  der  Farbe  der  Dolden  unter« 
•cheidet  man  z.  B.  grünen  nnd  roten  Hopfen  mit  vielen  Unterabteilungen. 

Der  Hopfen  liebt  einen  warmen  und  feuchten,  aber  nicht  nassen,  tiefgründigen,  kraf- 
tigen Boden  (am  besten  kalkhaltigen  Lehmboden)  mit  trockenem,  durchlassendem  Unter* 

*)  Um  die  flanienUkhmg  an^nnneiden,  werden  die  minnlioben  FOanaen  tnnliebet  aaa  den 
Hopfengärten  femgelialten.  An  einer  und  deEaelben  Pilanse  kommen  mtanUehe  uid  weiUiohe 
filätoi  sehr  eilten  tot. 
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grande^  Eüiie  sonnige  LAge,  ein  Multer  AUiHig  dmIi  Sfldeii,  gMohütet  gnB«k  Nisd-  imdOM- 
winde,  sagen  dem  Hopfen  am  meisten  zu. 

Der  Hopfenbao  erfonlert  viel  Pflege  und  Aufmerksamkeit.  Er  bringt  erst  in  dritte 
Jahre  Ertrfige. 

S3w  «olieiiton  iml  nsohhaltigrten Ertrige  neiden  durob  Dünger  erzielt,  wddwf  db 
8  mUmtoffe  Stiekatoff,  Pliosplionftiire  und  Kali  gtwelMeitjg  und  m  naban  i^nidw«  V» 

httiHnif  etuhiilt.  Auch  wirken  Dünger  mit  organisclu-n.  fäubiisfähigen  Stoffen,  wie  Fihl^ 
^  guano,  verdorbene  Ölkuchen,  ähnlich  wir-  Sr  ilhniBt  und  besser  als  rein  minenili-cli*-  DöHrT, 
wie  Kali- Ammoniak -Sijpcrphosphat  oder  .Saljx'tcrpcmische.  Jode  nnchlichc  und  »  inxiti^? 
Stickstoffduiigung  int  zu  vermeiden,  weil  sie  wolil  eine  üppigere  Entwicklung  der  BUtier 
(des  Knutfls)  bewirkt»  aber  den  BlatenaiwitB  und  die  DoldeneDtwiddiing  bedntcieltigt 

Die  Ernt«  dee  Hofifens  «folgt  vor  der  natttilioben  Reife,  bei  der  sog.  teohnitckei 
Reife  (Ende  August  und  Anfang  September).  Die  gelblich  erscheinende  Dolde  ist  an  dtr 
Spitze  noi-li  prschlossfn,  das  LnpuHn  von  »chrm  hrllprlbpr  Fnrlxv  Frisr^i  efpf]i)rkt<  r  Hop^m 
enthält  60—75%  Wasser;  dieser  <ji<*balt  wird  durch  natürUcbeji  oder  kü«i>iiicht^  Trocknm 
auf  Hopfendarren  tanliebst  rasch  auf  12—15%  gebracht.  In  tzookenen  Kttblrfiumen  häUndi 
der  Hc^iCen  Jabrdaag,  ohne  dtS  er  traaentlioh  an  Wert'  TerBert. 

Als  beste  Hopf*  n  goltvn  die  aus  Böhmen  (Saas,  Aufloha,  Dauba),  Bayern  (Sptlt^ 
Altdorf,  H<  rsbni('k,  Holli  ilf  n,  Kindiiig)  und  aus  Baden  (Schwetaingen);  auch  die  aas  Elaaft 
und  Württemberg  stammenden  Hopfen  werden  gerühmt. 

a)  Morphologische  BestantUHle  der  Hopfendolde  An  den  die  Hopiea* 
dolden  bOdendton  Hopfenaapfen  aind  botaniaob  an  tintetacbeideni  HopfenMabl  (I«- 
polin),  Deokbtttter,  Bippen,  Ferigone  vnd  Samen. 

Der  Gehalt  an  dleaen  Bestandteilen  atdlt  sieb  naob  den  Unteiamhnng^  von  C  Q. 
Zetterland,  M.  Lery  n.  a.  wie  folgt: 

 Prorcntiacher  Gehtlt  

r  %  %  %  %  %  % 

Mittlerer   15,168         97,75  12,32  72,92         11,28         3,26  0,T6 

Sohwankuagen  .  .    10.1^19,4  M,7^9B,e  8,0—16,6  63.3—76^9  7.S— 16^2  8;0--4,6  0-i« 

Ähnliche  Werte  werden  Ton  Th.  Remy  u.  a.  angegeben  (Bd.  I,  1903,  &  1O0& 
bis  1062). 

Der  wirkaamate  morpbologiaebe  Bestandteil  des  Hopfens  ist  daa  Lnpolia; 

hierbei  darf  man  jedoch  nicht,  worauf  der  Name  bindsntel«  an  eine  bestimmte  cbeniiohe 

Verbindung  denken;  os  ist  vielmehr  das  A  u  h  k  o  n  d  e  r  u  n  gs  rrzo  u  g  n  i  h  der  Drüsenorpanf 
diaise  selbst  oder  vielleicht  beides;  man  i.«t  darüber  noch  nicht  einig.  Das  Lupuli  n  bUil<t  dje 
kleinen,  goldgelben  klebrigen  KUgclchen  (Drüsen  von  0,10  mm  Durchmesser)  in  dem  Hopiea- 
mebl,  die  sidi  nnter  nnd  aof  dem  Qronde  der  daehziegelf  örmig  übereinapderliegcndcn  BmtMO 
der  Dolden  befteden. 

Das  Hopfen mehl  soll  von  hellgelber  Farbe,  die  Drüsen  sollen  unter  dem  Mikroskop 
citronengelb,  vollgliinzend  sein.  Die  Dolden  sind  W  gutem  Hopfen  hellgrün  bis  grüngelb 
(nicht  rot  oder  braunfleckig),  ferner  fettig,  klebrig  (nicht  trocken)  anzufühlen;  die  Deck^ 
bl&tter,  weich  und  dünn,  greifen  gut  schließend  übereinander;  der  Geruch  soll  tadeflti 
fein  sein* 

6;  AUg^mHne  ehemieche  ZusammenBetmmg  des  Hopfma  und  seiner  mar- 

pholoff  Ischen  Bestnndteile,  Der  Hopfen  enthält  außer  den  allgemeinen  PfknzenlK^tW- 
teilen,  wie  Proteinen,  Fett  (Wachs),  s;tickst offfreien  Extraktstoffen,  Rohfaser  und  Mui«r*i* 
Stoffen,  noch  besondere,  eigenartige  Bestandteile,  wie  dm  Uopienöl,  die  Hopfenbitter- 
eftvren,  Hoplenbarae  und  Hopfeugerbatoff,  welche  gerade  den  Wert  das  Hoftaf  Ar 
die  Brauerei  bedingen,  deren  KonatitatioQ  aber  aoda  wenig  bekuint  ist  Von  dieasB  Baitaad* 
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teilen  werden  das  Gesamthars  dflidh  Alknlwl,  dM  WddihatB  durah  Ftotvolitber,  dar  0«rl»- 
■toif  durch  Waaser  gelöst^).  x 

Nach  unten  mitgeteilten  Analysen  ist  das  ätherische  öl  und  Hopfonharz  vorwiegend  ' 
in  dem  Hopfeamehl,  die  Gerbsäure  in  den  Blättern  der  Dolde  abgelagert;  indes  sind  die  eigen- 
•rtigai  Beetandteite  in  «Ikn  Organen  der  Bold»  Ttrtntan. 

Ans  dem  Gfande  sind  tun»  Bestrebangen  darauf  geriohtat,  dtirch  KreoEnngen  und 
Veredlungen    l  r  Hopfenpflanze  an  Hopfenmebl  und  AmnA  reichere  Hüpfen  zu  erzielen. 

Nach  AL  j;  irths  Untersuchung  scheinen  die  besseren  Hopff^r^-orfrn  mehr  Kali»  da* 
ge^n  weniger  kalk  und  Magnesia  zu  enthalt^'n  &h  die  schlechteren  Hopfensorten. 

Eine  bestimmte  Beziehung  zwiächt;n  der  Betichaiienheit  des  Hopfen»  und  der  botauibch- 
ehwmiwthm  ZiwamnuYnBeteung  ist  aber  bis  jetct  nieht  gefnnden;  van  ▼endhiedeoen  Seiten 
niid  sogar  das  «JLrom»*'  einaig  und  aUdn  als  entsoiheidaDd  sogeselien. 

Als  Zeichen  eines  guten  Hopfens  wild  allerdings  angenommen,  daß  der  Gehalt  an  Al- 
koholextrakt, wie  Harz,  tunlichst  hoch  ist  -  ersterer  soll  18— 45*^o,  letzteres  14-  20%  be- 
tragen — ,  indes  liegen  die  Grenzen  so  weit  auseinander,  daii  sich  auch  hiemach  schwerlich 
die  Beschaffenheit  wird  beurteilen  lassen. 

e)  BemmAere  BeiUuuUeUe  dt»  Mnpfem.  Was  die  rinaelnen  besonderen  Be- 
ttandteile des  Hopfen»  anbelangt,  so  ist  zunächst 

a)  für  die  stickstoffhaltigen  Verbindungen  (10,5  —  18,0%)  zu  erwähnen,  daß 
der  Hopfen  eine  größere  Menge  Asparagin  enthält;  es  findet  sich,  wie  in  alten,  bo  auch  in 
den  jungen  Hopfenpflanzen  in  reichlicher  Menge;  aber  auch  die  Hopfendolden  sind  reich 
dataiL  "B.  Bungener  iaad,  daß  iingefiUir  30%  <itor  lOdiohen  Btif^stoffverbindungen  dem 
Asparagin  angeboren. 

Außerdem  sind  im  Hopfen  nachgewiesen  Giolin  (1,5%),  Histidin,  Adenih,  Betain,  Asp»> 

riTinsäiire  fChapman).  Das  von  Gric^mayer  und  WilHamson  behauptete  Vortommen 
voa  dezn  Alkaloid  .^iofein'*  oder  „Lupulin"  neben  'Irimethylamin  konnte  bis  jetzt  nicht  be- 
stätigt werden. 

ß\  Hopfen&t  (0*2—0,9%).  Das  Hi^iisnfii,  worttber  sehr  Teisebiedene  Angaben  Tor- 
liegen,  besteht  nach  neneren  Untcnnobimgen  von  Fr.  Rabak  ans  30—50%  Terpen  C^^EL^^ 
wahrscheinlich  Myrcen  (Schmp.  165-170°,  Dichte  0,8093),  aus  15—20%  Sesquiterpen, 
Humulen  (Cj^Hj^,  Schmp.  263—266"),  aus  20—40%  Estern  (Myrccnolester n  der  Fett- 
säuren CjHj^Oa  bis  C^JB^^^i  an  freien  S&uren  wurden  vorwiegend  Valeriansäure  neben 
Sporen  von  Ameisen-,  Butter-  nnd  Heptansinn  gefonden,  an  freien  Alkoholen  wahr- 
■ohsinlioli  llyrcenol;  dasa  in  den  VorlSolen  Sparen  von  IHufaroL  Die  Diohte  des  Ölee  be- 


^)  Der  Gehalt  der  ganzen  Uopfendolde  und  des  Lupulins  an  den  einzelnen  uheniischen 
Bwtittdteihn  steDt  sich  nach  11 — 139  Bestimmungen  wie  folgt: 
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Die  Früchte  der  Hopfcndolden  «iud  reich  an  Protein  (3'?,3°o)  »"d  J"'t-tt  ("<^9%).  Die 
Hochblätter  mit  etwas  Lupulin  eigabcn  11,7%  Ätherauszug  und  3,0%  tit;rbtttoiti  Spindel 
vnd  Stiele  dnd  arm  an  wirkmmen  Bestaadteäkn. 
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tr&gt  0,8210-0.8747,  die  Säurezahl  0,86 -3.25,  die  Verseif ungszahl  21,0-61.5.  Das  Öl  verbaret 
IHcht  an  der  Luft  und  liefert  anscheinend  das  j'-Hopfenhara.  Da<?  Hopfeiiöl  besitzt  keine 
antiaeptiächcn  Eigenschaften  und  geht  beim  Koohen  der  Würze  zum  grüßten.  Teil  verktmi; 
j«dooh  genügen  die  geringen,  im  Bkr  vecUdbendail  Mengen,  xm  da«  eigenartige  HopleMiw» 
hervormrafens  toll  dieMB  faeeonkra  staik  hagvwlwlen,  lo  gBA  mam  {m.B.hti  der  fn^^Meka 
Plorterbereitung)  etwas  Hopfen  in  das  gärende  Bier  oder  in  das  VetsandfaS. 

Y)  Harze.  Man  nimmt  im  Hopfen  drei  Harze,  zwei  Weichharze  A  md  ß  nodal 
hartes  Harz  y  an,  die  durch  folgende  Eigenm^haften  unterschieden  sind: 
a-iiarz  (4.0—7,0%)  (weich)  i«t  durch  Blei  fällbar,  läßt  sich  in  Petrolath«r  lösen  und  seine  Ätber- 

19«ung  gibt  mit  KnpCerlöiiung  eioa  tUA  grfin«  Btrlmiig; 
ß-Bm  (8.0~1S,0%)  (weioh)  trt dnnh  Bki  nidit  ftUbar,  aher tsütdie  Übrigen  BigonNlnilen  iw  ft; 
7*Bmz  (4,0—6,0%)  (hart)  zeigt  keine  dieinr  drei  Eigenschaften. 

Im  allgempinon  macht  das  ß-Kan  ungefähr  die  Hälfte  des  Gefamthartps  au?,  währr  r.d 
«-  und  y-Harz  rund  je  ein  Viertel  des  (Sesamtharzcs  betragen.  Das  /)-Harz  ist  wegen  seui<> 
angenehmen  bitteren  Geschmacks  der  wichtigste  Bestandteil  des  Harzes;  das  a-Harz  schmeckt 
tinangen^im  bitter»  das  y-Bm  ist  gertu^-  und  geechmnokke.  Dm  a-Hars  liefert  doidi  Oi^' 
dation  die  ft-Hopfenbitteraftnre,  das  ß-füm  die  /^^Bitteraiare;  das  j^-Hmb 
dagegf-n  i^nll  mit  dem  Hopfonöl  in  naher  Beai^ung  stehen. 

Alle  drei  Harze  zeigen  das  Verhalten  von  sofiwachen  Säuren;  sie  sind  in  wä.<<jterigrr  Anf- 
löeung  Sehr  veränderlich;  die  Löslichkeit  in  Was-ser  (0,042  —  0,058%)  nimmt  mit  der  wirdtr- 
holten  Behandlung  mit  Wtu^r  ab;  die  wässerige  LtMung  des  ix-  und  ^-Haizes schmeckt  sdtf 
«tark  und  miaogeneliiii  Utter;  die  des  ^-Hanea  nur  aohwaoh  nnd  «ngeiieihni  bitCcc  Di« 
beiden  weichen  Harae  «  nnd  ß  wirken  im  bftehaten  Grade  bemmend  anf  di« 
EntWickelung  der  Milchs&urobakterien  —  2  bis  3mg  Bitterstoff  in  I(X)ccm  Malzanwag 
unterdrücken  die  Milchsiiuregärung  vollständig  —  verhindern  also  die  schädliche  Rpaltpik- 
gärung;  auf  die  Essigsäurebakterien,  Schimmel  (Penicillium)  und  Hefe  sind  alle  drei  Hance 
ohne  Einwirkung. 

Sieaohdden  aiob  bei  der  QSrang  grSflteateüa  in  den  Kriusen  ab.  Daa  Weicbbatm  nnurt 

während  der  Beile  des  Hopfena  beetändig  zu.  Beim  Aufbewahren  TTopfens  dagegen  nehmen 
die  Weicliharze  ab,  das  Hartharz  zu.  Da."*  künstliche  Trocknen  des  Hopfens  V»  i  ha.i  kf-h^ 
wesentlichen  Kiiifhili  auf  den  Gebalt  imd  daa  Verhältnis  von  Weichharzeu  zu  Harthan 
(Tartar  und  Pil kington). 

d)  Hopfenbitterat  nren.  Wie  ana  denHopienweiehbanen  »  nnd  ß  dnrdi  OiQdatioa 
die  »-  und  /^-Hopfenbittenänre  entatehen,  ao  gdien  letetere  dnrob  Veriiancn  beim  liegea 
an  der  Luft  wieder  in  die  Harae  Ikber.  Sie  laaaen  aiob  Im  kryetallioiaoben  Znatande  aaa  deai 

Hopfenmehl  (Lupulin)  gewinnen. 

Die  (X  •  Bittersäure  oder  Humulon  (Lintuer)  von  der  empirischen  Formel  C^ß^O^ 
schmilzt  bei  56",  liefert  durch  alkoholische  Natronlauge  neben  Han  und  Valeriansäuie  la 
etwa  30%  eine  krystaUieierende,  nieht  Terbafiende Store  von  derlVvnMl  CuHmO«,  Hnrnnlin' 
afture  (Schnell)»  Sehmelap.  92,5". 

Die  /9  •  Bittersäure  oder  Lupulinsäure  (Lintner),  zuerst  von  Bungencr  dar- 
gestellt, von  der  Formel  r^Hj^O^,  krystalüsicrt  in  glasglanzenden  Pri.sni'  n  n^it  S^hnickp. 
92—93°,  ist  in  allen  organischen  Lösungsmitteln  löslich,  nur  schwer  in  Petrolathcr  und  90  pn». 
Methylalkobcd.  Sie  liefert  bei  der  Oxydation  mit  "g^^KinniywiiMigMimt  viel  Valerianaftore. 
welche  anob  dem  sohleoht  gelagerten  Hopfen  den  ranzigen  Gemeh  erteilen  dOrfte.  Sie  spaltet 
mit  Jod  in  alkalischer  Lösung  Jodoform  ab,  enthält  also  eine  Mcthoxylgmppe  (Barth). 

Die  -  Ho pfe nbittcrs&ure  wirkt  nach  H.  Drecer  f<chon  in  Gaben  von  0,5  mg  bei 
Fröschej),  in  sok-lun  von  20  — 25  mg  bei  Kaninchen  giftig;  der  aus  ihr  durch  Oxydation 
entstehende  Kür|ier,  welcher  im  Bier  enthalten  ii^t,  beüitzt  dagegen  keine  giftige  Wirkung. 
Andi  vom  Magen  ana  aoll  aie  wie  Onmie  nicht  giftig  wirken.  Die  «•Bttteralnn  vediilt  akh 
MmlUdi»  nur  aobwieher  (Farkaa). 
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e)  Die  GerbeKure  (l«tHopf«BB  (2,0— ft.5%)»  «eliilier  Stti  die  Formel  C„H;«Om  gibt 

ist  leicht  in  Wasser,  verdünntem  Alkohol  und  Essigäther  löslich;  die  wässerige  Lösung  fällt 
SUweiB.  Die  Fällung  ist  aber  merklich  löslich  in  kaltem  Wasser.  Sie  färbt  sich  mit  Kiscnchlorid 
dunkelgrün,  steht  also  der  Moringerbsäure  am  nächsten;  beim  Kochen  mit  verdünnteu  Säuren 
•pallat  tt»  noh  in  Glykose  und  ein  amorphes,  züntbraan  gefirbteB  Hopfanrot  (CigHi^O,), 
wekhM  dardi  sehmeliendM  Kali  in  Ftilovoglndn  und  PiotooateohuB&iire  ftbergefflhrt  wird. 
Beim  Lagern  des  Hopfens  geht  der  Gerbstoff  sehr  leicht  in  das  rotbraune  Phlobaphen 
über,  welches  mit  Eiweiß  einr  in  Wasser  miln  liehe  Verbindung  liefert  Die  Bedetitung  des 
Hopfengerbstoffs,  der  beim  Logcm  abnimmt,  dürfte  weniger  in  der  Fällung  von  Eiweiß,  als 
in  der  Beeinflussung  dea  Geschmackes  des  Bieres  beruhen. 

Dm  b«im  WHimkodien  mit  den  Pkotdnkfiipetii  ddi  bildende  Tftnnopepton,  tpdobee 
•1b  wlobM  ine  Bier  Ikbeigeht^  M  die  Unaohe  dar  Gluti ntr&bnng  beim  AbitflUen  des 
Bieree  sein. 

C)  Sonstige  S  L  tiron  dea  Hopfens.  Anf3f  r  Harzen.  Gerbstoff  und  löslichen  Stickstoff- 
verbindungen sind  nach  J.  Behrens  auch  noch  sonstige  freie  Säuren  tmd  sauere  Salze  für  die 
Beschaffenheit  des  Hopfens  von  Belang;  Behrens  fand  z.  B.  in  100  ccm  des  wässerigen 
Hopfenauamg^  (I  Teil  Hopfen,  2  Teile  Waaier): 

Kiwelsäur«     PItosphorsiure    Schwefe la&ure  CitroDensäure       ipfelsäure  Kali  Kalk 

0,018  g  0,0.13  {>  0,014  ß  0,249  g  0.050  g  0,091  g  0,011  g 

Die  Säuren,  besonders  die  Citronensäurf^,  vprmöf?en  den  Eintritt  der  stärksten  Gftning 
SO  verzögern,  sind  aber  ohne  Einfluß  auf  den  Vergäruugsgrad. 

ij)  Farbatolfa  Anfier  OUorophyU  entbfilb  der  Hopfen  ocang»  ud  xotbnnme  Iteb- 
stotfe,  die  in  Waaeer  lOsIioh  sind  und  eine  VerfBrbong  der  Würze  herbeiführen  können. 

Von  eigenartigem  Einfluß  sind  die  8&ttren  auf  die  Färbung  des  Hopfens,  insofern 
dl©  gefürohtete  Rot-  c<^fT  vielmehr  T?ra n n färb ung  nur  bei  ungcnügetidem  Säuregehalt 
auftritt,  daher  duroh  Sohimmelpilze,  welche  die  organischen  Säuren  verzehren,  hervoigemien 
werden  kann. 

Die  Wirkungen  deaHopfena  beider  Bierbeaeitang  beatehen  unter  kmaer  ^^eder- 
faoliing  des  Geaagten  daiin,  daß 

1.  die  Gerbsäure  des  Hopfens  einerseits  Eiweißstoffe,  wenn  auch  nur  in  geringem  Grade, 
auH  rit>r  Würzte  aasfallt  und  dadurch  frischhalt^ad  auf  daa  Bier  wirkt»  anderereetta 
dea  Geschmack  des  Bieres  günstig  beeinflußt; 

&  daa  Hopfenbara  die  Spaltpilz-  (Milchsäure-)  Gärung  hintanbält; 

3.  daa  HopfenQl  dem  IKer  ^nen  angettehnien,  feinen  Hopfengemoli,  daa  fibn  bsw. 
das  Hopfenbitter  demselben  einen  angenehmen,  bitteren  Geschmack  erteilen. 

Schädlinge'  des  Hopfens.  Zu  den  pflanzlichen  Sciiädlincjcn  des  waehsendon  Hopfens 
gellörtn  der  Melta  u  wud  Huütau  (Capnodium  saliciniira),  ala  ti  erische  SnhädüiTre  sind  zu  nennen: 
Die  rote  S  piuniuilbu  (Tetranycbus  telarius),  die  Hopfen  blattlaus  (Aphi»  iuimuii),  die  Hopfen» 
w«nae  (Cblooone  vaadalioos),  Hopfenerdfloh  v.  a.  Die  Hopfenmüdigkeit  hat  eine  Ihnlioke 
Ureaohe  wie  die  RfibeamOdigkait 

Für  den  lagernden  Hopfen  konunen  ala  Schfidlingo  vorwiegend  Bakterien  und  Pilze  in 
Betracht;  sie  bewirken  die  Seibaterwärmung  des  Hopfons,  gehören  aber  nicht  immer  derselben 
Art  an.  Ein  zu  den  fluorescierenden  Bakteriun  gehörender  Bacillus  lupuliperda  soll  den  Geruch 
nach  Trimethylamin  hervorrufen.  Auch  konnte  Behrens  unter  den  Klcinwesen  eine  besondere 
He  feuert  feeteteUem. 

Schwefeln  dea  Hopfena  Der  Hoplea  wird  im  aatfirliolien  Zustande  leicht  sohimaidig 

und  If idffc  dadurch  in  seinem  Aroma,  üm  ihn  längere  Zeit  aufbewahren  zn  können,  wird  der  getrock- 
net^^-  Hopfen  durch  hydraulische  Preawn  mögliehst  fest  gepreßt  und  in  Bullen  oder  in  luftdicliten 
Ziukkästen  auf  Eis  aufbewahrt.  Aber  auch  so  hält  sich  der  Hopfen  nicht  länger  als  1  Jahr 
nnverfindert.  Um  deneelben  noob  liattbarer  sn  niaolien,  inrd  er  gleiohieitig  geeebwefeli,  d.  h. 
man  aetat  ihn  den  Dimpfm  dar  sohwefligen  Situe  aus,  wodmeb  dar  «ingeeohloeeene  fiaueiatott  ab- 

Kdnlg,  TfehnrnpmUtnl  IL  §,  AefL  89 
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Tenoindert  wird 

Der  ge«ohwefdt^  Bogkn  «nUUUt  «ogeUkeh  «t«ta  mehr  Gerb«&or«  ai»  dar  aiige«olkvef»lta 

getrocknete  Hopfen. 

Di»  DoHmblittar  wmäm  dank  dM  SohiraMB  «Cwaa  gebleicht,  im  äbrigen  wild  »bar  fi»  M» 
wba— art  NmIi  J.  Behnnt  beniht  di»  gfimljgo  Wirkaaf  des  (SohndUiw  des  Hopieos  iwijifi 

»qf  der  Vernichtung  det  KUnwown  »elhBt,  als  darttof,  dftfi  dv  Hofdan  nnteng^idi  odv 
günstig  für  das  Wachstnm  dpr  hopfen verderbenden  Kleinwesen  wird. 

Von  der  8chw<  f)i(>pn  Saure  des  Hopfeoa  gebt  naoh  verachiedenen  Untersuchungen  nur  da 
kleiner  Teil  in  da«  Btur  über. 

Hopl«n»ztr»kt«.  Vm  den  Boffn  in  hopiannidhaB  JalttMi  fBr  tplUmn  Zritan  noeh  f«> 
wertflo  m  Uobbo»  b»t  aaMi  »nefc  vongMoUafni,  die  Blittar  mit  WaaM  anwmfiwhwi,  das  Joapg 
einzudampfen»  mit  dem  Inpolin  n  Tcmüaoben  and  dM  Guue  in  Inftdiobt  aeUieOmdan  BSelnn 
»nfaubcwalir^n. 

Mach  anderen  Verfahren  soll  mau  auch  da»  Lupulin  mit  Alkohol  oder  Äther  oder  eineoi  Ge- 
ttiaoil  daraellien  noanohen,  dieaen  Auszug  für  sieb  ^dampfen  und  dann  mit  dem  ans  dan  BttUnn 
«riialteoeo  und  eingadnmpiten  Anaing  Tennisoben^y. 

Diaan  YwCahren  scheinen  aber  keine  nennenswerte  Verwendung  gefonden  su  haben. 

Ersatxmittt'l  des  Hopfons.  Als  Erwitzmittpl  dp«  Hopfens  sind,  wenn  auch  kauin  in  -An- 
wendung gekommen,  so  doch  vielfach  genannt:  Wermuth»  Qunsaia,  Bitterklee,  Herbstzsiw 
lose,  Kookelskörner,  Enzian  usw. 

Dafi  die  Anwendung  dieav  Breatsmittd  münnter  mit  Rfiekaelit  auf  dm  zu  geringe  Meags 
gewaobaenen  Hopfens  notwendig  sein  aoU,  ist  nniiohtig,  weil  in  guten  Jahren  eogar  melir  Bofte 
widiftk  ab  verbcnttoht  wird. 

3,  Hefe  (vgl  S.  586). 

4»  Das  WdMget*.  Die  Beseliaffenlieit  des  Waasere  spielt  in  der  BrauATpi  eine  fwt 
ebenso  große  Rollf»  wie  die  anderen  Il<.)hstoffe,  wenngleich  dieselbe  früher  vielfach  überschätzt 
worden  ist.  Im  allgemeinen  sind  an  ein  Brauereiwasser  dieselben  Anforderungen  zu  stolkn,  wie 
an  ein  gute«  Trinkwaaaor  (vgl.  S.  718).  Ba  niiiB  bell  und  klar  aowie  gemeUda  «ein,  darf 
kein  Ammoniak  und  keine  salpetrige  Sünre,  nioht  in  Tiel  Salpetersäure»  dtloride,  organiscbe 
Stoffe  und  Mikropbytenkeime  enthalten,  und  zwar  aus  denselben  Gründen  wie  beim  Trink* 
Wasser,  d.  h.  nicht  -weil  diese  Bestandteile  an  sich  schädlirh  t^ind.  sondern  \rcil  sie.  wenn  sie 
in  erhöhter  Menge  vorhanden  sind,  eine  Verunreinigung  des  Was^rs  anzeigen.  Solche  vcr- 
unienugten  Wiaaer  kaaen,  wenn  aie  aneh  an  noh  nioht  "«81  IBkropbytenke&iw  enthaHfH 
leicht  solche  eksb  entwickeln  and  wenn  dieae  aooh  wieder  beim  Kochen  der  Wttne  warn 
größten  Teil  abgetötet  werden,  so  können  solche  Wässer  doch  vorher  bei  der  M&lzbereitong 
(Einweichen  und  Keimung)  nachteilig  gewirkt  haben  und  nat-h  fler  WüTzekocbung  in  d« 
Weise  ntM'h  niu^iUilig  wirken,  daß  dius  Wiusaer,  wenn  f»  zum  Waf^rh»  ii  der  Hefe,  der  Gif- 
botticho  benutzt  wird,  in  das  Gärgut  gelangt  und  die  Gärung  fehlcrbalt  beeinflußt. 

a)  Hierbei  iat  niobt  die  Ansahl  der  Mikrophy  tenkeiae,  aondem  die  Art  dendta 
itUMlem  atuaobhggebend,  ali  anter  UnutAnden  unter  den  vielen  Keimen  keine  rind,  wekAe 
für  Wttrze  oder  Bier  schädlich  wirken,  während  unter  wenigen  Keimen  einige  sich  befindeo 
können»  welche  Würze  und  Bier  angreifen  bzw.  in  den.si^lbcn  r.iir  Entwicklung  gelangrr. 

Um  letzteres  festzustellen,  beobachtet  man  das  Verhalten  dc;^  \N'a^-äer8  nach  dem  bio- 
logischen Verfahren  gegen  aterilisierte  Bierwtkne  fOr  aiob  allein  und  nach  Zurate  vonBida- 
befe  odw  gegen  ateriliaiertea  Bier.  Von  guten  Wäaawn  wild  Wllne  oder  Bier  niebi  aagagdOn 
bzw.  die  gleiob«itjg  sngeaetat«  Reinbefep  die  akdi  m  Boden  aetat»  blnbt  xein. 

^}  Bine  Ftabe  cinea  aiBcrikaniaolien  Hoptenextraktee  diaaer  Art  ergab  o.  a.: 

W—r        '"tSSSr        Wiehh«.      athlrinrikt)        ^.d-         OaMifr  i«** 
8,40%  «7,M%  08^%  82^%  4,80%  Spur 
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b)  DorCMwlt  eines  Br&uereiwassers  an  mineralischen  Bestandtoflen  —  mit  Ausnahme 
von  Salpctci^äurc  und  Kisenoxyd  —  kann  in  ziemlich  weiten  Onomi  sdiwaokcil«  ohne  da0 
dadurch  die  Güte  de«  Bieres  wesentlich  beeinflußt  wird. 

iSo  sind  die  Wisser  der  Münohener  und  FiJsencr  Brauereiea  nach  den  Uctersuchnngea 
▼on  Kradiaoh  und  Stoib»  ttiu  -wtn^Mnxi  sie  iutßm  für  1 1: 

 .       Abdampf-  „  Schwefel-  Salpeter-  Oruaii. 

^gylll      rtdUktad  ™  M^rr^e-^a  ^  Chlor  ^^^^^  ^^^^^ 

gfig  .  xog  iBf  mg  njg  mg 

MOnDfaen   330.0-1180.0  176^0-384^  41,1— 206^5  tranig— lOO^l' wenig— 138^4  wenig  4,0-St,0 


POien     .  121,0^  173.0    I8»4—  30.0  13.0^  88.0  27.0  —40.0    10.0-  IS^O   «enig  wenig 

Die  ManobMin  Bnmaratwftaaer  aind  dwwlnrag  idir  hart»  die  fSlsener  edir  weieb  nnd 
beide  Mefem  ein  gjtkän.  aiuigeceiduietae  Bier. 

In  der  Mälzerei  liebt  man  im  allgemeinen  ein  weiches,  im  Sudhaote  and  den  Kellerei- 
betiieben  mäßig  hartes  Wa.«per,  in  allen  Fällen  reines  und  tunlichst  eisenfreie 8. 

Im  übrigen  aber  ist  über  den  Einfluß  einzelner  mineralischen  Bestandteile  des  Wassers 
auf  die  verschiedenen  Branerei Vorgänge  noch  folgendes  zu  bemerlten: 

o)  Der  Gehalt  an  Bioarbonaten  ron  Kalk  und  Magneeia  aoU  für  das  Binweiohen 
der  Gerate  iniofcm  günstig  «ein,  ab  er  die  Lösung  von  Ftaftcinen  und  Phosphorsäure  vermin« 
dert,  dagegen  insofern  nachteilig,  als  er  den  Weich  Vorgang  verlangsamt.  Nach  Ullik  hängt 
indes  die  Menge  der  gelösten  orgar  ischen  Stoffe  beim  Einweichen  weniger  von  der  Beschaffen- 
heit des  Wassers  als  von  der  Dauer  der  Einweichung  ab.  Zum  Maischen  sind  Carbonate 
dann  nidht  ervfinscht.  wann  die  sauren  Bestandteile  des  Malzes  eibalten  bleiben  sirflsn*  Auf 
den  GtrTorgang  können  die  Bicarbonate.  welobe  die  ▼erObergehende  ffiMe  eines  Waasen 
liediiigen,  keinen  Einfluß  ausüben,  weil  sie  beim  Kochen  der  Würze  als  unlösliche  Monocarlx)'» 
nate  ausgefällt  werden  und  mit  in  die  Treber  übergehen.  Hicrhei  liann  indes  aus  der  Würze 
Phoephorsäure  mit  ausgefällt  werden,  aber  nicht  in  dem  Maße,  daß  die  Hefe  an  diesem  wichtigen 
Nährstoff  Mangel  leiden  könnte.  Werden  die  Carbonate  der  fertigen  Würze  zugesetzt,  so 
kflnnen  sie  günstig  an!  beaaeren  Bmob  und  sehnellsre  KBmng  wirken. 

d)  Ein  mäßiger  Gehalt  (200— SOG  mg  für  1 1)  an  Galoinmanlfat  (Gips)  gilt  als  vorteil, 
haft;  es  verhindert  in  der  Mälzerei  eine  zu  weitgehende  Auslaug\ing  wertvoller  Bestandteile 
des  Kornes,  begünstigt  beim  Mai-^chen  die  Extraktausheute  und  beim  Würze k oob e n  die 
Bruchbildung,  indem  es  zu  einer  grobfluekigen  Abscbeidung  der  spater  nachteilig  wirkenden, 
koagulierbaren  Ehreiflsloffe  beiträgt;  iuiulgedeeaen  eignet  neb  ein  gipshaltiges  Waaaer  ba- 
«ndna  snr  HersteUang  Uohter.  hochvergorener,  aohnell  kliiendex  nnd  hirtlicb  adimeokender 
Biera.  Die  Hauptwirkung  des  Gipses  beim  Maischen  Soll  aber  ncM;h  Windiseb  darin  bestehen, 
daß  er  sich  mit  alkali.sch  machenden  Phosphaten  zu  sauren  Pho'-phnfcTi  imT"'tzt  und  dadurch 
die  Acidität  erhöht,  also  der  Ent-^^äur'rung  durch  <He  Ciubonute  ;it  li iiwirkt.  Ans  dem 
Grunde  sucht  man  mitunter  gipearine  Wässer  durch  Zusatz  von  geinahieuem  Gipsstein  für  die 
Bianeni  aofmbeaaem. 

Kia  an  giofier  Gipogehalt  (ttber  500  mg  für  1 1)  wirkt  jedooh  sehXdlioh  sowohl  für  den 
Weichvorgang,  als  auch  für  die  Eztraktausbente  nnd  für  die  Gärung,  da  er  die  Gärkraft  der 
Hefe  .«chwächt.  Femer  kann  er  zur  Bildung  von  nachteiligem,  saurem  Kaliumsulfat  Veran- 
lagung geben.  Auch  größere  Mengen  von  Magnesiumsulfat  (Bittersalz)  sind  nachteilig, 
da  sie  ilue  abführende  Wirkung  auf  da«  Bier  abertragen  können. 

e)  Alkalien,  sei  es  in  Form  von  Carbonaten  oder  Ghloriden  werden  in  einem  Waasor 
nicht  gern  gesdien,  weil  sie  dordhweg  auf  eine  Verunreinigung  des  Wassor.'j  durch  in  Verwesung 
begriffene  organische  Stoffe  hindenten.  Mehr  uIk  1000  mg  Kochsalz  in  1  1  Wa.sser  beeinträch- 
tigen die  Keimung,  hemmen  die  Gärung,  erschweren  die  Kläning  und  behindern  den  Gang  der 
Bittbereitung.  Natriumcarbonat  wirkt  schon  in  geringen  Mengen  schädigend  auf  die 
IMmtsse  bsw.  VevnuAeraQg  nnd  liefert  Wfinen  von  scbleehtem  Brach  nnd  anangeoehm 
iiahsm  Hopfeogesehmaok. 

30* 
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Dagegen  sind  geringere  Mengen  (bis  zu  7(M)  mg  in  1 1)  Kochsalz,  ir«im  sie  aas  natür- 
lichen Bodetischichten  hcrrülirrn,  günstig:  nif^  .sind  sotrar  fiir  rüp  Horstfllung  dunkler,  voü 
und  8Üßfi<'hni  eckend  fr  Bicro  bflirbt.  da  sio  dio  Rundung  und  >>üßf'  im  Geschmack  beb». 

f)  Eisen  Verbindungen  in  grüOeren,  4  oder  5  mg  in  1  1  Wasser  übersteigenden  Menga 
wenlen  f&r  die  Bnmern  ab  •Mnud  angesehen«  mal  tä»  mit  dam  CkfiMtoff  des  Hopfeaa  V» 
bindongen  eingebcgu  die  USAfirfaviigen  der  Wfkrxen  wie  des  Bkne  hecTOirulen;  aaoh  «trlm 
aie  nach  Schneider  ungünstig  auf  die  Malzbereitung. 

Da.o  Eisen  läßt  sich  durch i.üf tun g  und  Filtration  nach  Pincm  der  neueren  Verfahren  leicht 
aus  dem  Wasser  entfernen.  Auch  empfiehlt  es  sich,  ein  nicht  klares  und  bakterienreicbe« 
Wasser  nach  denselben  Grundsätzen  mittels  Sandfiltration  zu  reinigen,  wie  das  beim  Trink- 
wftMer  jetzt  gang  und  g&be  ist  (flhpr  die  venohiedewn  Verfahren  ygL  weiter  unten  als 

Der  Branereivorgang. 

E»  kann  nicht  Aui^abe  nadutehender  Anaftthmngeo  aein,  eine  eingehmde  BeachreQnBl 

des  Bninereivorganges,  besonders  nicht  des  technischen  Teiles  desselben  zu  geben.  Die  AV' 
führunp^en  Köllen  nur  eine  kuno  allgenieino  Übersicht  über  den  Gang  des  Brnoene  Mai 
und  dabei  vorwiegend  nur  die  chemiachen  Vorgiüige  berückaichtigen. 

1.  Di«  Ilibbareltng. 

Der  Zweck  der  Malzbereitung  ist  die  Erzeugung  von  Enzymen,  besonders  der  Diastaic, 
welche  <lif"  Ver/.uckerung  der  Stärke  bewirken  soll  (vgl  S.  108).  Alle  Getreidesnnim  li<«f^ 
beim  Keimen  i>iasta<*e;  für  die  Bierbrauerei  verwendet  man  aber  außer  wenig  Wekeii  fa*' 
nur  Gerste.  Das  durch  Keimung  des  Getreidekornes  erhaltene  Erzeugnis  heißt  ,JUalz".  Di' 
HaJzbereitiing  tuufaBt  folgende  Vorgänge:  Das  Pntnen  und  Sortierexi  der  Qcnte,  das  Eft- 
welchen,  das  Eeimeolaneo»  das  Darren  der  gekeimten  Gerste  und  das  Futaen  des  Mah* 

a)  Rutsen  und  Sortieren  der  Oergte,  Die  eingelieferte  Gerste  wird  durch  den  Ent- 
grannor  von  den  Grannen,  durch  den  Aspirftteur.  dor  mit  Sauplnft  arbeitet,  von  Staub  und 
leichten  Beimengungen,  durch  die  Trieure  von  Bruch  und  Unkrautaamen  befreit  und  dwa 
duroh  die  Sortiermaschinen  mit  Sieben  von  bestimmten  Masohenweiten  in  vex^hiedeneSflrtsi 
Brau-  und  Futtergerste  geteilt  Die  Hsohmale**  Genta  der  Sortierung  m  des  Siebes  findei 
meistens  als  Futtermittel  Verwendung.  Nur  Gersten  |^eieher  Größe  lassen  sieh  |^icbmä££ 
weichen.  Bei  sehlecht«&  Gersten  können  durch  das  Putzen  und  Sortieren  der  Geist»  1»  10% 

Verluste  eintreten. 

6>  Kinweichenm  Die  geputzte  und  sortierte  Gerste  fällt  in  den  Quellst ock  (Qucllboäidtj 
und  wird  durch  gründliches  Wasohen  nnd  LOften  (lüiftwaaserweiche)  cineiaaits  v«i  an- 
hingendem  Sehmuts^)  (Bakterien  u.  %.)  befreit,  andererseits  mit  dem  nOUgen  Wasser  Hr  fi> 

Keimung  angereichert.  Beide  ZwedtS  werden  durch  Anwendung  von  30°  warmem  W»»» 
unter  Zusatz  von  Kalk  bzw.  Kalkwasser  und  Lüften  (Durchmischen)  gefördert.  Da.s  Einwtichfn 
dauert  durchschnittlich  70  (40—85)  Stunden,  die  aufpfnommene  Wasscrmenge  beträgt  W 
bis  55%.  ik-i  der  richtigen  QucUreife  läßt  sich  da»  Korn  über  den  Nagel  biegen.  Tod  da 
Beetandteilen  der  Gerste  gehen  durdisehnittlioh  1,0—1,5%  (organisdie  und  vsmpatd^ 
zu  nahesn  gleichen  Tnlen)  in  das  Weich wasscr  Ober;  von  dem  Biweifi  sdUen  3-6% 
(in  Prozenten  desselben) ,  von  den  Mineralstoffen  desgleichen  t  ^om  Kali  Vj 
werden.  Der  Übertritt  der  wasserlöslichen  Stoffe  des  Gerstenkornes  in  das  Weichirasff 
beruht  auf  osmotischen  Vorgängen,  und  weil  kleine  Kömer  eine  verhältnismäßig  größere  Ober- 
Iiiahe  haben  als  groge KOmer, so  soIIbq  etsfeste  nur  solange  eingeweicht  weiden,  als  dma«*- 
wend%  ist.  Das  Emweichwasser  ergab  nach  einigen  Untersn^nngen  anfletf  Znoksr,  Dextrin» 
die  auch  ^um  Teil  veratmet  werden,  für  1 1:  12,0—15,4  mg  Stiekstofi  (olganisehsr  +  AnW»- 
niak),  89,0-439,0  mg  Kali  und  9,0-74,0  mg  Phosphonftuie. 

Die  leiohten  »ufnhwimmendfln  KSmet  dienen  lur  Fütterung. 
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e)  KHuMm  der  O^ntt»  Die  qiiel]idfeG«nt«iriid«ntnraderiiMhd«in«lt^ 

mal  der  Tenne,  oder  nach  einem  neuen  m^eliltliiBch-pneumatischen  Verfahren  (z.  B.  dem 
von  S  ilndini,  Galla nd)  der  Keimung  unterworfen.  Xacb  dem  oi*stcn  Verfahren  schichtet 
man  die  quellreife  Gerste  zunächst  als  „Naßhaufen"  in  Beeten  von  30— 50cm  Höbe  auf  und 
wendet  sie  zur  gleichmäßigen  Verteilung  der  Feuchtigkeit  mitteb  einer  böbemen  Schaufel 
«tvaSimil  naeb  je  10^12  Standen  am.  Bobeld  die  Gent»  ,.spitst*'  nnd  der  Biealai  mit  dem 
Hervorbnehen  der  Würzelobein  aioli  in  orwinneii  begmnt,  wird  die  keimende  Genie  dlkunnr 
(10—13  cm  hoch)  aufgeschüttet  und  bo  oft  gewendet,  als  die  Temperaturerhöhung  dieses 
«erfordert.  Hierbei  s^neht  man  jetzt  allgemein  die  Temperatur  auf  20"  zu  halten  und  nennt 
dae  die  kalte  Haufenführung  oder  das  Arbeiten  auf  „kalten  Schweiß";  hierdurch  wird 
ein  ntlkigee,  gleiohmftfiigea  und  nioht  En  hitzigea  Wedietam  enielti  weldiee  in  7— 10  Tagen 
beendet  sa  sein  pflegt»  Bei  der  warmen  Hanfenffthrnng  (Aibeitea  «nf  „warmen 
8obweiB**)i  welche  bei  einer  Temperatur  von  2G— 28°  verläuft,  findet  zwar  em  raechetee 
Keimen,  aber  auch  ein  größerer  Substanzverlust  statt  und  können  sich  zu  dia^tase-  und  peptase- 
reiche  Malze  bilden,  wobei  zu  viel  Zucker  gebildet  wird  und  die  Proteine  zu  weit  abgebaut 
werden.  Das  häufige  Wenden  der  keimenden  Gerste  hat  den  Zweck,  sowohl  die  Tempo- 
mw  nnd  Fenebti^eit  m  t^la,  ala  anob  dem  saoantoffbcgieri^  Keim  genügend  LÖft 
auEuf  Ohren. 

Bei  dem  mechanisch-pneumatiache n  Verfahren  snoht  man  diese  Bedingong  durdi 
Anwendung  eines  mit  Feuchtigltoit  gesättigten  Luftstromes  von  beständiger  Temperatur, 
welcher  durch  das  in  Kästen  (Kastenmälzerei)  oder  Trommeln  (Trommel mälzerei) 
befindliche  Keimgut  hindurchgeführt  wird,  zu  erzielen.  Wenn  das  Keimgut  der  Rdfe  nach 
mehrere  Kästen  dorahl&aft  and  im  letzten  geeebloaeen  gehalten  wird,  so  daß  die  gebildete 
KohlenBftnre  nicht  entweichen  kann,  so  bat  man  das  Kohle n^äurem&lzungaverlabren 
(Kropf f),  wodurch  Wachstum  und  Atmung,  also  der  Schwand  vermindert  wnrd. 

Die  Keimung  gilt  im  allgemeinen  als  vollendet,  d.  h.  dii-  größte  Menge  der  Diiustaue 
(Amylaee)  pflegt  \  orhanden  zu  sein,  wenn  der  Wurzelkeim  die  gleiche  Länge  des  Kornes, 
der  Blattkeim  Vs— ^z«  der  Komiinge  etreiobt  bat  Hals»  bei  welobem  der  Wnnelkeim  IVt  ^ 
2 mal  ao  lang  iat  wie  daa  Koni,  nennt  man  „lang  gewaebaen*'. 

Durch  die  Keimung  geben  nambnfte  Veränderungen  im  Gerstenkorn  vor  sich, 
welche  durch  Enzyme  verursacht  werden  und  die  „Auflösung"  d.  h.  die  Zerreiblichkeit 
des  Kominnem  zwi!?chpn  den  Fingern  zur  Folge  haben.  Die  Keserveetotfe  dea  Koins  werden  in 
lösliche  Form  übergeführt  und  dem  Keimlijig  zugeleitet. 

Daa  entatdiende  En^ym  «^Cyataae"  ttat  Eonicbat  die  CeUnloaebftirte  der  atfrkafttbxenden 
Kndo^pennadlm  nnd  legt  die  Stftrkdcflrner  für  die  finiwizlcnng  dea  wiabtigaten  En^na, 
der  Diastase  bzw.  Amylase,  frei  Zwar  enthält  das  ruhende Getreidekom  «in diastatisches 
Enzym  von  kräftig  verzuckernder  Wirkung;  dieBcs  aber  vermag  die  Stärke  im  EndosjKmi 
meht  aufzulösen.  Die  wirksamere  Diastase,  welche  neben  der  verzuckernden  auch  eine 
atiiietewndeWrkung  aussufiben  yermag,  entsteht  erst  bei  der  Keimung,  und  zwar  nach  den 
Vntasnobnngen  Ton  Brown  nnd  Morria  im  Aofaangeepitbel  infolge  einer  aMemieranden 
ntigkeit  desselben»  weabalb  dieselben  aia  snr  Untarsebeidang  von  anderen  Arten  INastaaa 
Sekretionsdiastase  nennen. 

Die  Muttersubst&nz  der  Diastase  stammt  aus  dem  Endosperm.  Unter  den  natürlichen 
Keimungsbedingungen  wandern  die  Stiokstoffverbindungen  aus  dem  Endospcrm  in  das  Auf- 
•angegewebe,  wo  aia  dnrob  die  DrttsenieUen  dieser  Sebiebt  Enm  Teil  in  Diaataae  umgewandelt 
«nden^);  letc^re  wandert  dann  wieder  in  daa  Bndoqienn  aorOdk,  nm  aiob  dort  anunwammehi. 

^)  Im  allgemeinen  bildet  sich  um  bo  reichlicher  Diastasf,  je  stickHfoffrt'ichcr  dio  (lersti-  ist; 
<la«  i«t  aber  nach  C.  J.  Lintner  nicht  immer  der  Fall,  und  es  kann  auch  aus  einer  sticket  off  armen 
teste  genügend  Diastase  gebildet  werden.  Die  Menge  der  gebildeten  Diastase  steht  nur  im  Ver- 
billais  m  dem  löslieben  Eiweiß 
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Wenn  die  Ckisamttnenge  des  ganzen  Kornes  ui  J^aylmd  {bmr,  diMtatkflher  WitinBg)  gktt 
100  gesetzt  wird,  ao  «aibalton  Amyl»«e: 

li^^iZu^    liklo.p.".^«kt        Wümleh«         Bbttkei»  SchUdch« 
«9,9%  26^2%  0,60/^  0  4"  3.9o/^ 

Unter  dfm  Einfluß  der  SokrotionstliaHtaRe  (Amylfiso)  wird  die  Stärke  zunicb»!  a 
Maltose  umgewandelt,  diese  von  dem  Aufsaugeepithel  auigeuommen  und  weiter  in  den  Z'?lkii 
dea  Keimlinga  in  Saccbaro«e  umgewandelt.  Nicht  die  Maltose,  aondem  die  Sacckaroae  dient 
dem  ^«^^'1*8  ab  Nihntotf.  Naoh  QrflM  wiid  di»  Ifiütow  mam  dem  &ido«iieRii  m 
AlwttwohMlit  an^pwinminiin,  hiar  m  Stoohanne  mngeseUi  und  dam  Embiyo  lUiiluM 
Bill  Teil  de«  Zuckers  wird  reratmet. 

Eine  tieferpehende  Fmsetzung  «Tfahren  unter  dem  Einfluß  der  Peptase  auch  die  Pro- 
teine bi  i  der  Keimung;  dieöelben  werden,  ohne  daß  der  CJeeamtstickstoff  abnimmt,  in  Amidf 
übergeitthrt,  ab  welche  beobachtet  sind:  v(»7Rri(^end  Asparagin  im  Wurzelkdun,  Uatr 
Leuoin  und  Tjronn;  dann  sind  niohgeiriMeü  Xftathiik  und  Adenin. 

Man  kann  «iliwliinen*  daß  beim  Keimen  etwa  25%  des  Geeunteticltttafb  der  Qnie  m 
Amide  und  etwa  10—20%  in  lösliche  Proteine  (Eiweiß  usw.)  übergehen. 

Je  liinper  man  die  Gerste  keimen  läßt,  desto  mehr  Amidverbindungen  bilden  sich.  ^ 
daß  es  der  Mälzer  in  der  Hand  hat,  durch  läogecea  oder  küneres  Keimeaksäcn  aas  einer  Midi 
alofiniehen  Gefite  eine  atioiketalfBnDe  Wttne  nnd  imgekelhrl  zu  gewinnen  (J.  H*iiaBaai^ 

Die  BOdung  der  IfisUohen  SOukateffverUndangeii  erreicht  aber  eine  Oreme;  liflt  an 
die  Keimung  zu  w6it  gehen,  so  nehmen  die  löslichen  Proteine  wieder  aibf  und  wlbdeduil 
dir^  Frf  ihnin;?  d  r  Praxis  im  FinkUag  Stehe»,  daß  die  Diagtasemenge  bei  m  we&t  «mi^iMliiii 
tencr  Keimung  zurückgeht. 

Da«  Fett  wird  bei  der  Keimuug  durch  die  gebildete  Lipase  zum  Teil  in  Glycerin  vsd 
freie  Fettelnren  gespalten  und  ▼eratmet  (20>-80%  bei  dw  Qente  naoh  Stein  and  Jeke 
und  90%  beim  Maie  nach  Delbrftok);  bierbei  vnd  bei  der  Veratmimg  dee  Znoken  su  Kohkc 
säure  bilden  iiofa  als  Zwischenerzeugnisse  (oder  durch  saure  Ginmgen)  eine  Reihe  orga  aiscber 
Säuren,  z.  R  Amei.'^ensÄure,  Es.«»igsäure,  Propionsäure,  Citroncnpätire,  Äpfelsyiun*,  Bm>- 
steinHäure,  Oxalsäure  und  Milchsäure,  weiche  letztere  niemals  fehlt.  Unter  dem  Eioönfi 
dieser  Säuren  können  auch  saure  Phosphate  sich  bilden. 

Ana  orgaaiaohen  Ffaospbormbindiiogni  werden  dorob  die  «Pby  taae"  Inoaiinad  aunail- 
pboapborsaure  Salze  abgeapalten. 

Dan  Gerstenkorn  nimmt  bei  der  Kr^in  nng  fortgesetzt  an  Gewicht  ab.  z.  B.  100  Ki»nj 
von  4,825g  auf  3,430  p  Trr>cken.xubstanz.  Der  Gesamtverlust  an  organischer  Substam. 
Torwi^end  Stärke,  Ix  tragt  in  der  Kegel  4—10%,  kann  aber  auch  bis  12,0%  hinaufgeben. 

Vtr  die  Eeunung  andaiec  Getteidearteo,  wie  dea  Weiaena.  behnfB  Beceitoiig  too  JUi 
gelten  im  allgemeinen  dieeelben  (^nndsitae  wie  bei  der  Oerete.  Der  Welsen  wird  nur  mtai^ 
«dngeweicht  und  nur  kttner  keimen  gebuaen. 

d)  J>a.«»  T>nrren  rieft  MttlxtS*  Da«  keimreife  fertige  Grünn^Hl^  wird  nach  dm 
Schwel  kboden  oder  direkt  auf  die  Schwelkhordc  der  Darre  befördert,  um  ihm  dareb 
Ausbreiten  in  eine  dünne  Schicht  an  einem  trockenen  und  luftigen  Ort  rasch  Wasser  so  e^ 
.  lieben  imd  so  den  Keimvorgang  som  StiUstaad  in  bringen.  Eine  weitere  Wauaiiiiiiliiilinnf 
aua  dem  GMtn-(8ohwelk-)llah  wird  dviofa  kttnatliohe  Wärme  erreicht,  wobei  das  Msk  ■ 
10— 20  cm  hoher  Schicht  auf  Horden  ausgebreitet  und  einer  allmählich  steig^ndeD  TbbV^ 
lator  auf  2—3  Tersohiedenen  Horden  ausgesetzt  wird.  Man  unterscheidet: 

1.  Rauchdarren  (Holzfeuenmir).  auf  denen  das  Malz  direkt  mit  den  Rauchgasen  in  ßf- 
rülming  kommt.  Diese  sind  aber  nur  für  gewisse  Biere  mit  Kauchgeschmack  (wie  GrmUer  Bier} 
gebr&ueiilieli. 

8.  Lnltdarren,  bei  welohen  dmeb  eine  BiBlivoaiehtimg  —  bald  dneh  Kegenjt,  biUdnck 
stehenda  Heiir5hien  —  erwärmte  Luit  in  Lnfterwärmongakammem  (sog.  San)  «aeogt  wird^  «diAc 
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durch  daa  Hals  atniobl  and  d»  wölbe  «aatrooknet  and  durt  Die  Etwinuang  dar  Luft  erfolgt  meh 

OegenatromgnmdHatz. 

81.  Dreihordeusystem  (fii  üne),  bei  dem  da«  Malz  auf  jeder  Horde  bei  jeder  gewünschten 
fertig  gedurt  trecden  kaim.  ohne  daß  die  Xemperatoren  der  anderen  Horden  hierauf 


Die  Tampaatonteigeniiig  aoU  laogpnn  ^ 
Iri»  BOar  Emioliiiiig  efaiBr  Temperatur  von  42—44*  VOTdautet  ut;  wizd  die  Temperatur  zu 

rasch  gesteigert,  so  werden  die  diastatischen  Enzyme  zerstört  und  da«  60g.^,Gla8mslz" 
gebildet.  Im  übrigen  richtet  sich  die  Höhe  der  Temperatur  nach  der  Art  des  zu  erzielenden 
Malze«  bzw.  Bieres;  sie  ist  geringer  ffir  die  Gewmnung  lichter  oder  heller,  größer  für  die  Ge« 
innining  dunklar  BIm».  Bo  betrügt  die  AbdurtomiwnAiir: 

OtttMMB;  iBr  btyerfs^hts  WImst        MMunliches  Mali 

In  der  Luft  8D-.100«  7«—  88<'  M— 79* 

Im  HaU  94—112'  88->100*  oa-^* 


Dementsprechend  danert  das  Darren  bei  den  einzelnen  Malzen  16—48  Stunden*  Und 
hierbei  geht  die  Feuchtigkeit  von  45  —  50%  auf  2—4%,  bei  hellen  Malzen  auf  6—8%  herunter, 
TfifnlEr-  fÜpfPR  geringeren  Wa^ser^f^hiilteR  ist  das  Darrmalz  seihst YPrständlirh  haltbarer  als 
das  Gruumal&  Vereinzelt  wird  da«  Malz  auch  bei  einer  hohen  AuUentempcratur,  \mi  im 
Sommer,  dnsdi  jMBu^gA»  Wime  ausgetrodknet  and  man  eriiilt  so  du  Lultmels  imi  II 
bis  10%  Waaser;  aber  dieaer  WaassigriMlt  ist  fOr  eine  lingem  Anfbevalinmg  dea  Halaea  eban- 
fdk  no/li     1  hoch. 

Au£ier  dem  pret^-öhnHrhm  Darrmalr  pff^llt  man  auch  noch  Färb  malz  her,  welcheR  dazu 
dient,  dem  Biere  eine  tief  braune  und  dunkle  Farbe  zu  verleihen;  durch  daB  gewöhnliche  Darren 
werden  allerdings  schon  Böetej^ugnisse  gebildet,  welche  der  Bierwürze  nachher  eine  gelbe 
bia  branne  Farbe  Torldheik;  aber  die  hiecdnreh  emioltte  IVvbentiefe  genügt  in  vielen  mien 
<Bo  basuudeis  in  Beyern)  dem  GiwnhmaekdwBiertiMilBernleht^aiKtman  verwendet  «nrErrishmg 
der  gewünschten  Farbentiefe  das  Farbmalz^).  Dasselbe  wird  entweder  aus  noch  nicht  fertig 
gedarrtem  Malz,  wenn  die  Keime  eben  abfallen,  oder  ans  fertigem  Darrnmlz  darhirch  hergestellt, 
daß  man  letzteres  in  pyramidak;  Haufen  schichtet  und  diese  dreimal  mit  Wasser')  (auf  1  kg 
llala  1—1,51  Waaser)  übergießt,  wobei  der  Haufen  jedesmal  sofort  umgestochen  wiid.  Das 
ae  angeieaebtete  Uak  wird  dann  in  BOaUrommeln  bei  170 bis 900* —die Danen  geetatlen 
keine  so  hohe  Erhitzung  —  mit  der  Vorsicht  erhitzt,  da0  keine  VerkoUnng  des  Kornes  emtrifttb 

Patentmalz,  Krystallmalz  oder  Caramelmalz  erhält  man  nach  Haumüllers 
Verfahren  in  der  Weise,  daß  man  dapi  Darrmalz  wie  son»t  mit  Waiser  anfeuchtet,  bis  es  50% 
davon  aufgenommen  hat,  daim  dasselbe  in  einem  geaobloeaenen  Gei&ß  durch  Dämpfen  all- 
iiibUeb  bia  aaf  00*  bringt  nnd  dabei  et«»  3  Standen  Stehen  liflib  Hieninroh  tritt  eine  fast 
voDstindige  Vemickernng  ein  und  lifit  akli  das  so  bcliaodelte  Ifak  bei  niedrigen  Temper», 
tnren  caramelisieren.  Ein  bemerkenswerter  Bestandteil  dieaee  Fwbmalzes  ist  nach  Brand 
das  Maltol  iCJB^O^  welches  ohne  Zweifel  dnvoh  Waaaenoatritt  aoa  der  Glykoee  gebildet 
wild»). 

Durch  das  Darren  gehen  namhafte  Veränderungen  im  Malz  vor  sich. 

')  Dort,  wo  außer  Gerste  auch  sonstige  ähnliche  Rohstoffe  fOr  die  ffierboeftung  erianbt  sind, 
verwendet  man  auch  die  au«  St&rkezucker  hcrgcBtellto  Z uc kercouleur. 

')  Der  Wssserzusatz  ist  notwendig,  um  die  CarameliHicrung  des  Kornes  zu  befördern. 

*)  Daa  MsHel  gibt  ndt  Btaudderid  eine  l^olettfärbung  ähnlioh  wie  die  SsBeylsiise.  Letztere 
i^bt  absTp  mit  Uillons  Bsagens  erwirmt,  eine  intensive  BotÜrbniig,  das  Maltol  dagegen  midil 
Bie  II «Unoidine  spUen  im  Darrmals  in  der  Weise  entetchon,  daS  an  eine  Aminograppe  die  Aldebyd- 

»epven  ^  2  fflykeasmolekaisn  naob  dem  Bohema  jol^^^^  rIcH/^"^  ' 


r 
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•)  AvBer  der  Verminderung  der  Feuchtigkeit  bezweckt  das  Darren  die  Ver- 
besserung des  Gcsch  m  nr  kr?!,  indem  an  SU'Up  d<^  rohrn  hohnenartigen  Cr^schmact? 
des  Grünmalzfs  das  Maizaroma  enseugt  wird,  von  dem  je  nach  der  Art  dr'^  Danrn?  du 
Aroma  des  Bieree  abhängt.    Insofern  iat  das  Darreu  einer  der  wichtigsten  V  orgaoge  beim 


DrImI  nimmt  die  AmyUBe  tew.  da»  diftit«tiMhe  Kiftft  nad  di»  &*wirtwwbwii 
natvgemäß  um  so  mehr  ab  und  die  VccsMkerQiigidimr  um  ao  mAr  so,  |o  hoher  die  Den«- 

temperatur  ist'). 

Färb  malz  enthält  gar  keine  Diastase  mehr. 

Wenn  man  daher  mit  dem  Gerstenmalz  tuaUcbst  viel  Stärke  in  andor^  Bohstoffen  im- 
wandeln  will,  eo  wird  man,  mmtSA  et  gebt,  tweokm&fiig  von  Ortameb  oder  miBig  gedairtai 
Rlalz  Gebrauch  maolieii;  Qrfimnak  ist  aber  für  die  Bierbrauerei  nicht  geeignet;  es  bleibt  ia 
dem  nelb.Ht  «tark  gedentoi  llftk  io  viel  AmyteeCp  als  mr  Vemokmmg  der  ▼oriModeneD  Stiib 

notwendig  ist. 

b)  Die  StickHtoffsubstanz  im  ganzen  nimmt  beim  I^rreo  inlolge  ^tfennug 
der  Keime  naturgemäß  ab;  dewwlbe  gilt  Tom  Albomin  (waaeerllleliehen  Ftoteb)  wä 
Ammoniak;  dagegen  erfahren  Peptone  und  Aminoeftoren  durch  daa  Darren  eine  gering» 


Nach  L.  Adler  enthalten  Malze  polypoptid-  und  aminosäurebildi'nde  S<'krition?-  ntd 
Endoenzymi-,  die  aber  selbst  bei  der  günntigsten  Temperatur  nur  ~0°o  der  Malaproteii^  ab- 
bauen. U.  T.  Brown  fand,  daß  von  100  Teilen  der  in  kochendem  Wa««er  lösliehen  Stickst(ä* 
•abaUai  dea  Ifaiaea  61%  dosdi  Fhoaphorwolftiaiiiire  gefällt  wniden  und  ««n  den  4SI% 
geUMbkibeiiden  Stiokatolfverbiadiuigen  1^%  Ammoniak,  8,44%  SKnreamide,  0,15%  iw 
afturen  und  35,07%  unbekannter  Art  wareo.  Unter  den  Baaen  erkannte  er  Betain  mid  Tyro» 
ain,  Leuein  und  Allantoin. 

Die  Kohlenhydrate  verhalten  sich  verschieden  je  nach  der  Art  des  Dsrrens. 
Wird  das  Malz  auf  der  oberen  Horde  bei  niedriger  Temperatur  unter  starker  Lüftocg 
aohnell  getroeknet,  ao  bildet  aieh  naeh  Fr.  SohOnfeld,  weil  die  IMaataee  nidit  wdter  dB> 
wirken  kann,  keine  größere  Menge  direkt  reduzierenden  2^ker8  (Invertcockers),  aber  ein 
Teil  desselben  wird  in  Saccharose  revertiert;  bei  langsamer  Trocknung  wird  der  Invwt- 
zücker  infolge  Einwirkung  der  Diastasc  vermehrt,  während  dtT  Gehnlt  an  Saccharose  gläcb 
bleibt.  Wie  bei  der  Gerste  (S.  349),  so  nimmt  auch  beim  Malz  die  Extrakt  auebeute  bdü  le- 
gendem Gebait  an  Protein  ab.  Daa  Terhillnia  Ton  Maltoae :  Dextrin  In  der  EzlraklMi' 
beute  hingt  von  der  H5be  der  Daxrtempcnutar  ab;  die  Ualtoae  nimmt  mit  steigender 
peratur  ab,  daa  Dextiinflh.  So  Und  S.  Prior  im  gebüdeten  Extraki^  aof  Tnt^KomlUtm 
berechnet: 

Da  rrteni peratur  ....       66*  70*  80**  94* 

Maltose   72,84%       72,88%       69,66%  63,86% 

Dextrin  12.00%       14,58%       19,11%  25.40% 

Die  Zusammensetzung  bzw.  die  Beschaffenheit  dos  Malzes  hängt  daher  weseot- 

1)  8o  fand  Kjeldahl,  wenn  die  diaetatiaelie  Kraft  dee  OffinmalsM  m  100  gesetit  viii 
fär  die  Darmalae  bei  50*  a 88,8,  bei  60«  a9M.  bei  70*  s 6^0  mid  bd  75*  s46^ 
soha  Kraft. 


In  derselben  Weise  fand  Ble 


sc h  bei  dreistündigem  Darren: 


70« 

»• 

87* 

3.7% 

2,S% 

1.7% 

Fermentvermugen    .  . 

«  « 

33,3 

32,2 

13,9 

Vennekerungsdauw 

.  .  10 

90 

50 

40  II 

.  .  77,5% 

W% 

75.1% 
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Boh  Ton  der  H0he  der  Darrte  mperfttur  ftb>)«  und  «  irt  Idclit  eridärUoh,  dft0  die  Unter- 
schiede zwischen  den  verschiedenen  untergärigen  Biersortoi  (8.  601  o.  IL)  weaeotiiioh  dniolk 

die  verschiedene  Herstellung  des  Malzes  mit  bedingt  sind, 

J^tzetl  des  Malzes»  Das  Darrmalz  muß  vor  seiner  Verwendung  in  der  Brauerei 
«nt  entkeimt,  d.  h.  von  den  Wnvselkeimen  befreit  werden,  wM  ämAk  Putsen  dee> 
selben  in  beeonderen  Mesohinen  so  geeoheheo  pflegt;  darauf  bleibt  es  noch  6—8  Wochen 

Mf  trockenen  Böden  bei  mäßigem  Luftzutritt  in  sog.  Silos  lagern,  ehe  es  verwendet  wkd. 

Durch  das  Putzen,  d.  h.  di»  Entfeniung  der  Wurzelkeiine  erleidet  das 
weiteren  V«  rlust,  und  man  nimmt  im  aiigemeiucn  auf  100  G^rete  an: 

Grönmalz  T.uftm&h  ^^^^^^      Kelaff«rt        and  Schmutx 

130—140  kg        90  kg  78  kg  80-84  kg      3,0—0,0  kg 

100  kg  Weizen  lieiom  171  kg  Grüamalz  und  8ö  kg  Trockemualz;  das  Hektolitergowicht 
betvSgt  9Sr—  9B  kg« 

Doreh  daa  Lagern  des  gepntsten  Makes  nimmt  dassdbe  Frieder  Wsswr  saf  *),  jedoob  sdl 
der  C  ehalt  6,0%  niobt  fibersteigen. 

An  ein  gutes  Braumals  wcrdfio  nach  G.  J.  Lintner  und  Fr.  Sohdnfeld  folgende 

Bedingungen  g<  st<llt: 

1.  Das  Korn  soll  voUbaucbig  sein  und  in  Wasser  schwimmea. 

2.  Die  Farbe  des  Maises  (d.  fa.  des  gewöhnliehen  Dairmalies)  soll  nibht  wesentMoh 
von  der  der  Gerste  abweieben. 

Z.  Der  MehlkSrper  sott  vollstftndig  mürbe,  locker,  8owie  tnnlicbst  weiß  sein  und  sieb 
leicht  zerreiben  lassen.  Nur  bei  den  stark  gedarrten  —  MTinchener  —  MAl«wn 
sind  die  Körner  ein  wenig  gebräunt  und  die  Mehlkörper  geiblichweiß. 

4.  Das  Korn  soll  süß  schmecken  und  einen  angenehmen  Malzgeruoh  besitzen,  der 
bei  den  stsik  gedarrten  Mislsen  kriftiger  hervortritt  sla  bei  den  sobwa<^  gedarrten 
—  böhmischen  —  Blaisen. 

5.  Glasigkeit  des  Kornes  oder  glasige  Randbildung  deuten  auf  schlechte  Kom- 
be.-icbaffcnheit  ndr-r  mangelhafte  Tennenbchandlung.  Solche  ^falze  haben  dann  ein 
höheres  Hektoütergewicht  als  gute,  mürbe  Malze,  und  man  rechnet  für  gute,  stark 
gedarrte  Make  ein  HektolitergewkAt  von  48—53  kg,  für  gute,  licht  gedairbs 
Make  ein  solchee  von  54—56  kg. 

Um  das  Mak  baltbarra-  zu  machen,  soll  dasselbe  mitunter  mit  SalioylalvrelSaang  besprengt 
Verden ;  o  b  die^  wirklich  der  Fall  ist,  lasse  ich  dahinge8t«llt.  Jedenfalls  ist  eine  Schimmelbildung 
im  Mulz  von  großem  Nachteil.  Durch  die  Schimmelpilze  werden  wie  bei  Brof.  S.  400,  vorwiegend 
<ü«  wichtigsten  Kohlenhydrate  (Maltose  und  sonstige  Zuckerarten)  veratmet,  so  daß  eine  maltose- 
imcra  WursB  erhatten  wird. 


^)  Dennoch  mögen  hier  folgende  mittlere  Zusammensetzungen  des  Gerstenmalzes  nach  einer 
größeren  Anzahl  von  Analynen  mitgeteilt  werden,  nämlich: 


Luft  malz 
Uarrmak 


In  der  Trockensubstanz 


I 


III 


03 


III 


»2 


o 
OS 


% 


^  a 


% 


12,21  4,14;2,02 


11,66 


3,61  1,05 


In  der  Extrakt-Trockensntistanz 


55« 


0 


s 

S 


76,76  6,95  3,07i  69,08  5,59 1 67,54 
77,04  6,71  2,94-76,34  5,17165,12 
')  Die  Wasseraufnahme  geht  in  den  obei^a  Sohiohten  der  Malzbaufen  naturgemäß  in  schnel- 
nnd  hÄerem  Hafie  vor  doh  als  in  den  tletesn  Sduohten,  erreicht  aber  nach  1—2  Monaten 
eine  beetladige  B5he  (Fries). 
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2.  Dm  Braiei. 

Das  Brauen  zerfallt  in  drei  HauptTorgängc,  nämlich  den  der  Crewinnung  der  Wiat, 
iien  des  Kochoua  der  Würze  mit  Hopfen  und  den  des  Kühlens  der  gekochten  Wöiift. 

a)  Die  Gewinmung  der  Würtie»  DiBMMÜIttmdMMftiMlieiiiiBddMAb- 
Iftntern.  Bu  trnilMiiit  nonhmalii  toh  Stanb  mitteb  Pnts-  oder  FüUennuduiMii  gcnWgle 

Jfalz  whd  «nf  SdmtiiifllileD  Mridoinert  (gebrochen),  das  MalzscbMt  iliit  Waaser  venri^hi 
iinH  auf  höhere  Tcmp«'ratnr«»n  fTn'^  tu  75°)  erwärmt.  Da^  n*'mi«nh  von  Mfllz^hrot  mit  WaMff 
heißt  MaiBchc  und  der  ganze  Vorgang  da»  Maischen.  Durch  da«  Maischen  wird  die  Stirke 
in  Maltoee,  ]Bomalto«e  und  Dextrin  übergeführt  und  diese  mit  den  an  sich  lödidieii  Bestand- 
t«ikn  dM  UaIm  rai  Wmmt  M^geoominen.  Dm  Ablftvtorn  beitdit  in  der  TNniin«d« 
ladibhim  Bertaadteiki  dar  Iftuadia  tob  dem  waHyMohm,  dea  Trabern;  di»  di«  MidieheB  Bb* 
«tandteile  enthaltende  Flüssigkeit  heißt  W&rse. 

ft)  lian  i\fainrhpyi.  Hierfür  nind  zwei  HaaptmiahnB  inGcbnMBoh«  f*#twiii»i^  dasDc- 
koktions-  und  das  Infusionaverfahrcn. 

1.  Das  De koktions verfahren»  welches  vorwi^end  in  DentschUnd  und  östeneioii 
sor  Bnnagimg  unterg&riger  Bkre  aagewendel  m  venfan  sfl^gt»  btrtilit  daim*  daft  «ieto- 
bolt  ein  Anteil  der  Maische  gdtocht,  dieser  jedesmal  dem  niobt  gehoohtwt  Rat  wieder  xogefögt 
und  dieses  so  lange  fortgesetzt  wird,  bis  die  Abmaischtemperatur  von  75  "  erreicht  ist.  EDerbti 
unterscheidet  man  Dickmaische  und  Lautermaisclie;  bei  ersterer  Bucht  man  tanlich« 
viel  feste  BestaiMlteile  des  Malzes  mit  in  die  Maischpfaune  zu  bringen,  w&hrcod  die  Laoter- 
BfiMMhn  mehr  ans  dem  dOnnflftwagen  Anteil  der  Maisobe  besteht. 

Bei  dem  IXokmeiBohverfabzen  ceobnet  man  auf  I  hl  Hak  (SohattoQg)  2901  Wmht 
<Gq6);  hiervon  dienken  ISO  1  von  geirObnlicher  Temperatur  zur  Vermischmg  mit  dem  Ibb* 
aohrot  und  wprden  zum  Eintoigen  verwendet,  wShrfnrl  1001  in  der  Pfanne  zum  Kooht'r  ff- 
bracht  werden.  Diese  werden  dann  lang!*am  d.  h  allmählich  unt<>r  best-ändigem  Gange  des 
Buiu^verkes  so  zu  der  eingeteigten  Maase  gegeben,  daü  die  Temperatur  von  35 ^t  m  20  bis 
30  Ifio.  emiobt  wiid.  Des  Maieeben  wild  dann  weiter  eo  aiügefttbrt»  daß  emfewedcr  twA 
<DreimaiaGbTerf*bt«ii)  oder  8 mal  (ZweimaieobTerfabren)  oder  nnr  Imal  (WniMiwt- 
verfahren)  ein  Anteil  der  ganzen  Maische  zum  Kochen  gebracht  und  dann  wieder  zum  R«t 
der  ^T^li«5che  zurückgegeben  wird,  bis  diese  die  gewünschte  Tcni})eratur  von  70  — TS""  erreirbt 
hat.  Oder  man  maischt  von  vornherein  l^i  höherer  Temperatur  (50  oder  62°)  ein,  um  die  Ver- 
zuckerung abzukürzen  (Kurzmaischverfahren),  oder  man  teilt  das  Malz  beim  Sohnin 
bi  GrieB  nnd  HfUeen  mit  Hebl  ond  vetmaiKdit  entweder  nur  den  QrieB  (OrieBmaieebTsr- 
fahren)  oder  aneb  Jeden  TeU  für  ebb  ond  gibt  epiter  die  Maiaoben  meammem  am  tdv» 
Maischen  zu  erhalten. 

2.  Das  T  nf  n  Ri  ü  ns vcrf  a  h  n  n  (Auf verfahren).  Es  ist  vorwiegend  in  England  ußd 
I^ankreioh  in  Gcbrauuii,  und  wird  cme  aufwärts  •  und  abwärtsmaischende  lafaäoe 
onftemibieden.  Bei  enrtarar  wild  dae  Ualaobrat  entweder  mit  eumm  Tril  dee  kaltm  edw 
lauwarmen  Warnen  angerfibrt  (eingebdgt)  und  dnvob  Znsate  von  beiSem  Wamcr  aitf  Ä 
Ütsrnperatiir  wen  65—70*  gebracht,  oder  man  vermischt  da^  Malzschrot  gleich  mit  der 
ganzen  Mene^e  Wasser  und  crvk'ärmt  dipse«»  Hiirrh  indirekte  Dampf  auf  die  obige  TrmpP- 
ratur.  Bei  der  a  b  wä  r  t  s  m  a  i  b  c  h c  n  d  e  n  Infusion  schüttet  man  das  Malz.sc.hrot  in  cb* 
«twa  75'  heiße  Watit»er;  wenn  mau  ICK)  kg  Malz  auf  300 1  Wasser  anwendet,  nimmt  hienJuiJk 
dae  Qemiedb  die  Tempecetnr  von  07—70*  an.  In  beiden  PSBen  bleibt  die  Mainhe  tri 
dieeer  Temperatur  einige  Stunden  ateben. 

Die  chemischen  Vorgänge  beim  Maischen  bestehen  vorwiegend  in  der  ^be^ 
fUhmng  der  unlösliVhon  Stärke  in  lösliche  Form,  in  dem  Abbau  der  St&rke  in  Tttgi'- 
baren  Zucker  (Maltose)  und  in  unvergärbare  Isomaltobe  und  Dextrine  (vgL  S.  106). 

Dae  Stirkdram  wird  naob  Dnclanx  wegen  seiner  verschiedenen  Diebtjgtwit  von 
Diaataee  nmegelnftlHgr  an  veciefaiadeiiea  Stellen  und  in  venöfaiedener  Biofatimg  ■iiflUiiB" 
die  am  wenigsten  Widintand  leiatenden  Sobiohten  werden  anetet»  die  diofateet«  «aW*  » 
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Dextrin  und  weiter  in  Ualtoae  omgewandelt*  und  die  hierbei  «nftcetendea  Dextrine  nntenohei- 
dflo  dch  wie  die  Stiitaeoliiebten  dmäk  ilm  gningere  tmd  gfOflere  WidewUhdatthitfceit  gegen 

Agennen. 

Wenn  alle  Stärke  auigeschlossen  ist  und  Jod  nicht  mehr  auf  die  Maisohe  wirkt,  so  finden 
sich  in  derselben  neben  Maltoee  noch  I>extrine,  welche  letztere  Ton  den  am  schwierigsten 
angrdfbana  SfeirketeOdiflii  henrOhien.  Indes  weiden  «ooli  dieae  Deztrine  snm  Teil 
*llm&lilieh  in  ]f»ltoBe  nrngewendeit,  wenn  die  Einwirkung  der  Amylsse  nnr 
lange  genug  andauert. 

Eine  vollständige  Überführung  der  Stärke  in  Maltoßo  ist  auf  diese 
Weise  nicht  erreichbar  und  auch  in  der  Bierbrauerei  nicht  erwünscht;  denn 
dee  Dezirin  oder  die  Deztrine  eind  weientliehe  Bestandteile  der  Wflrse  und 
dea  fertigen  Bierea, 

Selbst  unter  den  günstigsten  Bedingungen  werden  höchstens  80%,  im  gewöhnlichen 
Braubetriebc  durchweg  nur  65  —  75%  der  St&rke  in  Maltose  üVvrgeführt,  aus  dem  Rest  von 
25—35%  der  Stärke  werden  Dextrine  gebildet.  Das  Verhältnis  Ton  entsteheiuier  Maltoee  an 
Dextrinen  ist  abhängig: 

1.  Von  der  Diaataae-  baw*  AmyUaemenge;  der  Abhen  dar  Stirke  veriinlt  natnr« 

handene  Amylaeeanenge  ist;  dieses  gilt  jedoch  für  die  gebildete  Maltoee  nur  so  weit,  bis  40% 
der  Stärke  umgewandelt  sind;  von  da  an  üben  Bclbet  grofie  Mengen  Amylase  keinen  wesent- 
lichen Eijiiluß  auf  die  Maltosebilduug  mehr  auB. 

Die  einwirkende  Menge  der  Amylase  aber  oder  die  Fermentiv  kraft  hängt  im 
BnwMwibetriebe  nach  den  obigen  Anaflkhmngen  von  der  Art  des  Halaea  ab;  von  dar  witk« 
Samen  Amylase  des  Grünmalzes  enthält  daa  lidhte,  bei  niedrigen  Tempsratnran  abgedaxrte 
Malz  am  meisten,  das  mittelfarbige  Malz  weniger  und  das  bei  höheren  Temperaturen  abgedarrte 
{bayerische)  Malz  am  wenignten  Diastnse  bzw.  AmyhiBe.  Dementsprechend  gestaltet  sich 
das  Verhältnis  von  Maltose  :  Dextrin  in  den  unter  sonst  gleichen  Bedingungen  aus 
teen  S  Uahtypen  hergestellten  WfltEen  wie  folgt: 

Würze  aus  gedarrtem  Malz  bei     modrigen        mittleren        höheren  Temperaturen 

Für  Biet   heUee      mitteliarbigee  donkeles  ^ 

Mitose  t  Dextrin   3,2:1  2.8:1  2:1 

Dementsprechend  werden  bei  gleichem  Stammwürzegehalt  und  gleichem  Vergärungs- 
grad helle  Bine  mehr  Alkohid  und  weniger  DeKbine,  donUe  Biers  dagegm  weniger  Alkohol 
und  müa  Deztiuie  enthalten. 

LäQt  man  die  Amylase  (Diastase)  bei  niederen  Temperaturen  (etwa  4  Stunden  bei  80*) 
auf  St&rke  bzw.  Stärkekleister  einwirken,  so  findet  nach  J.  Effront  beim  Verzuckemngs- 
Torgang  ein  Verbrauch  an  Amylaso  nicht  statt;  verläuft  aber  der  Vorgang  1  Stunde  bei 
4M>— 68%  so  läßt  das  diastatisohe  Vermögen  nach,  weil  dnrob  diese  Temperatur  ein  Teil  der 
Amyhse  ssrstflrt  haw.  nnwirksam  winL 

2.  Von  der  Einwirkungstemperatnr.  Das  Temperaturoptimiun,  d.  h.  die  Tempe- 
ratur, bei  welcher  die  Amylase  in  der  kürzesten  Zeit  am  meisten  Maltose  erzeugt,  liegt  gewöhn- 
lich bei  55  —  63";  das  gilt  aber  nur  für  leicht  angreifbare  Stärke,  d.  b.  in  ¥oTm  eines  Kleisters 
oder  einer  Stärkcloäung.  Für  eine  Maisohe,  in  welcher  Stärke  als  solche  d.  h.  unverkleistert 
neben  Amylase  voihanden  ist»  mnB  die  Temperatur  soUießUeh  auf  die  Verkkisternngstem- 
psntar  (70*)  gebraeht  werdm,  un  eine  voUstiodige  AofBdblislhuig  avdi  der  Ueinsten,  wider> 
standsfähigeren  Stärkekömohen  zu  bewirken.  Zwar  wird  die  Mabcstärke  schon  unter  der 
Verkleistern np«temperatur  von  der  Amylase  angegriffen,  aber  zur  vollständigen  Aufnchließung 
ist  die  Temperatur  von  mindeBtens  70°  erforderlich,  und  nach  den  ersten  Versuchen  wird 
am  so  mehr  Dextrin  und  um  so  weniger  Maltoee  gebildet,  je  höher  unter  sonst  gleichen  Ver- 
hiUnissen  die  Temperator  Ober  dem  Optimum  liegt  Dia  bat  sdnen  Orond  darin»  daS»  wie 


r 

Digitized  by  Google 


620 


Alkoholhfcltigtt  G«iufimitteL 


■chon  gesagt,  die  auf  68  —70"  «nrinnte  Amylase  andere  Eigenschalten  annimmt,  die  Ter> 
zuckernde  Kraft  nachläßt,  die  vf^rflfissigende  aber  niofaft  aagcignfieii  «ivd.  Bei  80— M**  iriid 
die  Wirkung  der  Äuiylase  überhaupt  aufgehoben. 

3.  Von  der  Dauer  der  Einwirkung.  Dieselbe  kann  unter  UmstäiKlen  d» 
Menge  der  DimUum  und  die  Höhe  der  Tempecratnr  eraetsen,  insofenk  sich  dweb  «edg 
Diastase  und  lange  Einwirkung  oder  mit  niedriger  Temperatur  und  lugCT  Einwirkng 
dasselbe  erreiofaen  lifit»  wie  duoh  viel  DketMe  fasw.  bei  hOlierar  Temperstor  und  koBKr 
Einwirkung. 

Die  Gesamtmenge  aller  Bestandieile,  welche  beim  Maiachoi  in  die  Würae  Abei- 
gehen,  beaeielinefc  man  eis  den  Extrakt  deelfiilM»  und  dieEztrakt»iiab«iite  ene  «an 
guten  Heb  kann  nach  den  Beetimmungeo  im  Laboratorinm  auf  75%,  auf  Trockenauhstaaa 
berechnet,  oder  auf  70,5%  bei  dem  durchweg  Torhandonen  Wassergehalt  von  6%  angenomroeo 
worden  ;  im  praktischen  Betriebe  i ni  großen  stellt  sich  aber  d  i f  K xtraktauabeute 
etwa  niedriger,  nämlich  zu  67  —  08%.  Unter  Umständen  kann  aber  auch  in  der  Praxis 
eine  vulio  tbeoreliKobe  Ausbeute  erzielt  werden.  Eine  geringe  Ausbeute  kaim  vertichiedent 
Uraaohen  haben. 

Eine  Folge  von  f  eblerhafteni  Maiaebea  ut  s.  B.  die  Kleiatertrflbnng  dee  Bim^ 

welche  die  Klarheit  und  den  Glanz  desselben  beeinträchtigt  und  durch  die  Anwesenheit  too 
Amylodextrinen  oder  Ickilicher  Stärke  bedingt  ist,  die  in  der  beiflen  Wftm  gelflflt  aind,  «kb 
aber  beim  Abkühlen  im  Gär-  oder  Lagerkeller  ausscheiden. 

^>  X>aa  AMÄiUerru  Die  Trennung  der  Würze  Ton  den  festen  (unlösliehen)  Beslssd- 
teüen,  den  Trebern,  gesehieht  mittels  einfaehen  Abeeibens  dnieb  eben  Siebboden,  d«  vA 
entweder  unt^^r  dem  Boden  des  Maiachbottichs  selbst  oder  in  einem  sog.  LÄutcrbottich  befin- 
det, der  neben  dem  Mai.schbottieh  Nteht  und  in  welelu  n  die  heiße  Maische  ubgelasi-en  vird. 
Vielfach  wird  jetzt  auch  mit  Maisch«-! iltern  (Filterpresaen )  gearl)ei(et.  Vor  dem  Abseihfn 
bleibt  die  Maische  etwa  eine  Stunde  stehen,  damit  sich  die  Trebcr  gut  absetzen.  W'enn  (üe 
oBte  Wfirse,  Vorderwftrae  (mit  dnrolieeiinittlkdi  SO*  Ballg. ),  abgelassen  ist,  werdeik  dieTkebv 
2— 3 mal  sobnell  nadbeinander  mit  76*  belßem  Wasser  amgewaaehen  —  man  nennt  es  dm 
Anschwänzen  oder  Decken  der  Treber  —  und  diese  Nachgüsse  (Nachgafiwfirae)  Tcnn- 
letzt  2  —  3  Saccliarometerpraden  entweder  xn  der  Vorderwürzo  m  der  Pfanne  gegeben  oder 
auch  für  »ich  auf  Dünnbier,  sog.  Seheps,  verarbeitet.  Ein  letzter  Naehgnß  von  kaltem  oder 
warmem  Wasser  liefert  das  bug.  Glattwasser,  welches  zuweilen  mit  aiidei-eu  Abfallen  sof 
Spirittia  verarbeitet  'vitd. 

Die  rückständigen  Treber  dagegen  werden  entweder  direkt  in  fsoehtem  Zdatande  oder  amb 
dem  künstlichen  TiiKkiu  ii  uIk  trockene  Bieifatebet  mit  Yoctdl  nir  F&ttemng  venrcndet. 

h)  T>fM  Kochen  der  Würze  mit  Hopfen,  Die  Vorderwürze  geht  in  die 
Koehpfanne  und  wird,  sobald  der  Boden  derselben  mit  Würze  bedeckt  ist,  sch-wacb  er- 
wärmt, damit  sich  die  Würze  während  der  Daner  des  Ablautems  nicht  auf  die  TempeFstur 
der  ICQdu&nvebiUang  abkläilen  kann.  Wenn  Vorwtne  nnd  Nachgüsse  in  der  Pfanne  vm> 
einigt aind,  dann  beginnt  daa  Koeben,  nnd  awar  unter Znsata  von  Hopfen,  indem  entvcdv 
die  gan  zo  Menge  desselben  gleich  beim  Beginn  des  Erwärmens  zugesetzt  wird  oder  erst  dieBiilfte 
und  die  audere  Hülft«^ .  wenn  die  Würze  anfängt,  sich  zu  brechen.  In  anderen  Fällen,  wenn  dss 
Bier  ein  starkes  Hopfenarotna  erhalten  soll,  nimmt  man  den  Zusatz  3 mal  vor  und  fugt  das 
letzte  Drittel  erut  kurz  vor  dem  Beendigen  des  Kochens  hinzu.  Die  Menge  des  zuzuselzeiuläii 
Hopfens  riebtet  siob  naob  der  BesobafCenbeit  desaelben  und  des  sa  cnidendeo  Bieiea;  moft 
um  so  größer  sein,  je  geringwertiger  der  Hopfen,  je  gebakrefober  die  Wflne  ist  nnd  je  liag« 
das  Bier  haltbar  sein  soll;  infolgedessen  schwankt  die  Hopfengabe  swisoben  0^15 — OlSSIS 
für  1hl  Würze;  oder        lüOkg  Malz  0,75— 2,00kg  Hopfen. 

Die  Dauer  des  Kochens  beträgt  bei  Würzen  nach  dem  Dekoktionsverfahren  dxatk' 
sohnt^tlicb  1,5—2  Stunden,  bei  Inf usionswfinen,  die  meistens  stark  verdünnt  sind,  etwai 
linger.  Da  durch  das  Kochen  ein  Naebdunkeb  der  WQtse  verursacht  vird,  so  dftrfcn  beSk 
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Biere  nloht  m  lange  gekocht  waden;  überhaupt  toU  man  nur  so  lange  kooheii,  bis  der  ,3nioh** 

«rreicht  ist. 

Drr  „Bnich"  ist  erreicht,  wenn  die  Eiweißkörper  sich  in  dichten  Fl(>ckchen  abgeschieden 
haben  und  nich  in  einem  Schaugläschen  rasch  zu  Boden  setzen,  während  die  WüTBe  Uar  and 
glänzend  erscheint.  Durch  das  Kochen  werden  auch  die  Enzyme  zerstört, 

Vom  Hopfen  geben  etw»  20^30%  in  die  Wftaa  über,  und  afnd  die  WUnngea  dee  Hopfens 
4Mif  die  W&rze,  die  VargSnmg  und  daa  Bier  bereita  &  009  angaben.  Ebenso  iat  die  Znaammen- 
aetzung  des  Hopfens  schon  S.  607  mitgetnlti. 

Der  ausgekochte  Hopfen  mit  den  ausgeseluedcnen  Eitvoißkör]>em  wird  durch  die  Hopfen- 
geiher  (Siebvorrichtungen  von  entweder  Weiden,  Holz,  Kupter  oder  "Eisen)  abfiltriert  (aos- 
getschlagen),  der  rückständige  Hopfen,  der  noch  Würze  einschließt^  mit  heißem  W^asser  aua- 
Ipnrasdien  1»w.  gepraOt,  und  dann  die  WQne  aaf  die  Kühle  betBidert» 

Die  Boploatieber  mit  grefimllengea  ESiieifi  (IVab)  irarden  ab  DOngamittel  oder  biaweilan, 
wenn  der  bittere  Gesohmack  ce  lul&ßt,  zur  Fütterung  Tenrandst. 

C)  Dan  Kühlen  der  Wünge,  Sie  WOne  muB  für  die  Hentellmig  der  nnter- 

g  ft  r  i  g  e  n  Biere  auf  5 — 6  °,  f  ür  die  der  oberg&rigen  Biere  auf  1 2 — 20  "  abgekühlt  werden,  und  zwar 
tunlichst  rasch,  damit  die  Spaltpilze  keine  Gelegenheit  finden,  sich  zn  entwickeln.  Das  Kühlen 
wurde  früher  ausschließlich  und  jetst  aoob  noch  häufig  auf  Kühlschiffen  in  etwa  8  Stunden 
bewirkt.  Well  dieee  »ber  im  Scnnmer  niojtt  eowiiidbar  and  vnd  eine  Verunreinigung  der  Wttne 
durah  Spaltpüee  aus  der  Luft  ermöglichen,  so  werden  dieeelben  jetst  durchweg  durah  beson- 
dere Kühlapparate  ersetzt,  von  denen  man  wesentlich  2  Gruppen,  die  geschlossenen 
nnd  offenen,  unterscheiden  kann.  Bei  den  geschlossenen  Kühlapparaten  (Schlangen-, 
Kasten-  und  GegenstrAinkiililrrTi)  fließt  die  Würze  in  geschlossene  Röhr"ii.  welche  von  dem 
Kühlwasser  umgeben  siiid;  bei  den  offenen  Kühlem  (Berieselungskübk-m)  dagegen  fheßt  die 
Würae  über  wageieoht  aogeoidnete  Bohre,  wahrend  daa  Kttfalwaaser  noh  im  Innern  der  Rdire 
bewcjgtb 

Da  die  Anreichenmg  der  Würze  mit  Liiftsa«KrBt<rff  für  die  spatere  Gärung  von  Be- 
deutung ist,  und  dir-sf  auf  den  Kühl'^ehiffen  durch  "Durchrührpn  mittels  Krücken  oder  durch 
Windflügel  unterstützt  wird,  so  ist  auch  bei  Anwendung  der  Kübiapparate  auf  geeignete 
ZofQhrung  tunlichst  reiner  Luft  Soige  zu  tragen. 

Die  beim  Kühlen  der  Würze  sich  biMenden,  ans  BSweißkörpem  und  Hopfenteikhen 
beetebendea  Trübungen  werden  dnroh  Filtrierbeutel  (Trubifteke)  oder  duroh  7ilter> 
pressen  vor  dem  iVnHt<"llen  mit  Hefe  entfernt. 

Die  mit  Hopfen  gekochte  Würze  wird  die  „Hopf enkessel würze",  die  abgokühlte, 
zur  Vergärung  reife  Würze  die  ,»An8teilwürze**  genannt.  Diese  haben  je  nach  dem  zu  er- 
adandeo  Bier  einen  veraohiedenen  GMmlt;  mu  reohnet  Bnllingaohe  8ieahan»Mlei;p!nde 
dnroMmittUoh  hei: 

Ltlditen  (Absar-)     Sdiaalt»  (Wlaier)       Wer  (Soaiaer-)        Bock-,  S»t«ator-,      '  TaM* 

Bieren  Bieren  B{«ren  Ih>pi>elbit>ren  Bi»Ten 

»—10%  12—13%  13.0—14.5%  15—20%  25% 

Die  Uauptmenge  dieser  Extraktbcetandteiie  bildet  die  Maltose;  100  Teile  Würze- 
extrakt  enthalten  50—60  Teile  MAltoae,  7—9  T^e  aonetige  direkt  reduzierende 
Z uc  ker  (Glykoee,  Fruktoee.  ÜMNmltoie),  S— 4  Teile  8aoehArose  und  15—25  Teile  Dextrin; 
der  Rest  besteht  atis  Gummi,  Röststoffen  (Karamel  usw.),  löslichen  Hopfenbestand- 
teilen (Bitterstoffe,  Gerbstoff  UBW.),  Stiokatofi Verbindungen  (Pepton*  Amide,  Cholin 
usw.)  und  Mineralstoffe n^). 

Ana  den  onten*}  aufgeführten  Zahlen  l&6t  sksh  der  Einfluß  des  Hopfens  auf  die  Fällung 
der  StbketoCFverbindungen  und  die  Vermehnuig  der  dextrinartigen  und  «onetigen  StoCfe 
erkennen.  Daß  die  AneteUwürse  einen  höheren  Oehalt  an  Extrakt  usw.  aufweist  ala  die  Hopfen- 

^)  Siebe  Anm.  *,  B.  622. 
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keHehrttzn,  hBagt  mit  der  bdm  AbkOUen  (bewuiden  auf  KtthlMlufieii)  wbimiknwt  WaMr- 

Twdnnstung  zusammen. 

In  der  ungekochten,  uneehopften  Würse  besteht  nach  J.  Hanamann  fast  die  Hälfte 
der  gesamten  Stickstoffbeetaudtcüe  aus  Proteinen  und  Pept<men,  in  der  geJu)chtea  und 
liopft^  Würze  machen  diese  dunshweg  kaum  mehr  ein  Drittel  aus. 

H.  Bangener  und  L.  Fries  iandeii  i.  B.  folgende  VerleUimg  der  stioketoffhAltif  es 
Stoffe  in  der  Wftne  im  IGttel  v«a  6  Sorten: 

qtirk«t»fr  ▼«B4tB8ttek*toiriB4«rWtru     Von  dem  Voe  d«n  Stkkatofr  dsr  IVtaM 

Stickstoff  .  *  .     Stickstoff  ^ 

im  Mall        Ä  Prot«in-    Peptun-      Ainid-     dea  Malzes  in  Protein-    PsptoD-  Amid- 

WeiM  Stickstoff  Stickütuff  Stickstoff     d«r  Won«  Stickstoff  Stickstoff  Stickstoff 

l,S8%        0.öeO%     0,161%    0,072%   0,327%       95fi%        28,7%     12,8%  58,5% 

Von  den  Mineralatoffen  des  Malzes  gehen  mehr  al.   ,  3  in  (k  u  Extrakt  über;  von  der  Fbo»- 
phonliim  finden  aielk  ebenlalla  Vt*      ^i^m  Kali  dagegen  \^  im  Extrakt,  Ton  Kalk  ond 
gneeU  dag^peo  nur  wenig. 

Von  den  Aschenbestandteilen  des  Hopfens  werden  auch  vorwiegend  das  Kali  und  <Be 
Pho;>phors&ure  in  die  Wflrw  übeigeführt;  2—3%  dee  Aacbengehaltee  der  letatcrai  etaiBinm 
aus  dem  Hopfen. 

3.  Die  ttrung. 

Baa  Weaen  der  Cttnmg  d.  h.  der  Wirkimg  der  BMe  nnd  die  dabei  anftreteoden 
Voiglliige  aind  bereite  S.  591  beschrieben.   Es  erübrigt,  hier  nur  die  Praxis  ilomnllliw  im 

Brauerei gewerbe  ktirz  auseinanderzusetzen.  Die  Bierwürze  bildet  nach  ihrer  Zui^nunensetznng 
einen  vortrefflichen  Nährboden  für  die  Hefepilze  und  gerät  schon  ähnlich  wie  der  Traubensaft 
und  die  Fruchtsäfte  durch  die  zufällig  au»  der  Luit  in  dieselben  gelangenden  Uefeukeime  tod 
eellwt  in  Gftnuig.  Ton  dieaer  aog.  Selbstgär  u  ng  maebt  man  alier  nur  bei  den  belgiaehea 
Bieren  (Lambio,  Faro  naw.)  Gebraneh.  In  Deutaohland  und  anderen  LSadeni  wird  die  Girnag 
in  der  auf  die  notwendige  Temperatur  Abgekühlten  Würse  dnndi  kOnetliohen  Zusatz  („Ab- 
fltellcn".  ,, Stellen")  von  Hefe  (dem  sog.  „Zeug")  }if  rvorc*nifen  und  unterscheidet  mar« 
wie  schon  gesagt,  vorwiegend  zwei  Arten  von  Oännig,  naniiich  die  Untergftrung.  welche 
bei  einer  Temperatur  von  ü — T"'  verlauft  und  wobei  sich  die  Hefe,  die  Unterhefe,  auf  deai 

Boden  dee  Ql^bottielia  abaetat,  und  die  Obargftrnng,  die  bei  einer  Tempeiatur  Ton  Vtfi 
faia  SO*  verlftnft  nnd  wobei  aiob  die  Hefe  an  der  Obeiflifllie  der  Wfltie  ala  Sohanrn  abaeheidei 

Die  untergärige  Hefe  bildet  fbcner  bei  der  Gärung  nur  kleine  Sprofiverbiiide  mit 
höchstens  4  Zellen,  die  obergftrige  Hefe  dagegen  solche  bis  zu  20  Zellen  in  einem  Verbände; 
erstere*  vergärt  Melitriose  vollständig,  letztere  nur  teilweise.  Die  untergärige  Hefe  zeigt  beim 
Verrühren  mit  Waaaer  auf  dem  Objektträger  etarke  Flocken,  die  obergärige  Hefe  dagegen 
nur  eine  mUige  oder  gar  keine  flo^dge  Beaobaflenlieit;  letskere  verliert  im  Rnheamlaada 
ihren  Z ymasegehalt  viel  leichter  ala  eratere  und  aodere  Untenoihiede  mehr. 


*}  Um  einen  Anhab  für  die  ehemiieha  Zuaammeneetzung  einer  Wtae  sa  Lager^ 
hier  an  geben,  mSgen  folgende  ICittelaabko  mitgeteilt  weiden: 
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Da  es  venohiedene  Arten  yim  Knltarhefen  gibt,  die  bald  eine  geringere,  bald  ein»  hfiher» 
Vetgirung  bewirken  bzw.  die  mehr  oder  weniger  rasoh  klären,  so  arbeitet  man  heute,  um  ein 

Bier  von  bestimmtem  Merkmal  zu  erzielen,  meißtcns  nur  mit  einer  einzip^n  Art  Hefe, 
die  nach  dem  S.  596  kurz  besohriebi'nen  Verfahren  von  C.  Chr.  Hansen  reingeziichtet 
wird.  Man  arbeitet  auf  dieee  Weise  nicht  mehr  wie  früher  aufs  Geratewohl,  sondern  nach  be- 
wiiBCen  sweokmilligQn  Gmnda&teen  und  i«bttteb  »nf  dlMe  Wdaft  andi  das  Bier  tot  Knnk» 
heiten. 

Eine  gute  Hefe  soll  frei  von  Bakterien  und  frisch  sein,  eine  helle  Farbe,  reinen  und 
angenehmen  Geruch  besit&en  and  sich  inWaaser  recht  dicht  absetsen  oder,  wie  inaa  sagt». 

dick  (kurz)  erscheinen. 

a)  JMe  UnteTgüt^Utiff»  Sie  zerfällt  in  eine  Haupt-  und  Nachg&rung. 

«)  Mauptgärung»  JMe  in  Bottiolie  tqh  90—85  U  InhaH  abgef&Ute  Wftae  wird  auf 
5*  abgekflUt  und  anf  je  1 U  mit  M— 0.6 1  dickbraöger  Hefe  venelift,  wobei  man  dae  Tr oo  ken> 

und  NaBgeben  unterscheidet.  Nach  ersterem  Verfahren  gibt  man  die  erforderliche  Menge 
Hefe  in  ein  16—181  fas^endef»  Gefäß  (ZeuRHchäffcl),  vermischt  dieselbe  niittel«  des  ZeiigbesenB 
mit  etwas  Würze,  gießt  das  Gemü»cb  in  ein  gleichgroßes  Gefäß  wieder  zurück  und  fährt  damit 
•o  hmge  fort,  bis  die  Mbaiimig  gewordene  Masse  beide  Cklilfie  fOUt.  Hierdnrdi  wild  eine 
gleinlmiMige  Verteihmg  und  auch  g^eiehadtlge  LBftang  der  Hefe  bewirkt 

Beim  „Naßgeben"  läßt  man  ein  oder  mehrere  Hektoliter  Würze  bei  einer  Tempe» 
ratur  von  12,5  -  20°  mit  Hefe  stehen,  bis  sich  Anzeichen  einer  kräftigen  Gäning  7.eip:r-n; 
darauf  wird  die  Hefe  mit  der  Hauptnienge  der  Würze  veriiiisoht.  Füllt  man  auf  gärende  Würze 
frische,  so  spricht  man  von  „Drauf lassen".  Die  mit  der  Gärung  verbundene  Temperatur- 
steigerung ancbt  man  dnreh  Eimohirimmer  oder  Kttbhaaeben  ni  vennadea. 

Die  Hmptginmg  dauert  6  bis  10  Tage  —  bei  beeondera  kalter  Oinuag  anoh  14  Tage  — 
und  wird  als  beendet  angesehen,  wenn  innerhalb  24  Stimden  die  Saechiuonu-tertmzeige  um  % 
0,1—0,5%  abnimmt.  Alsdann  ist  die  Maltose  biß  auf  1,0  —  2,0%  in  Alkohol  und  Kohlensäure 
übergeführt  und  sind  bei  einer  regelrechten  Würze  ungefähr  40—50%  des  £ztraktes- 
vergoren. 

Daa  dmidi  die  Hauptgirang  eilialtene  Bncognia  heiOt  Jungbier  oder  grünes  Bier* 
Zur  Benrteilnng  des  Verlaufes  der  Havptgttnmg  ermittelt  man  im  praktiBchen  Betriebe- 
den Verg&rungsgrad,  d.  h.  die  Zahl,  welche  angibt»  wie  triele  Yen  100  €(e«iohtata]eti 
Estfakt  vergoren  sind»  and  durch  die  Formel 

E-  e 

V  (VwglniDgiigiad)  ^  JOD 

gefunden  wird,  worin  bedeutet: 

E  =  Eztraktgehalt  der  ursprünglichea  (Stamm*)  Würze,  ausgedrückt  in  Saccharometer- 

giaden  nadi  BalUng, 
t  =  Saodianmietetgrade  im  Jungbier. 

Meist« ns  wird  die  Saoobarometeranzeige  im  Jungbier  direkt»  d.  h.  bei  Gegenwart, 
von  Alkohol  genommen;  da  letzterer  das  spez.  (>\vi(ht  erniedrigt,  so  fallen  die  Saccharo- 
mctergrade  in  dem  alkoholhaltigen  Jungbier  y.u  iiauiig  und  damit  der  VergärunpFpratl  zu 
hoch  aus;  deshalb  heißt  der  so  ermitUltc  Vergärungtsgrad  der  schei  nbare  Vergär  u  ugsgrad. 

Den  »»wirkliche A  Verg&rungsgrad"  ahült  man,  wenn  man  aus  dem  Jungbier 
(in  ebnem  abgewogenen  Teile)  desselben,  den  Alkohol  entfernt»  durch  Waaeer  eraetct  (d.  h. 
mit  Wasser  auf  das  ursprüngliche  Gewicht  auffüllt)  und  von  dieser  FlQsdgkfiit  die  Saodiavo- 
meteranzeige  (e)  ermittelt.  Wenn  der  wirkliche  Verg&rongqgrad  beträgt: 
weniger  als  /M)  50 — 60  {ilx>r  (50 

so  gilt  er  al«  niedriger  als  mittlerer         als  hoher  VerfiiiriinpH7rad. 

Fik  vollmundige  (Münchner)  Biere  wird  ein  niedriger  (bis  45),  für  norddeutsoho 
mid  lichte  Biere  ein  mittferer  und  aelbet  hoher  Vergärungsgrad  beliel^ 
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Der  Braner  bettrteilt  den  Verlauf  der  Hanptgärung  meiataBi  nach  Sa  Seren  Erschei- 
nungen, und  zwar  die  ersten  Anzeichen  der  Gärung  nach  der  /.arten,  weißen  Schaumdecke, 
die  12—20  Stunden  nach  dem  Anstellen  auftritt,  und  durch  die  entweichende  K.öhleaä»ure 
auf  der  Oberfläche  der  Würze  hervorgerufen  wird;  es  heiBt:  das  ^Bi^  macht  weiß",  „ist 
6ii{[6koBunen*'* 

Dann  folgt  als  zweiter  Zeitabeohnüt  der  Gärung,  nach  2—3  Tagen  der  der  nieder»« 
Kran  Ben,  wobei  der  sieh  bildende  Schaum  ein  zackiges  gekräuseltes  Aussehen  annimmt 
und  sich  am  Rande  des  Bottichs  ein  erhabener  ächaumkranz  bildet  („das  Bier  bricht  a^'*, 
„schiebt  herein").  Wenn  die  Schaummassen  immer  höher  werden  und  den  Bottichrand  obe- 
ragen,  so  ist  der  diitle  AlMolmiit  der  Haoptgärung,  der  der  «Jiohea  KrsvBen**  räigelnta 
und  wenn  die  MKr»Qse&'*  immer  mehr  »»snraokgehen**,  m>  nibert  ebii  die  AnpHginiig 
ihrem  Endei  An  Stelle  der  Krausen  bleibt  alsdann  eine  atdimiitEigbraune,  aus  Fi  otcinoi, 
Hopfenharz,  HefeueUen  urw.  bestehende  Decke  zurück,  die  wpgen  ihres  bitteren  Getschmac?:« 
entfernt  werden  muß.  Das  Bier  erscheint  im  Sohaugläsohen  glänzend;  die  noch  vorbaiKieoeo 
Hefenteilchoa  Hetzen  sich  rasch  und  fest  ab. 

Sie  im  Qirbotta^  abseMtcte  Hefe  bceteht  ans  drei  Sdüektw;  eoe  dner  obeteten  nul 
nntensten  tuueinen  dunkel  gefärbten  Sohioht  nnd  aas  ctnsr  mittleren  heUen  Sofaicht,  der 
eigentlichen  Samenhefe,  Kernhefe  (dem  Zeug);  nur  sie  dient  zum  weiteren  Anstellen. 

ß)  Nachgfirtmrf.  Da«  flnrch  die  Hauptgärung  erzielte  Bier  ist  noch  nicht  gcnnßfähig. 
Die  Genußreife  wird  erbt  durch  die  Nachgärung  erreicht.  Zu  dem  Zweck  wird  das  Jungbkr 
auf  Lagerf&aser  abgefüllt  (Sohlaoehen)  und  nun,  je  nachdem  man  Schank-  oder  Lager- 
bier herstellen  will,  etwee  veneliieden  behandelt.  Enthält  da»  Bier  noch  vid  Bei» 
eohlanchen),  sind  die  Lageifitaaer  nur  10—20  hl  groß,  die  Temperatur  der  Keller  2,5— S,0*, 
so  verläuft  die  Nachgärung  verhältnisnmßip  rasch;  sie  ist  nach  einigen  WwhfTi,  nicht 
«  selten  schon  nach  14  Tagen  beendet.  Die  Nachgäniüp  ^fibt  sicli  auch  hier  durch  Schanm- 
bildung  zu  erkennen;  der  Schaum  tritt  aus  dem  Spundloch  heraus,  das  Bier  „kappet",  wo- 
dofdi  ee  im  FaBdan  7«duet  erleidet,  der  dnrdi  uiuraa  IMer  oder  lebee  Waaier  eMat  vM 
<MNadietechen"};  dieeea  wird  2— Smal  Teilgenommen.  Ea  beginnt  dann  die  etiUe  Km^ 
gärung,  wobei  die  Spundöffnung  entweder  lose  —  oder  fest,  um  tunlichst  viel  Kohkn- 
f^äiire  im  Bier  zn  eriialten  —  mit  dem  Spunde  bsw.  manometrieeh  wirkendem  Sponde  ffg- 
echlossen  wird. 

Bei  der  Bereitung  von  Lagerbier  wird  dati  Jungbier  „lauter''  d.  h.  mit  weniger  Hefe- 
teilohen  aaf  die  LagerfibBer  abgezogen  (geedünnoht);  dieee  aind  aafieninn  gvöOc*,  haben 
20^40  hl  Inhalt,  und  es  werden  mehrere  Sode  anf  eine  grSfiem  Anaabi  Lagerfiaaer  verteib. 

so  daß  die  Füllung  mitunter  3  -4  Monate  in  Anspruch  nimmt;  außerdem  wird,  um  die  Nach- 
gärung möglichst  hinaufzuziehen^),  die  Teinprrnttir  der  Lagerkeller  niedriger,  auf  0  —  3.7:'* 
gehalten.  Im  übrigen  ist  der  Verlauf  der  Nachgärung  wie  bei  den  Schankbieren:  ind^  wird 
meist  nur  einmal  gekappt  It  und  dann  gespundet.  Sollte  tioh  hierbei  die  Hefe  nicht  genügeiMi 
«bBeteen»  ao  bedient  man  «oh  in  beiden  FftUen  mm  Kttien  —  andi  Spanen,  AufkxiaMn 
genannt  —  der  Haselnuß-  oder  Buchenbohapäne,  welche  vorher  mit  verdünnter  SoialSMDg 
gewasrhen  tmd  in  das  Lai^ei-faß  gegeben  werden,  cKler  der  Hausenblase  in  Weinsiäurelösung. 
Der  in  den  Lagerfiissern  verbleilxride,  aus  Hefe  bestellende  tnxl  mit  Bier  durchtränkte  Boden- 
satz, das  Gel äg er,  wird  entweder  zur  Gewinnung  von  Spiritus  verwendet  oder  von  der  Hefe 
Abfiltriert  und  dae  FUtrat  noeh  als  Bier  verwendet. 

Hat  dae  Bier  die  g  ewfl  naebte  Reife  erlangt,  ao  wird  ea  aaf  die  VemndfSaaer  abgeaugau, 
was  Vorsicht  und  Geschick  erfordert.  Um  hierbei  einen  Verlust  an  Koblfloalhire  zu  vermeiden, 
bedient  man  «ich  jetzt  meisteius  der  Luftdruck-Abfüllapparate,  und  n  in  d'-m  Biere  eiam 
tanliohat  hohen  Grad  von  Klarheit  und  Glanz  zu  verleihen,  der  Filtriorapparate. 

1)  Um  die  Naohgärong  au  nnterbalten,  wird  je  aaoh  Bifordcnii»  bald  halbvecgOMiB  Wirse 
<An£ktiaBer}  oder  Hefe  (Hefenapandmig)  angeeetak 
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SicfleB  alÜMfigvlirachte  Veifalirai  ist  dnidi  em  neues  von  N*ili«ii  «flgimt  iraideD«* 
welrhoR  die  HentelloiiK  von  untergärigem  Bier  in  8—10  Tagen  ennfiglichen  soll.  Die 
unter  Zuführung  von  Kohlon^äure  abgekühlte  Würze  wird  im  Vakuum  von  6 -12  cm  der 
Gärnng  mit  Rfinhefe  unterworfen,  die  Gärungekohlenfläure  abppsatiet,  gerrinipt,  verdichtet 
und  nach  vollendeter  Gärung  behufs  Entfernung  des  Junggetschniacks  zum  Durchleiten  durch 
dM  junge  Bier  beontei.  ScUieBUoli  iriid  lelatena  bei  Gefriertemperatur  mit  Kohleufiare 
geeftttigt. 

Bei  der  Gärung,  Lagerung  und  Abfüllung  des  Bieres  entstehen  ständige  Verluste,  die 
man  Bierschwand  neimt  unddie  je  nach  der  Arbeitsweise  zwischen  5—12%  betragen  können. 

Über  die  Untersohiede  zwischen  versohiedenen  untergärigen  Biersorten' 
▼gL  a  603. 

b)  ObtrgitTUng,  Anoh  hier  mteneheidet  man  dna  Haupt-  und  Naohgftrnn^ 
ci)  Hauptgärwngf  hA  dieaw  nnteneheidet  man  die  Bottiohgftrnng  (Standgnr) 

und  die  Faßgftrnnt?  fSpundgnr). 

Tnfol^r  dt  r  huljeren  Anstelltemperatur  (10—15°)  und  der  starken  Vennuhrung  der  Hefe 
gcuugen  aui  1  hl  W  ürze  0,2—0,4  1  breiige  Hefe,  die  wie  bei  der  Untergarung  zugesetzt  wird. 
Anob  Uw  T0cdiaien  die  Reinbefen  den  Tonui^  indea  wird  hiervon  bis  Jetit  nur  wenig  Qe- 
bnmob  geanaobt. 

Die  Stellhefe  ist  meistens  ein  Gemisch  von  Hefe  mit  eigenartigen  Milchsäure« 
bakterien  (z.  B.  für  Berliner  Weißbier  im  Verhältnis  voti  4:1  bis  6  :  !).  und  werden  hier 
die  Milchsäurebakterien  gerade  beliebt,  um  einen  gewissen  (Jchalt  an  Milchsäure  zu  erzielen; 
der  Gehalt  ao  letzter«:  beträgt  z.  B.  für  Berliner  Flaschenweißbier  0,25  —0,35%.  Es  bildet 
■ieh  im  allgemdnen  nm  so  mehr  Hüebiftnie^  je  bfiber  die  TempeimtnT  bei  der  Hanptgllrang 
ist;  geringe  HeogHi  A*«***^  (bis  m  5  Tohmipniaeni)  fttrdem  daa  Wadistmn  der  MHebwänre- 
balttcrien. 

Die  Bottich  gärung  beginnt  mit  dem  Wachsen  der  Hefe,  wodurch  Hcbmutzige  Harz- 
und  sonstige  bchwebestoffe  als  Krausen  (Hopfentiieb)  aus  dem  Bier  aufsteigen  und  sich  in 
der  Dedoe  sammeln.  Dann  faDen  die  Erinsen  sarflek  nnd  die  Hei«  tritt  an  die  Obedliofaa 
(Hcfetttrleb),  soost  als  looker-blasiger  SduHom,  dann  als  feste  Sobioht,  gleiobaam  ak  Decke 

auf  dem  Biere  ruhend. 

2k'igt  dir  fTrfrndecke  vielfnrhe  RillenbikJunp;  in  mannigfach  verseliiedenen  FormeOt 
SO  kt  die  Hauptgärung,  durchweg  nach  2  —  5  Tagen,  beendet  nnd  das  Bier  geklärt. 

Die  Hefendecke  wird  entweder  erst  kurz  vor  dem  Schiaueben  auf  einmal,  oder  auch 
wHnend  des  Auftriebes  mehrere  Male  abgesobOfft  und  nur  der  au  letzt  aufsteigende  Teil  der 
Hrfe  als  Dedse  an!  dem  Bioe  bdasaen. 

Bei  der  FaOg&rung  stellt  man  die  Würze  zunächst  auf  einem  Stellbotticb  mit  Hefe 
«n  und  verteilt  sie  dann  in  Fässer;  hierin  verläuft  die  Hauptgärung  im  allgemeinen  wie  bei 
der  Bottichgur.  Nur  wird  hier  mit  der  aus  dem  Spundloch  austretenden  Hefe  auch  Bier 
au^estofien,  irelohes  mit  dem  ersten  Bier  wieder  öfters  nachgefüllt  werden  muO,  infolgedessen 
lieh  das  Bier  bei  d«r  "HStgat  niobt  ao  sobnell  Uitt  wie  bei  dw  Bottbbgar. 

^)  IHe  Nachgärung»  Diese  wird  beim  obergftrigen  Bier  verschieden  gehandhabt. 
In  einigen  Fällen  (am  Niederrhein,  in  Westfalen)  wird  das  obt^gärige  Bier  fast  wie  untcrgärigps 
behandelt;  narh  pinr-r  Bottif hgiirung  bei  10—12,5^  wird  es  bei  5  —  6"  gelagert,  gespänt,  nach 
mehrwöchiger  bzw.  -mooatiger  Lagerung  gespundet  und  durch  Filter  abgezogen.  Ähnlich 
«ild  mit  dnigen  nicht  sftnedidbeD  WaBbieran»  wdohe  bei  hohen  Temperatnren  die  Hanpt- 
ginmg  dnrohmaohen,  verfahren,  daa  filtrierte  Bier  aber  unter  geringem  KrSasezasatz  auf 
Flaschen  abgezogen.  In  anderen  Fällen  wird  das  Bier  nach  der  HauptgSrong  unmittelbar  auf 
Fäi«.<ier  oder  Flaschen  gezogen  nnd  einer  NaobgAnuig  unter  Dmclc  vnterworien,  wodurch 
es  in  2—3  Tagen  genußreif  wird. 

Bei  dem  Berliner  Weißbier  wird  das  Bier  nach  der  Bottichgärung  mit  20—30%  Ki&usen 
irenstst  und  nach  Znsata  fon  Wasser  (bis  m  30%)  nr  flasdiBntfbrang  angestellt. 

XSnig,  KahrangimitteU  II.  5.  Aufl.  ^ 
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Stark  gehopftf  Wi'izonmnlzbirrc,  die  wie  da»  Griitzer  Bier  schwer  klar  werden,  erhalt* r. 
beim  Abfüllen  einen  Zunatz  von  Krausen  und  Klärmitteln  (Uausenblase)  m\d  worden  iivA 
diesgen  auf  StUckiäs&cr  abgesogeu,  in  denen  aie  einige  Tage  unter  Spund  liegen  bleiben,  bis  las 
ant  UmoImii  oder  Vttwiidfifauer  abgezogen  wctdeii.  Oder  endlich  ittwi  sieht  des  Wer  tom 
Bottich  oder  FaB  auf  kkumre  Gebinde  und  ÜberläOt  ea  in  diesen  bei  offenem  Spunde  der  Stech» 
fßnng,  indem  der  HefenaoBBtoß  durch  Nachstehen  unterstützt  «ifd. 

Um  die  Knr-hp-ining  atif  den  VerHandfiisserii  oder  Flaechen  genügend  lange  zu  imlar« 
halten,  sHzt  man  dem  Bier  nach  der  Hauptgärung  vielfach  etwas  Rohrzncker  zu. 

Über  verschiedene  obergärige  und  besondere  Biere  vgL  &  002  und  604. 

SiarungfmdMaUtarmaehMngdesBiereB*  LZarKUmngdwBieni 

auf  dem  Fafi  mtdenk,  wie  Bdxn  geiage»  verwendet:  ausgekochte  WeiBbaebentpftne, 

fieielnußholz  oder  Hausenblase,  Isingglas,  Gelatine. 

Die  Holzyptine,  <Iie  nur  selten  mehr  angewendet  werden,  wirken  nur  mechanisch  dadin-ch 
klarend,  daß  sie  die  Schwebetstoffe  (Hefe)  auf  sich  verdichten.  Von  den  letzten  KlarmitteiD 
i4t  in  Deutaohlaod  nur  Hauaenblase  erlaubt,  deren  Lösung  —  durch  WemBinie  —  mi 
der  Gerfaaloxe  einen  Niederechlag  erzeugt,  der  die  Sohwebeetolfe  mit  niederreifit 

Auch  die  Kohlentiuie  des  Bieres  dient  als  Klärmittel;  man  eraeogt  eie,  indem  mao 
dem  auf  Lagerfä!5Rcr  gezogenen  Bier  ..Kräuse"  (in  lebhafter  Gärung  befindliehe  Würze) 
oder  Kochsalz  (wie  in  England  bis  0,66  g  für  1 1)  zusetzt.  Letzteres  fördert  die  Entwicklung 
der  Kohlensäure,  welche  die  Schwebeteilchen  mit  sich  an  die  Oberfläche  führt,  wo  sie  abgeiachöph 
wcfdflB  kOniiflQ» 

2.  Jetst  verwendet  man,  um  «in  Bier  recht  blank  zu  macheo,  beim  AhrieheB  von  den 

Lagerfässem  besondere  Filtrierapparate,  durch  welche  das  Bier  unter  Druck  filtnert 
wird.  Die  Filtrier mnn"»«  besteht  aus  reinweißen,  entfetteten  Baumwollabfällen  und  ctwM 
Asbestiasern  cxler  auch  Holzcelhdose;  diese  hält  neben  sonstigen  Schwelx'stoffen  alle  HeieB- 
teilohen  zurück.  Dieselbe  muß  aber  nach  einigem  Gebrauch  im  Waaaerdampf  und  mit  schweflig- 
■•aram  Gelidam  aorgf&ltigst  gereinigt  wevdeiii  denn  whließlich  Iftfit  das  bette  Filt«  mit  dir 
Zeit  Pikkeime  durchtreten,  und  dann  kann  ein  solches  Filter  mehr  schaden  als  ntttaen.  Andi 
gehen  bei  der  Filtration  durchweg  5—6%  der  vorhandenen  Kohlensäure  verloren,  infcJge 
Entfernting  von  kolloiden  Stoffen  leidet  leicht  die  firthMit»liaftigVAif.  uad  stellt  eich  itattt 
häufig  Metalltrübung  im  filtrierten  Bier  ein. 

3.  Ein  weiteres  liittel  cor  HaItb»rmaobung  de«  Keree  bildet  d«e  Puievtt* 
eieren,  wobei  dae  Bier  in  Terkerkteo  Fieeehen  oder  in  beeooderen,  den  IfiloheledKMr- 
apparaten  ähnlichen  Appenten,  d.  h.  Metallf&ssern,  so  auf  60—65°  erwärmt  wird,  daß 
keine  Kohlensäure  entweichen  kann.  Da  die  zum  Verßchluß  benutzten  Korkpfropfen  mitunt^ 
Unreiiilii  lii:f'iten  enthalten  können,  so  soll  man  dieselben  vor  dem  Verschluß  der  Haschen 
für  sicii  fiiit  Wasser  auskochen  und  besonders  mit  Wasserdampf  sterilisieren. 

Gegen  da«  Pasteurisieren  liLBt  sieb  niobta  einwenden,  jedoob  ist  an  beeüeknohtigei^ 
daß  eine  Sohidigung  der  Koblensftnrebindung  im  Bier  dabei  nnvenDeidHoh  mid  dv 
künstliche  Wiedereinpressen  von  Kohlensäure  ein  sehr  fraglicher  Ausgleich  ist.  Infolgedeseen 
wird  dadiurch  der  Geschmack  des  Bieres  mehr  oder  weniger  beeinträchtigt,  und  e«  ist  mehr  als 
wahrscheinlich,  daß  neben  den  Kleiiiwesen  auch  die  von  denselben  stammenden  Kusyme» 
welche  für  die  physiologische  Wirktug  des  Bieres  nicht  ohne  Bedeutung  sind,  abgetötet  oder 
abgesobwiobt  werden. 

Zusammensetzung  und  Eigenschaften  des  Bieres. 

Über  die  Zusammensetzung  ver?!chiedener  Biere  vgl.  Tab.  II,  Nr.  1277 — 130L  Über 
die  einzelnen  Bestandteile  sei  noch  folgendes  bemerkt: 

l*AUI»hMs»  Die  einwertigen  Alkohole  besteben  fsst  aiMscWieBlieh  ans  Itbyl- 
allcohol»  wie  in  den  sonstigen  alhnhoBsoben  Ctfrongsenaagniisen.  Beine  Menge  sobwiBkk 
bei  den  unteri^irigen  (Lager-)  Bieren  dnrobweg  nrisohen  8,5— 4r5  Gewichtifroaent^  bei  Uth- 
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torcn  Schank-  und  dea  oborgärigen  Bieren  swischen  1,7—3,0  Gewichtsprozent.  Bei  einigen 
b  sniH leren  Bieran  vie  lHiiiea-,  Doppelbiar,  Porter,  Ale  kaaa  er  bis  6  OewiditaproMiit  liiniMtl> 

geben. 

Neben  Äthylalkohol  bilden  sich  auch  höhere  einwertige  Alkohole  (Fuäeiöl,  Amyl-, 
Itobatyl-,  Propylalkohol;  vgl  &  5M).  T.  Tftkftliashi  und  T.  Yasu«moto  haben  bei  der 
Veiginiiig  Ton  Koji'Sstnlct  (mit  einem  nattlrliehen  CMieli  Ton  0.176%  Aminfleinren)  dnroli 

verBchiedene  Helen  (obergärige  und  untergärige  Hefe)  EVuelöl  nachweisen  können.  Auch 
K.  K  urow  stellte  fest,  daß  bei  der  Ginug  von  Zucker  durch  Sakehefe  bei  Gegenwart  von 
Leu  ein  Fuselöl  entstand^). 

Das  Glycerin  jAegt  in  den  Bieren  in  Mengen  von  0,2—0,3  Gewichtsprozent  oder  in 
ebem  Verhiltnis  Ton  S,0— 5.5  auf  100  Teile  Äthyltlkohol  VKxmdnminMD.  Es  ididnt  naeh 
einigen  TJntennchungen,  als  wenn  das  Glycerin  mit  eteigender  Tcmpeiattir  und  mit  nmeii« 
mendcr  Säure,  «'brn^o  mit  fortschreitender  Ganing  und  Lagerung  abnimmt. 

2.  Aldehyde.  Ebenso  wie  in  Branntweinen  ist  auch  in  Bier  ein  spurweises  Vorkommen 
von  Acetftldehyd  anzunehmen,  wenngleich  es  noch  nicht  direkt  nachgewiesen  ist. 

Der  Fnranaldeh y d  C,U«(CHO)0,  das  Vnrf  «rol,  das  sieh  beim  Melaohe.  und  Wttne- 
hoehen  bildet»  verschwindet  zwar  bei  der  Gftmng,  tritt  aber  bei  der  Destillation  des  Bieres 
Unler  Einfluß  seiner  Sftnren  auf  die  vorhandenen  Pentosen  wieder  auf. 

3.  jyfe  Säiir^}.  TVtor  die^pn  nimmt  dip  K  ohle  nsäure  den  er^trn  Platz  ein,  weil  von 
ihrer  Menge  die-  S'  hrmniVuidung  im  Bu  r  abhangt,  während  die  beliebte  bchnuinlmltigkeit, 
d.  h.  die  £igenschait,  daß  sich  der  Schaum  längere  Zeit  im  Glase  hält,  durch  Proteosen  und 
gummiartige  Stotte  sowie  Hopfenhaise,  d.  h.  Stoffe,  welche  als  Kolloide  im  Ker  vcshandeo 
ibd,  bedingt  iM  UnfteiglHtge  Biers  enthalten  0,86>-<^4g  Kohlensjura  in lOOgBler,  staifc 
sdiinmende  obergärige  Biere  bis  0,6  g. 

Wesentlich  ist  auch  die  Milchsäure,  deren  Menge  in  den  untergärigen  Bieren  nur 
gering  ist  (0,10—0,18%),  in  oberg&rigen  Bi^n  aber  in  der  Kegel  0,25—0,35%,  ja  bis  0,5% 
und  mdir  erzeicbt. 

Neben  der  MikibsKuie  tritt  xegelmiBig  BssigsAure  anf ;  ihie  Meng^  betrilgt  dnofaweg 
Vw— Vu  cler  Gesamtsäuie  (0,1— kann  aber  bei  obeKgMgen  Bierai  anf  V»— Vi  der  Qe- 

samtsäure  hinaufgehen. 

Die  Menge  der  regelmäßig  bei  der  Gärung  sich  bildenden  Bornsteinsfturo  wird  zu 
0,0015—0,0125%  oder  au  0,8—0,9  Bemsteinsäore  auf  100  Alkohol  ang^eben.  Sie  bildet  «ich 
nach  &  505  aas  der  Glntaminatura  wihrend  dar  Gärung,  wobei  auch  geringe  Mengen 
AmeisenaAore  auftreten  kOnuen. 

Em  großer  Teil  der  Säuren  entfällt  auch  auf  saure  Phosphate,  besonders  saurea 
Kalittmphosphat  (KH^O«),  wofttr  £.  Prior  folgendes  Veih&ttnis  an  den  anderen  Säuren 
des  Bieres  iaod: 

^.  Ossamt-SAare  Sauere     Nleht  Mehttfe  FlOehtife 

QtfnndeD      Berecbnst      Phosphate       Staren  Sftnrea' 

Untergärigee   24.8  2i,8  13,6  9fi  4,7 

Obergäriges  (Weißbier)   .  .       22,7  92ji  5,6  11,0  '  6,4 

ffiemaeh  ist  das  untergärige  Bier  idäka  an  sauren  Phosphatm  und  ixmer  an  nioht 
fllobtlgen  OTganisohen  Säuren  als  das  oberg&rige  Bier,  während  sie  sich  besfigUoh  der  flfloh» 
tigen  otganLsclu  n  Säuren  nahem  gldwh  verhalten. 

Fr.  Emslander  bestimmte  den  Säuregehalt  des  Bieres  durrh  die  Ermittlung  der 
Wjtfserstoffionen-Konzcntration  und  schließt  aus  seinen  Untersuchungen,  daß  bei  einem  Bier, 
welches  nach  dem  Erhitzen  unter  Druck  (2  Atm.)  keine  wesentliche  Änderung  der  Wasser- 
etolfionsn-Kanaentratlon  aeigt,  aUes  Elweifi  abgebaut,  pcptisiert,  ist^  indem  alles  seknndire 
Phosphat  m  prunäres  Phosphat  umgewandelt  wurde.  Sin  solchee  Bier  ist  anob  sehr  haltbar. 

■)  W.  It  Hamlet  wiU  in  einem  Bier  aus  Sidnej  0^1—0,5%  AmyMknhal  gefunden  haben, 
aas  aber  sehr  unwahreoheinlioh  ist 

40* 
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Zu  den  genannten  Säuren  gesellen  sich  noch  in  geringen  Mengen  sauer  reagierende 
Eiw«i0Btoffe,  Hopfenbiiteitinren  nnd  aonstage  Sftnren  das  Hopfens  (Gerbst ore, 
ApfeU&ura). 

4»  'EaOrakt  und  KoMenk^dnUe,  Die  Biem  «nthalten  an  Eztnkt*): 

Lsioht«  (Schank-)  und  UDt«rririKe  Starke  Bt4>re  (Rock-, 

oberffirir*  Biers  L*gerbi«re  Salrstor.  Porter,  Ale  il  &.) 

S.O-I.0%  4,6-^7.0%  7.0-10.0% 

Der  nibhi  Tsrgorene  Zaoker  des  BienB  wurde  frttber  (vom  Lintner  n.  a.)  für  Im. 
mftltOte,  die  von  E.  Fischer  durch  Reversion  von  GlykoM  gewonnene,  nicht  vergiziiiie 

Zncltprart,  gehalten;  H.  Ost  wies  aber  nach,  daß  beide  Zuckerarten  nach  ihrem  Dr^hong»- 
wiiikel  und  R«duktion8V«>rmögPn  nicht  gleich  sind,  daß  der  Zucker  dfs  Bieres  eiii  Gemi«ch 
von  MaltoM)  mit  leicht  icwliohen  Dextrinen  und  Nichtzucker  iai.  Der  Gehalt  an  Zucker  (Mal- 
toie)  wdiwaiikt  in  dw  Regel  Ewieohmi  <V5^1,5%. 

Di»  PeAtOB«ik  pOegeik  im  BSece  mit  0bl5— €^40%  oder  m  4^7%  des  Bxtnklci  i» 
*  traten  zu  sein. 

Rund  die  Hälfte  des  Ej^nktee  ftflegt  «ob  Deztrinen,  den  Anhydiiden  der  Heaoew, 

SU  bestehen. 

Hierzu  gesellen  eiob  noch  gum  miar  tigeStolfe  (Hefengummi }),  Fee  ti  netof  f  e,  H  o  pfeii> 
hsri  in  nicht  m  bestimmenden  Mengen. 

S*  Stick8tof^f0tbin<lu n gen.  Da  die  Proteine  der  Maische  durch  Kochen  und  &> 

Satz  von  Hopfen  zwm  großen  Teil  ausgefällt  werden,  so  kommen  im  Bier  vorwiegend  ihre 
Si>altungserzeugnit>8e,  Proteosen  oder  Albumosen,  Pepton«'  und  verschiedene  Amide  vor. 
Zu  den  hm  jetrt  im  Bier  nachgewiesenen  Stickstoff  Verbindungen  gehören  Hypoxantliio, 
0««iiin.  Vernin  und  ChoHn*)L 

Asparagia  kiwnte  im  Bier  niobt  naoligswissen  Dresden,  obsohon  sokbss  im  Ibis  vi» 
Hopfen  gefunden  ist').  Das  Vorkommeil  Ton  Lecithin  im  Bier  ist  noch  zweifelhaft. 

A  Bern  konnte  im  Bier  als  Ensyms  Invertase,  Melibiase  und  Amjgdaiaae,  ab« kne 
sonstigen  Enzyme  nachweisen. 

Der  äticksto^gehiüt  des  Bieres  schwankt  zwischen  0,07— 04^0% ,  oder  wenn  man  diese 
Zafaleo  wie  ftbUoh  mit  6,85  mnUiplisiert.  so  sobwaokt  die  Stiokstafirobstsim  des  Bieves  swiMka 
0^44—1,25%:  selten  geht  sie  Aber  1.6%  binsas. 

^  ß.  Mineraistoffe.  Die  gesamten  Mineral-stoffe  (die  Asche)  betragen  rund  ^.  g,,  der  l<e- 
rochneten  Stammwürze ;  hiervon  sind  Kali  und  Phusphorsäure,  während  ^/^tuidie  ülvig^ 
Mineralstolfe  (Kalk,  Magnesia,  Bchwefelsaure.  Chlor,  Kieselsäure)  entfiült. 

Die  eoglisohep  Biere  dagegen  sind  teidi  an  GUor  imd  Natvon  (Tab.  m,  Nr.  886-lBO. 

Von  dem  Extrakt  entfallen  auf: 

Zocker  UextriDfl  (Acbroo*    Sonstig«  Stoffö  iN  haltif» 

,  (Mftitusü  u.  a.)  und  Maltodextrln)   Stofliiii  MineraUtoffe  an.) 

20—30%  55—60%  25  -20% 

O.  Miakowski  BBiisgte  die  StiokstoffTerbindangea  in  100  g  Itookenmfaetaas  des  FÜMser 

Bieres  wie  folgt) 
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Gehalt  an  Alkohol  ein  natürliches  „Aroma"  und  bei  vollkommener  Klariieit,  feurigem  Glanae 
und  hinreichendem  Schäumen  eine  gute  Schaumhaltigkeit  und  eine  genügende  „Vollmnndig- 
keit"  Howie  einen  erfrischenden,  weinartigen,  süßhch- bitteren  Geschmack  besitzen. 

Der  erfrischende  Geschmack  und  die  Sobaumbildung  wird  vorwiegend  durch 
die  KdilwMiiT»  bedingt»  die  Sobftvmliftltigkeit  (die  Sohftiimdeoke}  dagegen  dnnli  idiln* 
n%e  Roteine  dev  Hefe»  dwoh  HopfenUttflv»  Pektine  md  ibiiiTdride  der  Beaoeen  und  Pin* 
toeen,  die  als  Kolloide  im  Bier  vorhanden  sind. 

Unter  .  Voll mtindigkeit"  versteht  man  die  Eigenschaft  df^s  Bieres,  wonach  es  nicht 
wässerig  oder  ieer  schmeckt,  sondern  beim  Trinken  auf  der  Zunge  ein  Gefühl  hinterläßt,  welches 
sich  in  der  Annahme  eines  gewissen  Extraktgehaltes  im  Bier  äußert.  Die  Menge  der  Eztrakt- 
itolle  bedingt  aber  nicht  die  Vcümnndigkrit;  denn  T«m  svrai  Biemi  mit  g^dehem  Extrakt- 
gehalt  kann  das  eine  leer,  das  andere  ToUmimdig  sein. 

Ohne  Zweifel  spielen  die  Stoffe,  welche  die  Schaumhaltigkeit  des  Bieres  bedingen,  auch 
für  die  Vollmundigkeit  eine  Rolle.  Da  femer  stark  g<  li  j  fti  hollf»  Biero  bei  gleichem  Extrakt- 
gehalt  nicht  so  vollmundig  schmecken  wie  weniger  stark  gehopftc  dunkle  Biere,  so  scheinen 
die  Karamelstoffe  aus  stark  gedarrtem  Malz  ebenso  wie  süßschmeckende  Stoiie  die  Voll- 
mondigkeit  des  Biere«  an  erhöhen,  bittere  oder  sauere  SteCfe  sie  hembnuetneo.  Anoh  wird 
dieselbe  ohne  Zweifel  mit  durch  die  verwendete  Hefenart  bedingt,  da  bei  AmmOTnhwt  von 
wilden  Hefen  im  Lagerfaß  die  Vollmundigkeit  beeinträchtigt  wird. 

Auf  die  Beschaffenheit  eine«?  Schankbieres  ist  aber  nicht  allein  die  Art  der  Bereitung, 
sondern  auch  die  der  Behandlung  im  Ausschank  von  größtem  Einfluß.  Warm  aufbc- 
wabrtee  Bier  wird  bald  trttbe  and  Moer.  Am  zweekm&OigBten  wird  das  Bier  gleich  direkt 
vom  Faß  tunhehst  schnell  veesairft.  Ist  dies  nicht  angingig,  so  emplehlen  sioh  am  beeCon 
kohle  Legnmng,  Abhaltung  des  Luftzutritts  —  Anwendung  flflesiger  Kohlensäure  zu  den  Druck- 
pumpen —  und  äußerste  Reinlichkeit  in  den  Rohrleitungen.  Vielfach  werden  Mcssinghähne 
in  den  Rohrleitungen  verworfen;  nach  hiesigen  Versuchen  vermag  sog.  bayerisches,  d.  h.  durch 
Untergänmg  bereitetes  Bier  mit  nur  0,15—0,20%  Säure  (vorwiegend  Milchsäure)  kein  Kupfer 
oder  Hessing  anfanMeen;  obergärige  Biere  inzken  lOsand  auf  Hessing;  jedooh  sind  nnter  ge- 
wKhnliahen  VccIllltnisBen  die  geUsten  Mengen  Kopier  nnd  IQnk  nnr  going  ond  von  keiner 
gesundheitlichen  Bedeutung,  weil  die  lösende  Wirkong  der  Sinren  dnrbb  die  ghiehneitig 
vorhandenen  Extraktetoffe  abgeschwächt  wird. 

Immerhin  soll  man  Bier  nicht  längere  Zeit  in  den  Mesäinghähnen  atehen  lassen  oder 
nadi  längerem  Verweilen  darin  das  Brsteblanfende  w^lauf en  lassen,  d.  h.  nicht  verwenden, 
snmal  das  einige  Zeit  mit  der  Luft  in  BerQhnmg  gestandene  Bier  sUeriei  sohädliohe  Fib* 
keime  aus  der  Luft  anfindunen  kann. 

Da  Sonnen-  und  auch  Tageslicht  sehr  nachteilig  auf  Geschmack  und  Geruch  des 
Bieres  wirken,  .so  empfiehlt  es  sich,  zum  Aufbewahren  des  Bieres  in  Flaschen  die 
dunkelbrauuroten  oder  noch  besser  die  rauohbraunen  Flaschen  statt  weißer  au- 
mwenden. 

Ja  andi  die  Art  der  Gef  ftfie,  ans  denen  das  Bier  getranken  irird,  lolMint  Ton  EinllnB 

auf  den  Geschmack  zu  sein.  Zonaohst  sind  alle  bleihaltigen  Gefäße  bzw.  solche  mit  Metdeckel 

tu  vermeiden,  weil  leicht  geringe  Mengen  Blei  in  da-s  Bier  fihnrgehen  kömien.  AU  wm  empfeh- 
lenswertesten bezeichnet  W.  iSuhultze  »alzglasierte  Steiukrüge  oder  gedeckvlt«  Zinnkrüge 
oder  gar  inwendig  vergoldete  Silberkrüge 

^)  Offenbar  spidt  bei  der  Beorteflung  des  Oesflüunaokes  die  Individnalititk  die  Gewohnheit^ 

•wie  die  zeitliche  DispoKition  eine  Rolle  mit.  Denn  die  sehmacksempfindung  wird  nicht  allein  durch 
tiea  ÜeschinackK-  und  ütTuchssinn,  sondern  auch  dur'  h  l"n  Cesichtjimnn  mitbedingt,  und  viele  Men- 
fidum  ziehen  de«halb  ein  Bier  aus  hellem  Glase  vor,  weil  ttich  in  demselben  die  Farbe  und  der  Glanz 
dw  Bkree  am  dsotfiehsten  beurteilen  Isssm. 
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Ä.  JHehaTnfrMhende  Wirkung  de»  Bieres.  Dif^  hfimtn-ibendeWirlctnir '^cs  Bieres 
wird  von  Physiologen  vielfach  nur  dem  Alkohol  und  in  geringer  Älenge  anch  der  Kohlensäure 
zugeschrieben ;  sie  soU  nicht  andm  sein  beim  Wein.  Weil  aber  Bier  auf  Wein  durchweg 
ganz  Müden  iMrntralbcnd  wirkt  »b  Wein  fOr  rioh  allein,  und  die  einseinen  Kenorteo  bei 
nähernd  gkioliem  Alkohol-  und  KoUeniiaregehiüt  ndi  Tenehieden  vexhalteii,  «o  iel  «&• 
zunehmen,  daß  auch  die  Hopfenbestandteile  im  Bier  auf  das  Urogenitalsystem  ein- 
wirken. Jedenfalls  soll  der  sof?  ..Biertripper"  durch  Hopfenlvstandteile  txnnrkt  werden, 
da  die  Einnahme  einer  Hoptenat^kochung  regelmäßig  einen  Beizzustaiid  des  UrogenitalsiyBtfieai 
hervoRufk  Dieae  Wirkung  kann  duroh  Genoß  von  Moskatnofi  verhintet  «enkiit 
midiem  VolkaiiiHtel  etfahieoe  Bieilriiiker  beim  Genuß  jungen  BienB  Gebcuoh  m  nuwto 
{iflegAL 

Bierfehler  und  Bierkrankheiten. 

Die  Bierfeh)«'r  imfl  Hierkranklieiten  bc7.iohfn  sich  vorwiegend  auf  GenchmackFabweichungeo 
und  Trübungen.  PVhlerhafter  Geeclunack  bedingt  auch  häufig  fehlerhaften  Qerucli.  Als  Geeohinack»- 
fohler  sind  u.  a.  zu  nennen: 

Jt«  BMtrer  «ml  HefengeMehmaeJc  Bitterer  Gatehmaek  kann  bedingt  sein  dank 
tn  große  Heng»  oder  aoUeohte  Beeehagbnliait  dee  Ho|iiens.  dee^elchen  dea  VwlHttalM»  dnnk  h 
IsngM  Verweilen  auf  dem  Kuhlschiff,  mangelhafte  Vergärung  im  Bottich  nnd  trl^  Naehgiroig 
auf  dorn  Fasse;  auch  manche  H<-ffi^  haben  die  Eigenschaft,  Biere  bitter  zu  nmchen. 

Andere  Hofen  erteilen,  besoaders  bei  beschleunigter  Gärung,  d.  h.  Gärung  bei  vcrhAltius- 
m&fiig  hoben  Temperaturen  ood  starker  Bew^ung  dea  Bieres,  aber  auch  bei  träger  Gärung,  saaMt- 
Bdi  bei  soUeppender  Naohglrang,  dem  Bier  einen  Hefengeeehmaek. 

2»  Leerer  und  schaler  Qeschmack*  Sowohl  zu  kurz  gewediaeDe  nnd  wenig  gellMN 
iiu  Sudhaus  falsoli  behandelt^^  Malze,  als  auch  ülK'rwachsene  Malze  auH  proteinarmer  Gerst#,  fern« 
schwach  »  int'rljrantf  Mu-rt^  'Üngen  diesen  Fehler.  Fc-hlerhafte  Hefeuraa^en.  besonH»  r<  wilde  Hdtsi. 
und  zu  scharlu  Filtration,  wodurch  die  Kolloide  entfernt  werden,  beeinträchtigen  die  Vollmondigkeit 
des  Bieres. 

Der  eobale  Oesehmaek  wird  dweli  Mangel  des  Bieree  an  Eobfcnetore  Iwwiigniifcn 

3,  Peehgesohnuick,  Schlechtes  Pech,  feh!erhafk>8  Fioheo,  NiohtlCltan  oder  mektvlsnm 

der  frisch  gepichten  F  iM'-rr  bedingen  d»'Ti  Pechgcdchinack. 

4m  Sonstige  Gegchmuckjifehler,  Saurer  Geschmack  rührt  von  übermäßigem  Geiiait 
an  Essigsäure  und  Milchsäure  her,  Keller-  und  Haus-  (muffiger)  Geschmack  von  unreiner  Keikr- 
balt  und  onrdDai  oder  nndiobten  Lager-  «md  YereandßbMem,  Parf  fl  mgeaohmae  k  tob  eigirtig— 
Eisfan  oder  HopfenSl,  daa  dnrob  wa  kunsee  Soeben  der  Wfirw  niobt  genügend  anUanit  wvni^ 
Brotgeschmack  vom  Pasteurisieren;  platter  Geschmack  kann  durch  SchwefelwassentoS, 
der  sich  durch  die  Zerfietzimg  von  schwefelhaltigen  Stickutoffverbindungen  oder  Sulfatfn  bt!d*»t, 
adstringierendor  {tintenartiger)  Geschmack  durch  gerbsaures  Eisen,  das  beim  Berubren  voa 
Eiaentdlen  mit  dem  gerbebirBhaltigem  Biers  «ntslebt»  bedingt  aein. 

Ton  grBBerem  Belang  nnd  die  im  Bier  anltratenden  Trflbu  ngen.  Ala  solohe  rind  «e  val«- 
aebeiden : 

/>.  Die  Kleistertrühunff,  Sie  wird  durch  fehlerhafte  Malzbereitung,  nnpenütiende  Um- 
wandlung der  Starke  beim  Maischen  oder  durch  Anschwänzen  mit  Wasser  von  zu  hoher  Tmpf- 
ratur  (über  80')  verursacht.  Die  Trübung  besteht  aus  Stärke  oder  deren  ersten  Umwandlongs- 
atoffen  Amylo-  nnd  BtTtbrodaxtrineo. 

0.  mmMß'  imtf  mMhvMllbmHh  Beide  Arten  TrAbiuig  werden  dureh  Atnaohndaif 
von  Proteinen  bedingt.  Die  EiweiOtrQbung  besteht  jedooh  in  groflOookigen  Aosacheidtmgco, 
während  eine  Ausscheidung  in  Form  eines  pelir  feinen  Schleier«,  ohne  daß  die  einzehien  trülvrider. 
Bestandteile  unterschieden  werden  können,  Gl utinir Übung  genannt  wird.  Autier  Protnoeo 
kann  die  Trübung  auch  sonstige  koUoide  Stoffe  (Gummi  usw.)  einsohheOea.  GluünträbM  Bier 
wird  beim  Brwiraicn  and  beim  Znaata  von  Natranlaiige  wieder  klar;  eine  beaondere  Art  dar  GlvCii* 
trübong  ist  die  Klltatrübung. 
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7.  Mog^lBtlhmniHUunff,  6i»  IritI  meMeos  in  mItemmA  wgownm  ind  Utter  tehinadMpdea 

Birron  auf  and  soll  dadurch  bedingt  soin,  daß  die  Hefe  nidlt  gnfigin.d IkqgB  cmgBwirkl  hat,  n]n ihre 
i£opf<^nharz  aiissclieidcncl«!  Wirkung  cntfnUrn  zu  können. 

S.  Metnlleiweißtrilbung.  Die  Trübung,  welche  «eh  zei^t,  wenn  Bier  iRrifTe  Z<-it  mit 
Affetall,  beHomlerB  mit  Ziun  in  Berührung  gewesen  ist,  nennt  man  Metalleiwciütrubung.  £s 
handelt  Beh  dabei  antohainend,  bd  Anwendung  von  Zinn-  oder  Tersinntein  Rohren,  am  iMMw-g 
einer  Zhua-BwriB-Verbindong,  die  bdm  firwinun  nldit  Tvraehwindatk 

9.  Bakterien-  und  Hefentrübunff,  Bei  unrichtiger  Handhabung  und  bei  Unsaaberkrit 
d*5«  Betriebe*  kdnnen  sich  im  Bier«  eine  Reihe  von  Bakterien  rntwickeln,  die  nicht  nur  Trübungen 
im  Biere,  »ondem  auch  fehlerhaften  Geechuxack  verurtMchcn;  als  solche  kommen  in  Betracht: 

^Bnoterium  termo,  wenn  die  Wflne  su  lange  auf  dem  Kflhlnohiff  oder  in  abgekühltem 

Zoitande  m  luge  ohne  Hefe  rteht; 
Hilohsäurebaktericn,   Saccharobacillus   Paatori^nns   und  Sarcinabakterien 
(Pediocoo<ms  oweTiaiae  nnd  Ped.  addi  laettoi)  TOfwkgmid  in  in  aehwaoh  gehopfloi 
Bieren ; 

Bnttere&urebakterien,  bei  sehr  langem  Stehen  der  Maische  bei  30 — 40°; 
Saaige&nrebakterien»  bei  nidilidiBm  Laftaufadtfe;  «fie  eaeigeanren  oder  atiohigan 

Biete  kSnnen  hierbei  auch  blank  eein; 
Pediooooent  Tiaeoans  und  Bacillus  vieooanf,  mlolie  daa  Bier  adileimig  und  laden- 

r.ichend  (lang)  machen  (vgl.  8.  401) 

Am  häufigsten  ist  die  Hofentrübung  des  Bierca.  Die  Trübung  kann  durch  normale  Bier> 
he  fe  verursacht  werden,  n&mUch  dann,  wenn  die  stete  im  Bier  noch  vorhandene  Hefe  infolge  unvoU- 
kommecwr  Vergirang  noch  genügend  Stofle  aar  NenbOdnng  findet  oder  daa  Bier  an  irenig  Kohlen» 
ataM  «All»»  hdier  Knh1wieim7^|HbiiU  (elr«a  0,4%)  TCridndert  &b  IfenUM««  dm  EA. 

Die  Hefbntrübung  kann  infolge  Infektion  auch  von  wilden  Hefen  herrühren;  sie  entwickeln 
flieh  in  Form  eine«  Schleiers  dtirrh  das  ganze  Bier  hindurch,  setzen  sich  viel  langsamer  und  unvoll* 
kommener  zu  Boden  ale  normale  Hefen  und  lassen  das  Bier  nicht  wieder  ganz  blank  werden.  Die 
wilden  HeiBtt  haben  oft  anch  eine  OwwhmeolrevwiwWeehtena^  dea  Biena  cor  Folge. 

Srsatzstoffe  für  Malz  und  Hopfen  und  VerfaUohangen  des  Bieres. 

Die  Anwendung  von  Ersatzstoffen  für  Malz  und  Hopfen,  sowie  Zusätze  Tnm  Bier  mü'"'en 
im  TV'itThpn  Rfirbe  jp  narh  dem  beigestellten  Bicro  (ob  untergärig  oder  obergärig)  und  je  nach 
den  cmz4dlnen  Landesgesetzen  vnsohieden  beurteilt  werdrai.  £e  mögen  hier  nur  die  Stoffe  auf- 
gelBhri  mrdvv  die  hieif&r  in  Betamoht  kommen,  nimliali: 

L  Ala  Btiatiatolfe  f  Sr  Mala:  Beie»  Haie,  Hirne  vad  ante  ■tbkahattige  IMohte;  Umn 
Zucker  (Rübenzucker,  Stärkezucker,  Maltose)  und  die  entsprechenden  Simpe,  die  in  MoiddentMk<> 
Innd  für  obergärigo  Biero  erlaubt,  für  unfergSrige  verboten  sind. 

Als  unerlaubte  Ersatzstoffe  für  Malz  gelten  Süßhola  and  Süßholzeztrakt  und  selbat- 
verrtindlioh  die  künstlichen  Süßstoffe  (Saoeharin,  Dolcin  n.  a.). 

5.  Als  Eraaiiatof f a  f flr  Ho pfen ander»  Bittantoftek  Ocrbe&ore  und  Hopfeneztrakl,  neleher 
letatare  in  einigen  Undem  erlaubt  ist. 

3.  AIh  Färbung? m ittol ZaelcariKNilear,  Fbrbbier  mid  TeerfarbatofiB^  weloh» ktatere  aelbat- 
verstandiich  verboten  sind. 

4.  Als  unerlaubte  Bierverbesserungsmittel  Zusätze  von  Alkohol,  Qlyoerin,  künst- 
fidieB  Solianmmltteün  (Saponin)»  von  Kohkniinze  (dmdi  IrilnatBelwa  Binpremen),  NentmUaattona- 
mitteln  oder  SlmvL 

6.  Zusatz  von  Friaohhaltu  ngsmitteln  aUer  Art. 

ß  V'f  V'  r^endnng  vonTrdpfelbiernndBierraatenalkr  Art^aowieflie  Wiedecaaffnicihnng 
einei  fehlerhaften  Bieres. 

7.  Das  Feilhalten  und  Verkaufen  der  Biere  unter  einer  falschen,  eine  bessere  Qualitäts- 
bewhaflenhait  Toitlneokenden  Benennung, 
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Die  TOTzanelimendeii  BeBtimmniigeii  im  Bier. 

Die  Totxunelimeaden  Bectiiomung^  im  Biere  richten  tich  in  «nrter  Linie 
•talliiiig.  Im  sIlgMBMiDBn  gdteo: 
1.      «BMutBobn  ITtntliniiiiingnM 

a)  Sinnen  Prüfung; 

b)  SpeziiisohM  Qvmcht  und  £zt<aktgeh»lt; 

o)  AU^ohoI; 

d)  Bmcimung  der  SUntnnrilnft  und  da«  T« 


•)  Rohmalton  (fasw.  Ta^kA»n  StoiE«)  nod 

Deitriii ; 

f)  St  rkxtoff  (X  6^  =  StickstolbubXftns); 

g)  Mmcralatoffe; 

h)  PlMMpbofliittfe; 

i)  QtmmMm  vnd  flfiditiBe  Sinn; 

k)  Kohlensäure; 
1)  8ali(^yia«tte. 


2i  Im  Einzelfalle  notwendige  UntersacbungcD : 

a)  Künstliche  Süflitoffe  («TcataeU  fifittofa. 

Saccharose); 

b)  Glycerin; 


c) 

d)  CUor,  SefaweMeiOM^  Kalk; 

e)  Schweflige  8ittrt>  und  Um  ftüie; 

f)  Borsaure  und  ilirt-  Salze; 
Flußsäiirv  und  ihre  Salze; 

h)  Benzoesäure; 

i)  DotBMldehjd; 

k)  NentmlintionMDitt«!; 
1)  Tocrfarbstoffe; 
m)  HopienenatietofiB  (KUerstoOa). 


Wein. 

Segriff»  ^Wein  ist  dfti  durch  alkoholUohe  Oftrong  »«ft  dem  Sftft  d«r 
frifohen  Weintraube  hergeatellte  Getränk." 

Bei  der  HeröteUung  Bind  indes  für  das  ganze  Deutsche  Reich  Verfahren  und  Zusatz«' 
gestattet,  welche  aosohfimend  dieee  Begrüfsbestimmong  eioachräakeo,  aber  Vcrlalfichuag 
und  NaoluliiniiBg  nidib  «oniMbNi  rind.  Dim  «rianliln  TetfaliMa  und  ^uitaB  wndeii  bii 
der  Bevdtaag  de»  W«inM  nüicr  beppvoeheii  iMidcn. 

Je  nach  der  Herkunft,  Art  vnd  Verarbeitung  der  Weintnnbe  mterscheidet  man  eino'- 
seit«  sehr  viHf»  Tor^chiedene  Weinsorten,  andererseits  Btellt  man  anch  durch  besondere  Zusätie 
oder  aus  anderen  Kohstoffen  als  Weintraube,  z,  B.  aus  dem  Snf  t  von  Obst-  und  Beerenfröchten 
durch  alkoholische  Gärung  Geträxike  her,  welche  nach  dem  Weingesetz  vom  7.  Apcil  1909 
imfcer  ribbtiger  Kffniwrinhtmng  der  TMi»ni<i«iny  oder  dM  XftBpmngB  die  TSneUluaag  Wein 
fflhven  dflrfoi. 

Man  kann  daher  die  hier  wa  beepreduikden  Qetrüiiko  nach  diesen  QetUbittpaaktm 

wie  folgt  einteilen*): 

1.  Herbe  (trockene)  Weine.  Gewöhnliche  Trink-  b»w.  Tischweine.  Bc4 
diesen  nntmoheidet  man  der  F*rbe  nach:  Weifi»,  Bot-  nnd  Sohillerweine  (Sohikkr^ 
sowie  Klarettwoin  (Weifiherbst).  Die  Wsifiwoino  sind  gelbliehe  bis  grftiiliob*B«tb' 

liebe  Flüssigkeiten  von  angenehmem,  spedfisehsin  Qcmoh  nnd  s&twrliebwil  Oeschmsck; 

Rotweine  desgleichen  rote  Flüssigkeiten  Ton  angenehmem.  '•T^'-zifischem  Genieh  und  Moer- 
lioh-herbem  Gesohmack,  während  ächillerweine  eine  hellrot«  Husaigkeit  bilden,  deren  Ge- 

1)  Von  andsKsr  Seite  werden  die  Weine  aubh  in  1.  (loekene  Weine,  d.  b.  eolebe,  die  etsae 
IcioieBbideii  (pikant),  angeoebsMik  Qesdunaek,  au^geprilgto  Bluaie  nnd  Bnkett  haben,  ohne  ciB 

zu  sein;  2.  Li kr  r weine,  d.  h.  auch  nach  der  Gärung  und  dem  Tigern  süß  bleibende,  alkoholreiche 
Weine;  3.  markige  Weine,  d.  h.  solche,  welche  weder  pikant  noch  hervorstechend  süß  schmecken, 
eingeteilt.  Wieder  andere  nnterscheideu  die  Wtiiuo  je  nach  ihrer  allgemeinen  Güte,  in  feiurte  (be«t«), 
feine  (gute),  halbfeino,  geriugo  und  ordinüe  Weine. 

loh  wihls  hier  die  erete,  der  praktisoben  Verwendong  «ntspteohende  Einteilnng^  wi3  deaacfe 
ffir  die  Untenmebnqg  und  BeurCrilung,  die IQr  die  fOnf  Gruppen  venflUedsa  lanten,  amOgAtadi^ 
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rmsh  und  G«8oIim«ek  ihrar  HenteUnng  gem&B  bald  dem  WeiOwein»  bald  dem  Bofcwdb  nofa 
nihem. 

Der  Klarettwein  oder  Weißherbst  -ward  aus  blauen  und  rotfn  Trauben  ohne  vor- 
heriges Mahlen  oder  nach  nur  schwachem  Mahlen  durch  sehr  schnciiea  Fressen  gewonnen. 
Dieett  Weine  sind  farblos  oder  nur  ■olnraeh  rBtUch  gefärbt  und  w«idMiiii«irtaw  (blanden  dw 
ans  Burgundertraaben)  mr  Sohaomweinbeireiitang  Terweodet. 

Von  diesen  Orappwi  gibt  es  wieder  eine  groBe  Anzahl  Sorten,  die  je  nach  der  Lage» 
wo  die  Weintrauben  gewachsen  sind,  unterschieden  werden.  Die  Hauptlagen  lial>rii  tlnbei 
wieder  verschiedene  Nebenlagen  bzw.  Unterabt^-ilungen,  z.  B.  Rttdesheim  (Berg,  Hinterhaus, 
Kottlaad),  Schloß  Johannisberg  (Cabinett,  Schloß,  Klaus).  Auch  nach  den  angebauten  Trau- 
bentorten weiden  Unteirchlede  gemaolit»  Anf  diese  Weite  kommt  «ine  «agelwiae  Ansahl 
TereohiedfliMr  Weiniorten  in  den  Andel,  die  eioh  kanm  anlKihlen  haeen^X 

IL  Süfiweine,  Dessert-  oder  Likörweine,  auch  Südweine  genannt,  weil  die 
meisten  auß  dem  Süden  in  Deutschland  eingeführten  Weine  dieser  Gruppe  angehören.  Es 
bind  Weine,  die  bei  hohem  Gehalt  au  Alkohol  oder  Extrakt  oder  an  beiden  einen  auugeprägt 
Büßen  b£w.  gewürzreichen  Geschmack  besitzen.  Sie  werden  vorwiegend  nach  Ländern  und 
beaondcren  Lagen  in  diesen  Liodem  bzw.  neoh  beeonderen  Weintypen  unteischieden. 

IIL  Sehftnmweine  (Champagner),  d.  h.  aus  dem  Wein  hergestellte  Getrinke,  die 
bei  einem  größeren  oder  geringeren  Gehalt  an  Alkohol  und  Extrakt  mit  Kohlensäure  über- 
eättigt  sind.  Sie  frncren  (bzw.  müssen  tragen)  das  Land  der  FlaschenfiUlung  und  werden  unter 
besonderen  Marken  (Namen  bzw.  Firmen  der  Hersteller)  in  den  Verkehr  gebracht. 

IV.  Weinhaltige  Gatr&nke  oder  gewürste  (bcir,  »romatieierte)  Weine,  die  ans 
Wein  nnter  Ifitverwebdimg  fon  besondeicii  StoCEen  (GewUnea,  s.  B.  Wennnt,  bitteren  Kiin* 
tem,  Ingwer,  Pepsin  u.  a.)  hergestellt  werdcn- 

V.  Weinähnliche  Getränke.  Sie  werden  an-  frischen  Fnichtsäften  (Obst-  und  Beeren - 
fruchten),  frischen  Pflanzensäften  (z.  B.  Rhaburlter)  iind  Malzauazüppn  durch  alkoholische 
Gätxmg  in  ähnlicher  Weise  wie  Weiu  aus  dem  frischen  Saft  der  Weintraube  gewonnen. 

YL  Naoligemeolite  oder  Knnstweinei  Za  üizer  HenteUnng  dienen  «ndne  alt  die 
vorgenannten  Bolistoff^  s.  B.  dk»  mu  Webtieetani,  Weinhefe^  Tiroekenbeenii,  dnnh  ktnal- 
Udbe  MiBchong  von  Weinbeatandteilen  hergestelltm  Erzi uLrnisse;  sie  dürfen  nicht,  auch  nicht 
unter  riohtlger  Bawiduning  in  den  Verlrahr  gebracht,  aondeni  nnr  ab  Hansfcmnk  verwendet 
werden. 

Für  die  Herstellung  der  4  ersten  Weinsorten  dient  die  Weintraube  als  Grundroh- 
■toff,  nur  die  Terarbcitang  dee  Saftea  der  Weintraube  ist  fttr  die  Deeeert-  und  Sdianmweine 
elva«  anders  ala  bei  gewöhnlichen  herben  Weinen. 

Die  Erzeugung  an  Wein  war  im  Durchschnitt  der  10  Jahre  1898—1907,  aaugedrOekt 
in  1000  hl,  in  den  hauptsächhchsten  weinbautreibeiiden  Ländern  folgende: 

Italien      Frankreich       Spamen      Portugal    ^^^i^^'  Roi"*«»^     ^"laDd""  Schweiz 

52  600        48  790         21  000         4500         3650         3100         2600  l'2-2'  900 

Der  Erzeugung  entsprechend  pflegt  auch  der  Verzehr  an  Wein  zu  -lein  (vpl.  S.  (KX)). 

Der  Weiu  ist  von  allen  gegorenen  Getränken  das  älteste.  Die  Bekanntschaft  der 
Menechen  mit  dem  Ihmboiwein  leioht  weit  hinter  jene  Zeit  sorOek,  aiue  weldier  «ir  feeU 
aCehende  geeehkhtlkshe  OberBelemngen  beaitaen;  ee  iat  daher  nicht  mflglioh,  ftber  die  eigentüohe 
Heimat  des  Weines  sichere  Angaben  zu  machen. 

Die  Besehaffe M hei t  des  Weines  hängt  wesentlich  mit  von  der  verwendeten  Wein- 
traube ab,  und  wenngleich  die  BüdnnR  des  Zuckers  als  wesenthchsten  Bestandteile«  im 
Vergleich  zu  anderen  Beerenfrüchteu  schon  S.  471  besprochen  ist,  so  möge  hier  über  dcu 
Anbao  der  Weinrebe  noch  Icors  eioigee  mitgeteilt  irarden. 

*)  Nähere  Angaben  finden  deh  in  der  Schrift  von  F.  Goldschmidt,  DeutsoUands  Weinbau- 
ette  nnd  Weinbsgriagcn,  Heini  1910^  Verlag  der  Dentidiaik  Wemadtung,  wotattf  vwwiseBD  ad. 
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Anbau  der  Weinrebe,  Die  Weinrebe  (Vitis  Tinifera  L.)  oder  der  Wemafeoek  kl 

fln  "Rankenkletterpr;  er  wird  or!tiT<>f1«T  durch  Ableger  —  auch  Abficnkcr  txlfr  Fechser  sre- 
nannt  — ,  d.  h.  Kiulcgunß  rines  mit  dem  Muttergtook  in  Verbindung  bleibenden  Zwrigrr-s  ia 
den  Boden  in  der  Weise,  daß  die  Spitze  des  Zweiges  in  die  Luft  ragt,  fortgepflanzt  oder  durt^ 
fiteo  klinge  —  «ndi  SohjuttUnge,  ^eokbolib  Blindtioh  gemiml  — t  die  ans  ebgeteeniileB 
Zireigstficken  gnwomMn  nnd  im  Boden  oder  Wmmt  naw.  som  TnSbea,  d.  h.  mr  Bhtt-  mil 
Wurzelbildung  gebracht  werden.  Die  Fortpflanxong  aus  Samen  iet  nur  insofern  von  Belang, 
als  es  gilt,  aus  Samen  von  wilden,  ge^en  Weinrebenkrankheiten  (Phvlloxera)  widerstAnds- 
fäiügen  Reben  Unterläget^  für  die  Veredlung  zu  gewinnen.  Die  Veredlung  geschieht  durob 
Pfropfen  oder  Beisem  usw.  in  dar  bei  ObetMohten  übUchm  WeiM  Die  Entwioklnng  cüh 
neuen  Weinstookea  bii  mr  Tntgflihigkeit  nimmt  in  der  Regel  8  Jahre  in  Anaprach,  vnd 
denellx'  erfordert  in  dieser  Zeit  wie  auch  später  eine  Icrtgeaetzte  vielseitige  Pflege- 

Man  kennt  hrnte  infolge  Ziichtung  und  Pflege  gegen  2000  verscbiftlcne,  auf  200  ^300 
bestiinmto  .\rten  TuriickfUhrbar©  Rebsorten,  deren  Einteilung  und  Beschreibung  ein"  r'eeEe 
Wissenschaft,  die  „ilmpelographie",  bikiet.  Auf  Ertrag  und  Beechaffeohdt  der  V\  eintraube 
tat  in  enter  linie  mit  von  BfaiflaB: 

a)  DieTrftvbenaortek  Wie  bai  Zudncrllben  (&  44t)»  so  vmfi  anoli  bd  der  Weintnab» 
die  geeignetste  Sorte  den  Boden-  und  Ufanatischen  Verhältnissen  angtpnSt  werden. 

Nach  einem  vergleichenden  Anbauversurh  itiit  80  RebsortcTi  betrugen  &  6L  in  8>  bsK 
10 jährigem  Durchschnitt  die  Schwankungen  bei  den  einzelnen  Sorten: 

Kkwtemenburg  (8  Jahre)  St  Michel»  (10  Jahre) 

fertnt  fUr  1  ka  "^zäekar  Man  filnr  fAr  Ika       Zaekw  8tan 

U      16,1—22.1%   0.(!»-l,8S%         14—187  U      l$^~-»JO%   0;5S— U12% 

Diese  Untetaohiede  sind  für  die  einzelnen  Jahre  selbstverständlich  noch  weit  größer 
Hierzu  gci^ellen  sich  noch  die  Unteiaohiede  der  ■riwlnfp  Bebaorten  in  der  Widaretandafthig- 
keit  gegen  Krankheiten  (vgl  S.  636). 

Als  besondere  gute  Traubensorten  gelten  für  Weifiwein  Bieeling»  T^raminer,  SylvaiM, 
lOr  Rotwein  Btaner  MnakataUer,  Moakato  loia»  Mttllcfnbe. 

b)  Klima.  Mehr  noch  al» Traubonsort«  und  ^le  anderen  Umatände  üben  klimatlaaba 

VerhälfniHßo  einen  Binfhafi  aol  die  Beaefaaifenbcit  d«  1>Mben  and  dea  dämm  ciMglm 

 .  • 

Weine»  aus. 

Um  trinkbaren  Wein  su  liefen;,  muß  nach  Alex.  v.  Humboldt  die  mittlere  Jabref- 
wftrme  niobt  blo0  9»S*  R  IkberBtngen,  sondern  anoh  «ber  Wintacmilde  mehr  ab  0^* 
eine  mittlere  Bommartemperalnr  von  tieni^rtana  IS*  R  folgen» 

Stnngp  Winter  aind  dem  Weinstocke  nicht  in  dem  Maße  nachteilig  wie  kurze  und  kahe 

Sommer.  In  "Fntrlnnd  c""dpibt  depbalb  nnrh  kein  Wein  mehr.  Die  Weinrebe  i<^t  eine  PflsoBC 
der  geniäßigtt'a  Zone.  Du-  Trauben  und  damit  der  Wein  sind  durchweg  um  so  besser  in 
Beschaffenheit,  je  allmählicher  durch  lange  Monate  hindurch  bich  die  Reife  vollzieht.  Ia 
wXrmeno  Gegenden  erbftlt  man  daher  ana  apStrdfenden  Sorten  bemei»  EneogiUBaa,  ala  am 
den  frühreifenden  besten  Sorten  dea  Nordena.  Die  Trauba:^  ana  dem  tieferen  Süden  liefern 
durchweg  dunkler  gefärbte,  säureärmere  und  alkoholreichere  bzw.  zuckerreiche  duftige  Weine 
—  Dessertweine  — ,  welche  der  Norden  nicht  zu  erzeugen  vermag,  während  die  Weine  des 
letatoren  sich  häufig  durch  zarte  Blume  nnd  angenehme  frische  Säure  auszeichnen. 

Von  großem  Einfluß  ist  auch  die  Rege  nverteilung  auf  die  Beschaff enheit  der Umabm 
bnr.dea  Weinea.  Dem  dnrdiweg  tioelmMi«  berbatUahen  KontineulalUima  Vngama  dnd  im 
Torzüglichen  Erzeugnime  aus  den  am  Stocke  einge.schnmipfton  Trauben,  dem  nebelig  feodrtaa 
und  gleichzeitig  warmen  Sjiätlu'rbstklima  am  Rhein  die  hochgeschätzten,  blumenrcichpfJ, 
dabei  nicht  übermäßig  starken  Ausbruchweine  zu  verdanken,  während  solche  Erseugui^' 
in  dem  sonst  klimatisch  bevorzugten  Si^tirol  nicht  erzielt  werden  können,  weil  die  meistens 
regneriaobe  Witterung  im  September  und  Oktober  bei  noob  veriililtiiuinftßig  großer  Winae 
die  TraubenlAnle  begfinatigt  nnd  ein  Sp&tleaen  nnmOglioli  maokt  Aooh  daa  Auftwl— 
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dar  Bebkrftnklioiten  (OUimn,  Paronoipava  n.  •.)  ist  mMoflieli  vom  KUa»  nutbedingtj 

diese  Pilzkrankheiten  sind  in  den  nördlichsten  \^'i  it [baugebieten  sowie  in  dem  warmen  aber 
trocko n^n  Gebiet  von  Süditnlir  n  5» -It'  n,  richten  dagegen  in  SAdtiio!»  Istariea  and Konlitalieii 
mit  warmem  nnd  feuchtem  Klima  oft  viel  Schadfn  an. 

Von  der  Verschiedenheit  der  klimatischen  Verhaltuifise  hängt  auch  wesentüch  die  Ver- 
■ohiedBoheit  der  Weinä  in  d^n  einadiMii  Jftbrgftngen  «h. 

Naoh  Briwlmiigffi  von  BmttoxiuB  Twtaikii  aioli  die  Tenduedenen  Jalngiiige  in  den 

kteteo  100  Jabien  wie  folgt: 

Schlecht  Xittelfdin     .  Ont  VonflKÜch 

37%  21%  31%  11% 

Also  nicht  ganz  die  Hälfte  der  Jahrgänge  sind  gute  Weinjafare  gewesen. 

o)  Lftgeu  yn»  beim  Obst  vod  a&an  bodmndclten  IVflditon  ist  aiiob  bei  der  Weinrebe 

die  Beschaffenheit  der  Traube  wesentliob  von  der  Lage  der  Anpflanzung  bedingt.  In  dem 
nördlichen  Weinbaugebiete  sind  die  geschützten  und  wasserreichen  Tftler  der  Flüsse  am 
besten  für  den  Weinbau,  weil  sich  hier  Wärme  und  Feuchtigkeit  am  günstigsten  gegen- 
seitig unterstützen.  Da  die  Sonnenstrahlen  um  die  Idittagszeit  auf  eine  Fläche,  die  eine  Neigung 
von  2$<-85''  gegen  BOden  beettit»  am  eeokreobtaBten  auffelkn  md  diew  daher  am  •tiarbaton 
eiwimen»  ao  verfaaHea  «lob  die  sttdliohen  Abhänge  der  FlaDtiler  in  n<Srd]loben  Weinbau* 
gebieten  am  günstigsten  für  den  Weinbau.  Nach  den  Südlagan  loigstl  als  un  gttnatigsten 
der  Reihe  nach  Stiele  e«t  .,  Südost-,  West-  und  endlich  Ostlagen  und  zwar  um  so  mehr,  je  steiler 
sie  sind.  Die  Tvipt  di  r  Weinberge  ist  von  derartigem  Einflusse  auf  die  Beschaffenheit  de» 
Wein^,  daß  letzterer  nach  den  betreffenden  Bergen  oder  Borgabhäugeu,  sowie  nach  den  Ort- 
schaften,  wo  er  gewachaen  ist»  aeinen  Namen  erhält, 

d)  Boden,  Bodenbearbeitung  nnd  Dttngnng.  Her  Weinban  kann  auf  den  ver- 
Bchiedensten  Bodenarten  mit  EcMg  betrieben  werden.  Im  Rbeingau  wachsen  die 
edelsten  Weine  teils  auf  kalkhaltigem,  schwerem  Letten,  der  aus  krystalliniHchem  Tonschiefer 
gebildet  ist,  teik  auf  leichterem,  mergeligem  oder  kalkiglehmigem,  tertiären  Bildungen  ent- 
stammendem Boden.  Der  Boden  am  Johannisb^g  besteht  aus  kalkarmem  Taannsschiefer, 
der  von  Hoohheim  aus  Band,  Letten  und  Ifiergelsehiehten,  der  von  Geisenheim  und  Büdesheim 
aas  LöB  (eisenschüssigen  Schieferkonglomeraten  und  Meereasand);  an  der  Mosel  findet  sich 
Tonschiefer,  an  der  Alir  und  dem  Unterrhein  neben  diesem  Basalt,  Grauwncke  und  l>achyt, 
in  Rheiiihe8.s<-n  und  an  der  Bergstraße  Löß,  tertiäre,  kalkige  Lehmböden.  Der  Frankenwein 
wachst  auf  einem  aus  Museheikalk,  Keuper  und  Buntsandstein  gebildeten  Boden,  der  Pfälzer 
Wein  ao!  lehmig<saiidigcm,  snweilen  mit  Kalk  wid  QUmmer  nntermisditem»  sna  Lfiß  nnd 
Bnntsaadstein  entstandenem  Boden.  In  Borgond  herrsoht  als  Weinbergeboden  oolithiseber 
Jura,  in  der  Champagne  Kreidekalkstein  mit  nor  einer  aehwaeiieii  Eidsobiobt»  in  Beanjolais 
(kanitboden,  in  Languedoc  Alluvialboden  vor. 

Ähnliche  Verschiedenheiten  in  den  Weinbergsbtklen  herrschen  in  Österreich  und  anderen 
Weinbaugebieten.  Wesentlich  günstig  aber  scheint  überall  ein  gewisser  Gehalt  der  Böden 
«o  Kalk»  Kali  mid  amb  an  Fhosphorsinre  so  sein. 

Die  Bodenbearbeitung  erfordert,  wie  für  alle  Nntspflanaen,  so  aueh  hier  eine  be- 
sondere Sorgfalt,  einerseits  um  dm  Boden  (durch  tiefes  Rigolen)  zu  lockern,  wolurch  ein 
erhöhter  Luft-  und  Wasserzutritt,  der  weiter  eine  bessjTe  Verwittemng  hervorruft,  bewirkt 
"Wl,  andererseits  um  die  störenden  Unkräuter  zu  vertilgen. 

Was  die  Wichtigkeit  der  Düngung  anbelangt,  so  ist  eu  berHoiksiohtigen»  dafi  die 
Weinrebe  dem  Boden  in  einem  Jahre  annKheanid  so  viel  an  den  wichtigsten  PQaaaemt&brstoff em 
entzieht,  wie  Kartoffehl  nnd  Rftben,  und  dementsprechend  aneb  stark  gedfingt  werden  maß, 
^o\if  {  -ilV-rdings  in  Betracht  kommt,  daß  ein  Teil  der  WachstumscrreugnisBc,  wie  Holz,  Ebitt'-r, 
<jipit.knebe,  im  Weingarten  verbleiben^),  und  daß  die  Düngung  sich  hier  wie  bei  allen  Hlanzen 
C.  Neu  Hauer  reohnet  in  diesen  Abfällen  etwa  80  kg  Stickstoü  für  1  ha,  während  auf  die 
Trauben  ftir  1  ha  rund  20  kg  Stickstoff,  2,5  kg  Phoepborsäure  und  rund  40  kg  Kali  für  1  ha  eutiallen. 
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nadi  Jenem  NlUintoCf  riohtel,  «eldier  in  gi&mg^  Menge  mr  Teifttgiing  sidik  volhr 

und  zweckmäßigster  Dünger  gilt  auch  bei  der  Weinrebe  dar  StaUmitt,  Torwiegeod  Bind- 
vichmist  —  Pferde-  und  SchwcincmiFt  «ind  ^«■aigor  l^eliebt  — ,  von  dem  man  b«'i  emci  Nca- 
anlage  für  l  ha  nirblichc  Mengen,  t  twa  önMUlz  —  oder  10  bis  16  kg  für  den  Stock  —  gibt,  spÄtcr 
alle  2—3  Jalire  nur  300—400  dz.  Der  Stallmist  wird  entweder  im  Herbst  iuu;h  d«  Lese  od« 
im  «eitigen  Prtthjafar  atuigeetreat  und  eingehackt  oder  eing^alyti.  SSn  Ttoü  deewlbea  kam 
anoh  dnznh  kOiMBilidhe  Dlngemittel  (Stiokirtoff,  Pboepliorsäure  und  Kali)  «reetst  vaden. 
Die  Dflngung  nnt  Kalisalzen  hat  sich  vielfach  als  vorteilhaft  erwicson. 

Eine  gute  und  zweckmäßige  Düngung  erhöht  narh  vielen  Verbuchen  nicht  aliein  den 
Ertrag,  sondern  auch  den  prozentualen  Gehalt  an  Zucker.  Im  allgemeinen  gilt  ein  Ertrag 
an  Weintrauben  für  Ih»: 

nnte  S5  kl        von  SS-«»  U        fi0-.75  U        76—100  U  md  mehr 
als  gering  mittolm&Big  groB  mkr  groß. 

Krankheiten  Oer  Weinrebe,  Die  Wdaiebe  ist  vieUadiea  Krukkeiten  amgeMtrt,  «akr 

denen  folgende  die  wichtigsten  sind,  nämlioiki 

1.  Pflanzliche  Seilidllage.  a)  Schwarrfr  Brrnner  (.-><  hwarre  Fleoktm  anf  den  Beerai, 
verursacht  durch  den  Pilz  GloeoRporium  amjM'lophat^un»  Sace,);  b)  Schwarzfäule  oder  Biack-Rot 
(braune  flecken  auf  Blättern  und  Trauben  mit  ctohwarzc'U  Wärzchen,  veninadlt  duzch  ttdinn 
Pilze);  o)  Weififlnle  oder  Wbite  Bot  (die  BesNa  wecdu  iraiB  lai  laaun  dwek  den  Fils  Goaio- 
thyiinm  Diplodiella  Saoe.);  d)  ecktet  Meltaa  oder  leckerig  (BieUig%  weiBe  Flecken  anf  Bltt* 
tcm  und  Beeren  durch  Oidiiim  Tücken  Berk  ;  Oegenmlttel:  Be«tiuben  mit  Schwefelpulvrr); 
e)  falHr  hi  r  Meltau  f Sr>himnn-1aiiflug  auf  der  Blattunt<>rs<pifce,  die  Blattoberaeite  vergilbt  durdi 
Piasmopora  oder  Perououpoia  viticola;  Gegenmittel:  Kupferkalkbrühe);  f)  roter  Brenner 
(sUrk  rot  gefärbte  Stellen  auf  Blattern,  verursacht  dnrdb  Ftoudopflaiia  tnx^phila;  G^cnvittd 
wie  bei  e)i  g)  Traubenllnle  (renirsadit  durok  Botrytis  cinerea,  unreife  Trauben  fiükn  beim 
Aaltreten  dee  Pilaee  ab  und  ianlea,  bei  reifen  Tkanben  etaUt  «ok  dmek  ikn  die  «ertrolle  BdeJ- 

fiule  [S.  473]  em) 

2.  Tierische  Schidlinge.  a)  Fil/.krankheit  (Callen  nn  d^n  Weinblattem  durch  Phjtoptu» 
vitis);  b)  i^pringwurm,  Sauerwurm  (die  Raupe  des  Spnngwurmwicklcrs,  Turtrix  Fiileriaaa, 
lerstBrt  die  BUtter«  die  dea  IVaobeoirieUeis»  Opnokjiis  uvana  und  CL  leliqtiaa*,  die  Blfitenknoepn 
and  Jungen  IMebe);  e)  Rebenstecker.  Rkynoldtes  Belnleti  (die  Elfer  nagen  die  eben  twikeadta 
Augen  und  die  jungen  krautigen  Schöße  aus);  d)  Beblans»Pb^loiinmvaetatrix;  dieser  seit  den  1860er 
Jahren  auftretende,  gefürchtete  Parasit  tritt  in  twpI  Formm  auf.  von  d- nen  die  eine  »tet«  an  den 
Wurzeln,  die  andere  meist  an  den  Blätt«m,  zuweilen  aber  auch  an  den  Wurzeln  auftritt.  Im  Vor- 
sommer finden  sich  an  den  Wurzeln  stets  ungeflügelte  Tiere,  welche  sick  <dme  Befrachtung  ducd 
Eier  fortpllamcen.  Die  ans  den  Eiern  riok  entwiAdnden  lAnae  pllanien  dek  in  deiselben  Wei» 
fort,  so  dafi  jihriiok  8  (knevatienen  folgen.  Im  Sommer  erscheinen  geflügelte  Linse,  «doliedie 
Krankheit  weiter  verschleppen.  Die  ungeflügelten  Lause  bohren  die  Wurreln  an,  an  drT\r<n 
»ich  dadurch  Oallen  bilden;  die  Wurzeln  faiden  dann  ab  und  das  ganze  Wurzrlüystein  wird  eo 
allmähUch  vernichtet.  Die  blattbewohncndo  Laus  erzeugt  Gallen  an  den  Blättern,  in  denen  eine 
Laos  mit  ikren  IBSem  kbt^  Im  Berbet  cieken  il^  die  Linse  von  den  Bl&ttem  an  die  WmA 
torSok.  Die  btettbewohnende  Generation  kommt  in  Amerika  mid  Fmnkreiek  ktofig,  in  DwUcb- 
land  nicht  vor. 

Man  tötet  die  Beblaus  Torwiflgend  dorck  Deeinfektion  des  Bodens  mit  fetroleum  oder  Sckwefei- 

kohlenstoff. 

I.  Herbe  (trockene)  Weine.  Gewöhnliche  Trink-  bzw.  T  i  s  c  h  we  i  ne. 

Die  Herstellung  der  herben  (trockenen)  Weine  umfaßt  folgende  7  Abschnitte:  l.dieiüiite 
der  Trauben,  die  Weinlese,  2.  Bereitung  der  TraubenmaiBche,  3.  das  Abbeoen  odear  Entni^eiV 
4.  Gewinnung  des  Mostes»  &  Verglnuig  dea  Hostofl»  6.  das  Beüen  dee  Weine»,  7.  die  AMkeraaf 
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doi  Wdzm,  &,  die  erUabte  IwUonnAfiige  Behandlimg  des  Weines,  0.  sonstige  Behandlongen 
des  Weines. 

J,  WeinZese*  Die  Zeitbestimmung  für  die  Vornahme  der  „Wrinlese"  gibt  in  den 
weinbautreibenden  Gegenden  oft  Anlaß  zu  lebbi^ten  Erörterungen;  während  die  einen  die 
Lese  möglichst  frOh  TOCDSämm  möchten,  sind  die  anderen  der  Meiaung,  daB  man  stUi  detaelben 
ao  apftt  wie  nur  eben  aa^biglidi  begfamen  soll  (8. 473).  So  lange  die  Tnnhm  am  Btooke  Bulit 
faulen  und  nicht  zu  viel  von  Wespen  und  Vogelfraß  zu  leiden  haben,  sollt«  die  Lrae  tunlichst 
hinausgeschoben  werden.  Sobald  aber  starke  Spätherbstfröste  eintreten,  kann  mit  der  Wein- 
lese nicht  mehr  gewartet  werden,  da  sonst  alle  nicht  völlig  reifen  Trauben  erfiiereii  und  der 
maa  denselben  bereitete  Wein  einen  FroMtgcächmack  amummt. 

Im  allgemeiiMo  kann  -vom  Zeitpunkt  des  Weiobwerdens  und  Firbens  der  Ttanbem  an 
aeiion  Most  ans  denselbea  i^wonnen  werden;  aber  Ton  diesem  Zeitpunkt  an  bis  snr  roUen 
Reife  kOnnen  noeh  1—3  Monate  vergehen. 

Als  Kennzeichen,  daß  die  Trauben  reif  sind,  können  nach  Neßler  folgende  gclt<*n: 

1.  Die-  B««eren  taud  weich,  die  Haut  i»t  dünn  und  durchscht>irR'nd.  2.  Die  Stiele  sind  braun. 
3.  iiowuiü  die  Beeren  als  die  Trauben  selbst  lassen  sich  leicht  loslpsen.  4.  Der  Saft  der  Beeren  ist 
dick,  sq£  and  kfebend.  6.  Die  Samen  Bind  frei  Ton  sebbbnigsr  Mswie. 

In  anderen  EUlen  wird  anoh  die  sog.  Überreife  der  Ibranben,  wie  sie  s.  B.  bei  den  Ci« 
beben  oder  edelfaulen  Traubon  auftritt,  als  besonderer  Vorteil  angeschen.  Die  Bildung 
der  C'ibeben  beruht  auf  einem  Wasserverlust  durch  Verdunstung,  welcher  ein  Einschrumjjfen 
der  Beeren  zur  Fc«lpe  hat;  sie  tritt  vorw^iegend  in  südlichen  Gf^genden  (Spanien,  Griechen- 
land u.  a.)  auf,  wo  die  l'rauben  schon  ihre  Vollreife  erreicht  haben,  wenn  die  Temperatur  der 
Loft  nodi  «in«  aebr  höbe  ist  Jn  ntttdHöben  Gegenden  findet  eme  eoiofae  TOllstündige  CSbeben« 
büdnng  nur  selten»  nimlioh  nur  dort  nnd  dann  statt»  wo  bnw.  wann  ein  mehr  kontinentales 
Klinw  mit  warmem,  trockenem  Herbst  herrscht,  z.  B.  in  Ungern»  WO  ans  den  (Mbeben  der  Tkmu- 
bensorte  Mosler  der  berühmte  Tokayer  Ausbruch  gewonricn  wird. 

Die  Edelfftule  (S.  473)  wird  dagegen  nur  in  Gegenden  mit  feuchten,  nebeligen  Herbsten, 
aber  auch  nur  bei  hochreifen  Trauben  bt^bachtet;  herrscht  gleichzeitig  trockene  Wittenmg, 
SO  tritt  anoh  bei  den  edeUanl  gewordenen  Tranben  ein  Binsohrtimpfen  ein  nnd  liefem  eolßbe 
Tranben  gerade  die  hochwertigsten  Bbeon«  nnd  Bordeanzweineb  Derartige  eingetrocknete 
Trauben  werden  selbstverständlich  besonders  gelesen  (gesammelt),  auch  sucht  man  durch 
AuHloseti  der  vfr.«;chiedenartig  gefärbten  Trauben,  der  naßfaulen,  kranken  und  unreif  einge- 
trockneten, der  an  verschiedenen  Stellen  des  Stockes  wie  der  Lage  gewachsenen  Trauben  eine 
Trennung  der  besseren  von  den  minderwertigen  Trauben  zu  erzielen.  Vielfach  überl&ßt  man 
die  geemteten  Ikanben  einer  Nadhreife  nnd  efaier  kflnatliobon  Trooknnng»  wodoroh  fttr 
die  Süßweinberedtnng  ein  konzentrierter  Most  bzw.  Wein  gewonnen  wird,  z.  B.  der  rheinisobe 
Strohwein»  so  genannt»  weil  die  Ttanben  aol  Stroh  ansgebrettet  der  I^ooknnng  Überlassen 
werden. 

In  verächiüdcnen  Fällen,  besonders  für  Gewinnung  von  sog.  Qualit&tsweinen,  ist 
«a  -von  Wiohtigkeit,  adion  in  den  Weinbeigeii  eine  Sondening  der  T^ben  je  nach  .Art»  Beile 
nnd  Gesondheitscnstand  Tominehmen. 

SammelgefKfle  von  Metall»  besonders  von  Zink»  sind  zu  vermeiden. 

T)ie  Witterung  i.st  ebenfalb  bri  drr  T.'^'fo  von  wesentlichem  Belan-^:.  Di«^  Lese  soll 
tunlichst  bei  trockener  Witterung  vorgenommen  werden,  weil  n£w;h  einem  Regen  oder  bei 
starker  Taubildung  3—6%  Wasser  an  den  Trauben  hängen  bleiben  und  eine  Vermehrung 
dea  Wasaeia  im  Mbat  bedingen  kflnnen. 

Die  Temperatur»  die  in  der  Leeezeit  in  den  Weinbergen  nooh  xwisohen  1—8*  (am 
Morgen)  und  20—25°  (am  Mittage)  schwanken  kann,  ist  insofern  von  großer  Bedeutung,  als 
sich  die  Temperatur  der  Trauben  d^m  Mo.'ite  mitteilt  und  ein  Most  von  niederer  Temperatur 
nur  langsam,  der  von  hoher  Temperatur  sehr  stürmisch  gärt  und  letzterer  eine  besonders 
sorgfältige  Behandhing  edieiacht» 
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IHe  einzelnen  Teile  der  WekUraube,  Für  die  wdtexe  Behandlung  der  Wt  intrauboi 
ist  es  von  Bolang,  die  Zusammensetzung  und  Bokc  hnfff^uhfit  der  fiiizelru^n  Teile  derscUien 
kennenzulernen.  Die  Weintraube  besteht  aus  den  „Kämmen"  oder  ^.Ri^ppeu*'^)  (Spindel, 
Seitenäste  und  Bcerenstiele)»  den  Beeren  (bald  kugelig,  bald  länglich)  weiter  aus  der  Beerea* 
hftat  (BeemliQlM),  dem  Baftrekben.  Beerenfleiaoli*  dem  mittkrai  laiten  ZeUgev«lM 
(Bntsen)  und  den  8»menkerneii,  Ton  denen  in  jeder  Beern  sirei  Toriwndea  m  eem  pflegen^^ 

Der  Gehalt  der  einzelnen  Traubensorten  an  den  genunten  Bebteilen  iat  eebr  tWwJiie^ 
den  und  schwankt  in  Pkoienten  der  Tnmben  z.  B.  für: 

KÄmmo  Hillsftn  Fruchtfleisch  Kerne  in  100  Bserstt 

2,6— ß,4%  4,0—24,1%  70,0—88,0%  160—290  Stück. 

a)  Die  Kämme  pehören  eigentlich  noch  zu  den  grünen  Bestandteilen  der  Rebe  tmd 
beeinträchtigen  in  unreifem,  fleischigem,  noch  nicht  yerholztem  Zustande,  wemi  sie  vord^ 
Gärung  nicht  entfernt  werden,  den  Geschmack  des  Weines,  indem  sie  demselben  nicht  nur 
GerbB&nre,  eondem  auch  nnengenehme  Geeohmaeketnffe  (grflner  Geechnwck  oder  Kämet» 
geechmack  genannt)  mitteilen. 

Weinstein  und  Äpfelsäure  sind  in  grünen  Kämmen  reiehlich*  in  reifen  oder  ▼eri¥llllai 
nicht  mehr  oder  nur  in  unbedeutender  Menge  vorhanden. 

b)  Die  Hülsen  (Haut  oder  Schalen)  der  Trauben,  welche  aus  mehreren  Zellreihen  be- 
etehen«  aind  sonfidiet  ndt  einem  irftohsftrtigen  KOrper  überzogen,  weicher  den  eigenartigen 
Duft  bedingt  und  nach  S.  Blflmml  ana  den  O^jcennealetn  der  8teailn>,  Pafanitfai>,  Imaaän^ 
Hjiiatin«,  Pelargon-  und  Oenanthylsäure  besteht;  sie  sind  (in  den  dem  Gefäßbündelneln 
naheliegenden  Zellen)  reich  an  Gerbsäure  und  enthalten  in  den  äußersten  Zellenreihen 
neben  Weinstein  und  oxalsaurem  Calcium  Farbstoff,  der  in  der  Beschaffenheit  bei  allen 
gefärbten  (rot,  grau  oder  schwarz  gefärbten)  Trauben  gleich  zu  »ein  scheint,  dessen  verschie- 
dene StSrke  (Fkrbeoton)  eineneite  nur  Toa  der  AmaU  der  mit  Faibvtoff  dorohdrangoMn 
Zidbeaben  und  Ton  der  Menge  des  abgelagerten  Farbetoffee,  andeieneita  Ton  dem  Yeriiättaii 
xwischen  der  Menge  Farbstoff  und  Säure  abhängt. 

Wie  von  den  Bestandteilen  der  Kämme,  ao  meht  euch  Ton  denen  der  Hfllaen  beim  KxÜta. 
der  größte  Teil  mit  in  den  Most  über. 

c)  Die  Kerne  (Samen)  der  Tranben  aind  Torwif^end  rdoh  an  Gerbstoff  and  Fett 
letateree  beeteht  nadi  Fita  «na  den  GlyoerinverUndnngeii  der  Stearin-,  FalmitiiLo  md  Braka- 
a&ure,  welche  letztere  ungefShr  die  Hftlfte  dor  S&aren  bilden  solL  Das  Fett  enthilt  aber  aaoh 
große  Mengen  Oxj'fettsftxiren.  ist  grtin  gefärbt  vind  wird  als  Brenn-  wie  Sjx^iseöl  verwendet, 

Die  Gerbsäure  geht  beim  Vergären  anscheinend  fast  ganz  in  den  Wein  über,  weil 
die  Kerne  aus  vergorener  Maische  nach  Versuchen  in  St.  Micbele  fast  gar  keine  Gerbe»»ur« 
m^  entlobten.  Die  BeUteme  enthalten  femer  nach  dortigen  Tenachen  in  der  Teriialitao 
Schicht  etwaa  Vanillin  (&  496),  nfimKoh  achfttnmgnpeiae  et«»  0,015%. 

Girard  und  Lindet*)  fanden  in  den  Traubenkemen  wie  -kämmen  einen  harzartigen 
Körper,  Fhlobaphen,  welcher  das  Tannin  begleitet,  wahracheinhoh  ein  Boecrreetoff  ist» 
und  für  den  sie  die  empirische  Formel  C^^^Oi,  angeben. 

d)  Das  Beerenfleisch  (Fruchtfleisch)  entspricht  bis  auf  das  Zellengewebe  (2—4%) 
in  aehier  Zuaammenaetsiing  dem  Hoat  dieaen). 

'    ^)  Die  allgem^e  Zusammensetzung  der  einzelnen  Teile  der  Weintrauben  ist  folgende: 

Wagner  Stickstoff         Fett  Gerbitoff  Pentoasne  Rohfaser  Aiche 

Kämme    ,  .  .    öä.O— 78,0  0,21—0,62  1,27—3,17  1,27—3,17        1,65          4,72  1,^—5,5 

Beeranhant  ,  .   02,0-80,0  (».15>-0,4»  -  0,10  0,4  —4,0        1,33         9,5  (^6— M 

Samenkerae    .   31,8—51,4  0,78—2,03  10.0-19,0  1,80-8,05  3,87-4,54  — 

Ober  die  Zuaanmeneetciuig  der  Aaohe  dieser  Teüe  rg^  Sab.  lU^  Nr.  284—287. 

*)  Die  Korinthen  heben  keine  Kerne. 
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9,  JHe  BereUung  der  Maimshe,  Bei  WeiBweinen  «adm  dk  Wein- 
trauben meistens  mit  den  Kämmen,  Hülsen  und  Kernen  zerquetscht  und  der  Saft  ab- 
lauf*'!!  gelassen.  Das  Zerquetschen  bewirkte  man  frührr  durch  hölzerne  Stößel,  jetzt 
DieiülenB  durch  die  Traubeumühleru  Vielfach  wird  das  Zerquetschen  schon  in  den  Wein- 
Imgen  Torgenommen  und  die  Maische  in  Fässern  unter  Dach  gebracht.  Eb  ist  hierbei 
zu  beachten,  daß  die  IVaaben  alsbald  nach  der  Lese,  bevor  noch  eine  G&ning  dngetreten 
iati  nicht  zu  stark  abgepreßt  weacden»  daß  dabei  femer  die  Trester  nicht  zu  viel  und 
zu  lange  mit  Luft  in  Berührung  kommen.  Die  Nichtbeachtung  des  ersten  UuistandeH  be- 
dingt einen  zu  holien  Gerbstoffgehalt  im  Wein,  der  erhöhte  Luftzutritt  dagegen  eine  Oxy- 
dation von  Farbstoffen  usw.  in  den  Hülsen,  welche  eine  unschöne  bräunliche  Färbung  sowie 
dneii  lYeeteigeeobmMk  dee  Weines  rar  Folg»  IM. 

&•  Abbeeren  oderSntrappen.  Bei  den betaeren  Weißweinen  nnd  besonders 
bei  Rotwei  nen  werden  vor  dem  Zerquetschen  der  Beeren  die  K&mme  von  letzteren  entfernt» 
weil  f-i''  flpm  Rot\vf';ii  leicht  einen  rriühen,  unreinen  (sog.  grünen)  GcFchmack  erteilen  und  zwar 
um  so  mehr,  je  weniger  rei£  bei  den  emzelnen  Sorten  die  Trau  Inn  gelesen  wertien,  je  üppiger 
bei  den  ein^ehiou  Sorten  die  Kämme  entwickelt  sind,  und  je  größer  demnach  iiir  Gewicht 
im  Veritiltais  so  dsm  der  Beeren  ist  In  den  ficanaCsudhen  Bolireing^gwden  (^uguid» 
beläßt  man  in  Jshrav  in  mldmi  die  Trsoben  eine  holie  Reife  etsielt  hellen,  ifsni^tens  einen 
Teil  der  Kämme  in  der  gärenden  Maische,  während  sie  in  ungünstigen  Jahren  entfernt  werden. 

Auch  schimmelige  und  faule  Trauben  sind  für  die  Rotweinbereitong  m  entfernen, 
weil  sie  die  Farbe  des  Rotweines  beeinträchtigen. 

Zmn  Abrebbeln  der  Tmuben,  d.  h.  Trennen  der  Beeren  Ton  den  Kftnunen.  bedient 
msn  dcb  Tieifeoh  einfaoher  Dnhteiebe  mit  15—20  mm  weiten  Mssoiien,  eof  wekhe  die  T^- 
ben  fsechüttet  und  so  lange  mit  den  Händen  oder  Holzkrücken  behandelt  werden,  bis  die 
Behren  durchgefallen  Bind  Anrh  die  Rebbelmssohinen  enthalten  Ithnliffl^y*  Drahtsiebe  für  die 
Trennung  von  Beeren  und  ivämmen. 

4,  Gewinnung  des  Mostes»  Zur  Gewlimuug  de«  Mostes  aus  der  Maische  bei 
Weifiwein  bedient  man  sieli  in  ■üilBiifcBifi  T^^*ni  Yi»lfr4>h  ^  «^«wh^  A v »f^atana  Mhiig 
gestellten  Bottidien  mit  AnsflaB  mitteb  der  FüBe;  jetst  geeoUeht  das  fast  allgemon  doieh 
ÄU88C  hl  endern  (Zentrifngieren  wie  bei  der  Zuckergewimrang)  oder  noch  mehr  durch  Pressen 
oder  Keltern.  Bei  den  Presae?!  ujiterscheidct  man  den  Preßkorb,  der  die  Maische  aufnimmt, 
die  Preßplatte  (oder  rrclibodcn),  welche  auf  der  auszupressenden  Maische  ruht  imd  aus 
Holz,  Stein  oder  gußeisernen  Platten  besteht,  und  ferner  aus  der  eigentlichen  Preßvorrich- 
tvng,  weJohe  eefar  -venohiedenartig  eingeriolitet  ist.  Man  nnteraoheidet  Hiebel-  oder  Baom- 
prchse,  Doppelhebelpresse,  Galgenpreese,  einladie  und  doppelte  Spindelpresse^  Spindelpresse 
tiiit  Zahnradübertragung  (neue  rheinische  Presse),  Kni^ebclpresse,  die  sich  jetzt  vielfach 
einführende  Duchschersche  Differentialhebelpresse  und  hydraulische  Pressen,  deren  Her- 
stellung aber  im  allgemeinen  noch  zu  teuer  ist.  Statt  der  üblichen  Gefäße  aus  Holz  können 
anoh  solche  ena  Elsen  angewendet  werden,  wenn  es  frei  von  Bost  ist  und  blank  gehalten  wird. 

Das  Pressen  soll  im  Anfange  weniger  raaoh  nnd  so  vorgenommen  werden,  daß  der  Most 
genügend  Zeit  zum  Ablaufen  hat.  Unter  Soheitern  der  Maisohe  versteht  man  das  Herrichten 
derselben  zu  wiederholtem  Pressen,  was  dann  vorgenommen  wird,  v.-enn  die  nur  einmal 
gepreßte  Maische  durch  Übergießen  des  Preßrückstandes  (der  Tresterj  mit  Zuckerwasser 
nicht  zur  HersteUuug  eines  Trester  braun  tweines  oder  eines  Nachweines  benutzt  werden  solL 
In  Osteneioh  ninunt  man  das  Soheitein  in  der  Weise  Tor,  daB'man  den  ram  ersten  Male  ge> 
pieSten  Bfaischstodc  (l^esterballen)  ans  der  Presse  vollst&rKÜg  hsrananinunt»  mit  den  m&nden 
lockert  und  zum  zweiten  Male  preßt;  durch  2— SmaUgee  Wiederholen  dieser  Behandlung, 
ja  bis  zum  zehnten  Male,  la-«sen  sich  noch  immer  neue  Mostmeiigen,  allerdings  von  stetig  ge- 
ringerer Menge  uikI  Beschaffenheit  gewinnen.  Am  Rhein  besteht  das  Scheitern,  oder  richtiger 
Sohneiden  genannt»  darin,  daß  man  den  Prefirflokstand  behufs  Gewinnung  neuer  Mengen 
Most  mit  den  Ikebexmessem  senebneidet  nnd  die  aersohnittene  Masse  weiter  preßt  Dieses 
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Yeirfalifen  ist  aber  weniger  erra  ff  }:1rn8W(Tt,  wcW  dadurch  auch  Kämme  uod  KnoA  Mnolmlfcla 
irerder,  dorm  Inhalt  die  Beschaff onhfit  df^s  MoBt«8  sehr  Ix-einträchtigt. 

Unter  Abschöpfwcin  versteht  man  den  aus  einem  freiwillig  ahü'-fkxvsenen  Most  ge- 
wonnenen Wein;  er  i«t  der  wertvolkte;  darauf  folgt  der  Vorlauf,  der  nur  durch  schwächet 
Pk<ewen  gewoniMD  kt,  weitar  die  yiohdrnok«wwngii<i>,  die  mn  so  geringwertiger  sind,  je 
tMxkfV  und  Ofler  gepveBt  wonie. 

Aus  106—112  kg  Trauben  gewinnt  man  durchschnittlich  1  hl  Ifaische  und  aus  100  Teilm 
Maische  75  Teile  Most  und  25  Teile  Tmber  mit  Sehwuikmgea  Ton  00—80%  Ifoat  md  46 
bis  20%  Trebem. 

Bei  der  Moethercitung  ist  auch  die  Temperatur  der  Trauben  (S.  637)  zu  beachteo; 
dunkle  Tirauben  kflnnen  doreh  die  BooiMtkwKnne  aooh  im  Herbete  bis  som  Neobmittafr 
«ine  Temperatur  bis  zu  35,  ja  40"  annehmen.  Aus  solchen  heiBen  TVMiben  pihen  imluigumiB 

mehr  Bestandteile,  besonders  mehr  Weinstein,  in  den  Most;  die  Hauptpärung.  deren  pünst^^:^Le 
Temyicratur  zwischen  15 — 25  "  liegt,  setzt  zu  stürmisch  ein,  infolgedessen  die  Hefen  bald  ab- 
sterben, ein  Teil  dee  Zuckers  unvergoren  bleibt  und  leicht  staohige  oder  unharmonüche  Weise 
enieH  werden. 

Der  gekdlerte  Moet  enthlH  mweikD  nodi  Sohwebestoffe,  welche  die  epIAer»  Kit 

Tung  beeinträchtigen  können;  um  ihn  hieiToa  lu  befreien  (zu  e ntsohleimen),  wird  er  erf 
ein  stark  gP8chwefelte8  Faß  abgezopen  und  einige  Z<'it  der  Ruhe  nherljisspn.  Um  al*ibsH 
eine  kräftige  üärung  zu  erreichen,  wird  er  auch  geluftet,  was  dadurch  erreicht  wird,  daS 
man  ihn  mittels  des  Keißrohres  in  dUimen  Strahlen  auf  ein  .  neues  Faß  abzieht. 

Fttr  die  Hftltbarmftohnng  oder  nm  ihn  für  die  Vergärung  mit  Beinhefen  Tom- 
bereiten*  wird  der  Most  e»oh  pftetenrieiert,  d.  b.  enf  70—00*  eKltttce*)^  Hievdiiieh  wcvdsn 
«ber  nicht  nur  eohidlicho  Kleinweeen  abgetötet,  8<»idem  auch  nützliche,  z.  B.  auch  diejenigen 
Kleinwesen,  welohe  die  Bukettfaildmig  vemneohen  und  den  Siure-  (Äplel8ftaie>)  Bftekgsag 
bewirken. 

Für  den  Versand  wird  der  Most  auf  ein  Viertel  des  ursprüngUohen  Vcdomots  eis- 
gedempft;  eobhe  honcentrierte  Uoete  (aoe  Italien  and  Biiüien)  enthalten  i.  B.  in  100g 

70,3  g  Invertraflker  nnd  0,17  g  (In  einer  entilaerten  ^be)  bis  1,88  g  Stare  Wei»' 
a&ore). 

Verf  ju«  (Clrünsaft).  Unter  diesem  Kamen  kommt  von  Frsmkretrh  nn<  rin  durch  Eio- 
dampicu  konzentrierter  Most  in  den  Handel,  welcher  zur  Herstellung  von  Bratcuwütse  dieok 

FederweiBer.  Bin  beUebtea  Weingetränk  bildet  aooh  der  sog.  „FederweifieT**  (Btanw* 
wein,  Saaser),  Jenes  Eneognia,  welobes  cwieohen  Moet  und  Wein  steht.  Der  FedenraiOBr 
ist  ein  in  voller  Gärung  befindliches  QeMnk  und  wird  im  Herbst  an  maaohen  Orten  ^ki 
getrunken.   Zum  ZwrrVr  r\nH  Wr^ande«?  uird  dersellw  Rlark  geschwefelt. 

Ztiftanimeiisetztt Hy  des  Moste».  U  n  t  e  r  ,,T  r  a  u  b  e  n  ni  o  s  t"  oder  „ W  e  i  n  m  o  *  t'* 
^Weinmaisoho)  versteht  man  den  aus  zerquetschten  oder  gestampften 
friaehan  Trauben  gewonnenen  8aft»  deaaen  Zaokergehalt  aar  sam  Teil 
—  auf  wenlgof  ala  ein  Drittel  —  Tergoren  iat. 

Ist  der  Zucker  zu  einem  Drittel  dea  axeptttngUohen  Oehaltea  vwiuten,  eotiUIt  daa  Bneegan 
anter  den  Begriff  „Wein". 

Wesentlich  für  einen  normalen  Weinmost  ist  die  Kernteilung  aus  vollkommen  aus- 
j^creiften  fehlerfreien  Trauben.  Nicht  aoegereifte  oder  unter  dem  Einfluß  von  Pilzen.  la* 
eekten  oder  beaondera  angttnstigen  Witternngsverfa&ltnissedli  entwlokelte  Trauben  Seian 
einen  anormalen  Hoet»  Wenn  deraelbe  im  Geruch  und  Geschmack  oder  in  der  äußeren 
BcHchaffenhcit  von  normalem  Mo-st  mit  emem  eigentümlichen,  aromati.'^chen  Geruch  und 
MHiu  rlich  ^üßem  Geschmack  so  weit  abweicht,  daß  er  nicht  mehr  genosseD  werden  kaon, 
MO  gilt  (  t  als  verdorben. 

^)  Pasteiirisiertor  Mo«t  kommt  auch  als  „alkoholfreier  Traubensaft"  oder  als  „alkohoUreier 
Jfost«*  in  den  BaadsL 
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Die  weeentUchsten  Beatandteile  des  Traubenmostes  sind  Glykoae  und  Fructose, 
die  Muaiherad  in  ißeiohm  Verh&ltiüs  voikonuneiv  von  denen  die  Gfykose  wegen  ihrer  leichteren 
Biffusionsfähigkeit  im  allgemeinen  BohneUer  fCfgirt  ab  die  Fruotose;  teuer  die  Sfturen, 

als  welche  im  Most  von  guten  und  ausgereiften  Trauben  vorwiegend  Weinsäure  neben 
wenig  Äpfclsäure  vorkommt;  in  schlechten  Jahrgängen,  in  denen  die  Mo^te  mehr  oder 
weniger  den  Öäften  aus  unreifen  Trauben  gleichen,  treten  im  Most  größere  Mengen  Ä  pf  elsä  ure, 
Oerliiftiira  —  aiidhbdW«flw«uiM—y  weiter  uohCitronenBiore  (0.015— 0,045  g  in  100  con 
JlloetX  OxaleftureiOlykolB&vre  undBerneteineftnrewif.  (Vgl  weitemateii,  WeinS.  661.) 

Der  Gcihelt  dee  Uoetes  an  Zucker  und  Säure  ist  je  naeh  der  Weinrebe,  Lage,  Bodenart» 
Düngung,  dem  Jnhrgnnßund  der  Witterung  sehr  verschieden.  So  ergaben  sich  nach  der  amtlichen 
Weinstatistik  im  Deutschen  Reiche  folgende  Schwankungen  in  denselben  Weinbaugebieten: 

Urad«  öchsle         Zucker')        ö&ure  (io  100  ccm) 
Gute«  Weinjftlir  1911  ....  4I^-S09  6—40%        0,39-1,61  g 

SeUeehtee  »     1912  ....   81^106  8—22%  0,71— 2;80  g 

Selbst  in  deradben  Lege,  %.  B.  Bemkeetel  (Bjuffgerten)  «^gelben  neb  in  den  Jaluea 

1907—1911  Unterschiede  im  Gehalt  von  18,0-20.9  g  Zucker  und  1,05—1,25  g  S&ore, 
während  in  demselben  Jahre  (15)08)  und  derselben  Gemarkung  (Geisenheim),  aber  in  verwhie- 
denen  Lagen  mit  verschiedenem  Boden,  Unterschiede  von  20,0—23,2  g  Zucker  und  1,00—1,35  g 
Säure  in  100  ccm  Most  auftraten.  Die  Gate  dee  Ifioetee  erhellt  am  besten  aus  dem  Verhält- 
nis von  Slnre:  Zodker;  er  ist  um  so  besser,  je  welter  dieses  YeililltiiiB  ist  nnd  tungdE^rt. 
So  ergab  eine  Anmhl  Rheingau-  und  Moselmoste  in  5  verschiedenen  Weinjahren  im  Mittel 
Mi  1  Gewiohtstea  SBore  folgende  Gewiohtsteile  Trockenextrakt  {Torwiegend  Znoker)»  nfimludk: 

1907  1908  1909  I9I0  1911 

lCtt«liuftßiv     lUttelmiSir        Geriogr  Schlecht  Gut 

RheLngan.   15.8  18,2  17.8  12,1  30,2 

Mosel-   13.5  1.5,7  13,2  14,2  20,4 

Rote  Trauben  liefern  in  verBchieclpnen  Witterungsjahren  Most*?  mit  genngexen  Gehalts- 
schwankungen als  weiße  Trauben.  So  seil  wankte  bei  den  Mosten  des  Ahlgebietes  in  obigen 
Jalmn  11107—1911  der  CMislt  an  BzlKekt-Tteokennibsteni  nnr  swisohen  16,55—23,08  g, 
dsr  an  Store  nur  xwmAm  0,66—1,40  g  in  100  oem  Moet. 

Der  Gehalt  an  Apleltiilirc  kann  in  den  Mosten  verschiedener  Lage  und  Weine  recht 
beträchtlich  fein;  so  wurden  in  100  cnm  fränki-soher  und  anderer  JUoste  auf  0,91—1,25% 
Gesamtsäure  (Weinsäure)  0,54—0,89  g  Äpfeisäuro  gefunden*}. 


*)  Mao  pflegt  den  Znckeigehalt  aus  den  Graden  Oohde  in  der  Weise  zu  benohnsn,  dafi 
diese  durch  4  divi>]icrt  und  von  der  Zahl  3  abzieht. 

')  Inwiewt-it  dio  sonstigen  Bestandteile  des  Mostes  in  den  einzelnen  Jahren  noch  schwanken 
kSnmen,  mi^en  folgende  Untentnehm^CMi  fibn  Förster  Host  (Rheinpfslz;,  Qemisoh  von  Osteir.* 
BissUag-Ikaaben)  ssigen: 
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Dar  Stiokstoflgehalt  wlnraiikto  in  100  com  Host  naeh  17  Besthnmangai  wmmtibm 
0»0M-0,1484g;  dATon  wm  nttohK.  WindiBoli0.0128'-0,0100g  Amld-,  OfiU7-Wng 

Ammoniakstickstofff. 

An  Fentosanon  wurden  0.183-0.480^.  an  Asche  0.170— 0,488g  in  100 com  Mort 
gefunden,  über  die  Zusammentietzung  der  At^cbe  vgL  'lab.  III,  Nr.  287. 

S»  Vergärung  des  Mostes.  ÜberläBt  man  Most  oder  Botifemm««^  bei  ga- 
Mgneter  Temperatur  aieh  aeUwt,  so  geht  der  Host  bsw.  die  Uaiaohe  naeh  kniser  Zeit  m 
alkoholische  GIning  über.  Jene  OrganiMmon.  welche  die  Vergärung  des  Hbates  venirraolMl, 
haften  in  st  hr  großen  Mengen  an  aUcQ  Teilen  dec  reifen  Trauben  und  gelaogm  auf  diese  Wdie 
in  die  Maische  und  den  .Mo«t. 

£8  sind  vorwiegend  die  Weinhefon  (Saocb&romyces  vini  bzw.  S.  elli^psoideus;  d«- 
neben  kommen  toi:  6.  apiculatua,  Sohleunhelent  Kabmhefen  (Myoodnmn  vüttK  E^^ls*» 
lOlchs&ure-  und  Sohldmbaktmen  sowie  Sehimmelpike.  Ea  kommt  darauf  an,  die  Oft* 
rung  so  ni  leiten,  daß  die  echten  Weinbefen  mr  voUen  Wirinang  gelangen  nnd  die  aadenn 
KJetnweeen  nicht  aufkommen  lassen. 

Die  Weingäning  zi  rf ällt  wie  die  de«  Bieres  in  eine  Haupt»  und  Nachgärung»  die 
bei  Weiß-  und  Rotwein  verschieden  verläuft. 

ti)  Bei  WetßUfeln,  Der  tonUofast  gleiobnaoli  der  Leae  g^elterteweifie  Maat')  wird  an! 
Temperatnxen  von  10— 20%  am  besten  durchweg  «of  l&\  erwSnnt*)  und  in  ein  reines*),  uoht 
geschwefeltes  Faß  von  Eichenholz  gegeben,  welches  etwa  zu  Vio~*/«  belassen  und  dessen 
Spundloch  mit  einem  Sandsäckchrn  oder  einem  Gftrspunde  geschlossen  H'ird.  Die  Gär- 
spxmde  sind  verschieden,  aber  alle  so  eingerichtet,  daß  die  sich  entwickelnde  Kohiensäxire  aas 
dem  Faß  wohl  entweiohen,  aber  keine  Luft  sntntea  kann.  B<:i  großer  Winne  kann  die  ente 
Han ptg&rn  ng aohon  naeh  5—8  Tagen  beendet  sein,  -bei  niederer  Girtemperatnr  Woeiisa 
dauern;  die  lUsscr  werden  dann  meiKtontcib  spundvoll  aufgefüllt  und  fester  verspundet,  aber 
ntwh  so,  daß  noch  Knhlenfäurc  entweichen  kann.  Der  Wein  fängt  an  sich  zu  klären  und  wird 
zum  ersten  Male  {Dezember  bis  Januar)  vom  Weingeläger  abgezogen  —  Weine  mit  Schwefi  l- 
wasserätuff-Geruch  von  stark  geschwefelten  Trauben  müsneu  bi^huis  Zufuhrung  von  viei  Luft 
Often  abgezogen  werden  — ;  daa  Weingeläger  wird  entweder  abgepreßt  oder  jfai  ein  friacli  ga> 
aohweCeltee  FaO  gefaraobt  und  abeetcen  gelasaen,  um  so  noch  fVubwein  und  dieke  Hef» 
zu  erhalten.  Bei  der  zweiten  Gärung,  der  Nachgärung,  wird,  wenn  die  Temperatur  des 
Kellers  eine  genügend  hohe  nnd  genügend  Hefe  vorhanden  ist,  unter  BiWnn?  eines  zweite« 
Weingelägers  faat  aller  Zucker  vergoren,  der  .  Wein  tritt  in  den  eigentlichen  VS  emzubtand  und 
kann  im  März  und  April  behufs  weiterer  Nachgärung  imd  Schulung  aus  dem  Gär-  in  den  Lager- 
kidler  ttbetgefttbrt  werden* 

Ist  die  Temperatur  des  GärkcUers  eine  zu  niedrige,  so  katm  eich  die  Nachgärung  Im 
in  den  Sommer  nnd  no<^  länger  binauaaielken  und  muß  unter  Umständen  friaohe  Hele  aqge- 

setzt  -ft- erden. 

Während  der  Hauptgärung  empfiehlt  sich  ebenso  wie  beim  frischen  Moet  eine  Lüftung 
des  Ifoetes»  weloke  duroh  UmrOhien  deaselben  oder  durdi  Ablaaaen  nnd  Wisdetnaetnen 
dea  Mostea  dorob  die  SpondöfEnnng  od«  durob  die  Moatpeitaobe  eireidit  weiden  kann. 

Das  Lüften  ist  besonders  bei  snokor-  und  proteinreichen  Moaten  m  empfehlen 
und  auob  dann*  wenn  die  Bedingungen  nir  Einleitung  einer  stttrmiacfaen  GMbnng  nngftnatig 


Iii  Tirui  läßt  man  auch  Weißweine  auf  Treätem  vergären,  abtu-  dadurch  werdcm  nur  mah«, 
bitter  sehnwebende  Weine  «rfaaltsn. 

")  Entweder  läßt  man  den  ganzen  Koat  dnreh  eine  aus  Zinn  bestehende  BeütsoUange  eiess 

Futeuri.oiernpparatee  fließen,  oder  man  erhitzt  einen  Teil  des  Mostes  auf  60 — 70*  und  ▼ecmisohl 

diesen  mit  dom  übrig*»n  Mi»«t,  ho  daß  die  richtige  Temperatur  erzielt  wird. 

')  Die  Reinigung  frischer  oder  alter,  lange  nicht  gel»auchter  Fässer  mit  sohwefelsiure-  nnd 
BOdahaltigem  Wasser  ist  von  wessntlioher  Bedeutung. 
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slod,  s.  B.  bei  einer  zu  niedrigen  Tempenkttu  im  Qimnm.  Darob  du  Lttften  darf  aber  der 
Hort  niöbt  abgekOblt  weidra. 

Für  die  Anwendung  Too.  Beinzuchthefe  (vgl  S.  507)  sollte  der  Most  vorher  entweder 
dnrch  dirckto  Einleitung  von  Wasserdampf  oder  indirekt  durch  Schlangenrohre,  durch  welche 
siedendes  Wasj^er  g*  leitet  wird,  bei  etwa  60^  sterilisiert  (pasteurisiert)  werden;  auch  durch 
vorheriges  Waschen  der  Trauben  mit  Wasser,  welches  schweflige  Saure  enthält,  könnte  eine 
Entfernung  der  «n  der  IVaubenobcfflXdie  haftenden  Hefen  bewirkt  werden;  indes  ist  dieae 
Bdhaodlnng  vkliMiii  m  llf^g  und  begnOgt  man  siob  meistens  damit,  daß  man  dSe  fineehe^  in 
voller  Vermehrung  begriffene  Beinhefe  sofort  nach  dem  Maischen  oder  Keltern 
dem  ^tosto  (auf  1  hl  Most  etwa  1  Hefcnmasse)  zusetzt.  Die  Reinhefe  wird  naeh  Wort- 
mann in  der  Weise  hergestellt,  daß  man  in  einer  */«  l  fassenden  Flaeohe  400  com  Trauben- 
moet  sterilisiert,  unter  Abhaltimg  von  Luft  erkalten  IftBl»  mit  der  betreffenden  Heferassa 
inpfl  -and  bd  8<X*  Tergiren  ttfit;  die  übentehende  Fläsalgkeit  wird  abgegossen  pid  der 
Bodensttte  (Trub)  als  Anstellhefe  benutzt*). 

Hat  man  kerne  Reinhefe  ztir  Verfügung,  so  empfiehlt  es  sich,  vor  der  eigentliehen  Wein- 
lem  einen  Teil  ganz  gesunder  Trauben  in  sehr  reinlicher  Weise  zu  keltern  und  den  aus  ihnen 
gewonnenen  Moet,  sobald  er  sich  in  voller  Gärung  befindet»  dem  Hauptmost  aus  der  Weinlese 

Die  ToUkommeneVargftmi^  ftAmnA  derWinaer  am  Gesdhmaok;  den  aiohenten 
Anfiiddiid  gibt  eine  Bestimmung  des  Zuckergehaltes. 

b)  Bei  Rotwein.  Für  fHe  Hauptg&rung  des  Rotweinniostes  ist  eine  hohe  Temperatur 
(15—18°)  noch  wichtiger  als  bei  der  des  Weißweinmostes,  weil  die  Hauptgämng  bei  Rotwein 
au  sich  länger  dauert  als  bei  Weißwein.  Bei  hoher  Gärtemperatur  (15— 18")  verläuft  die 
Hauptgänmg  in  8—10  TagA,  bei  niedi^cren  Temperaturen  nimmt  sie  2— S  Wochen  in  An« 
sprach,  und  dann  entwickeln  sich  neben  der  Hefe  häufig  andere  Organiamen,  wddia  die  GHIte 
dea  Weines  beeinträchtigen  und  besonders  den  Essigstich  bewirken. 

Man  untersehcidet  bd  der  Gärung  der  Rotweinmaische  eine  geschlossene  und  eine 
offene  Gärung.  Bei  der  geschlosaenon  Gärung  wird  die  Maiaobe  in  eine  verschließbare 
QUtpt»  oder  in  tm  IkS  cu  etwa  dea  Banmmhaltea  gefOllt  md  das  G&rgef&ß  mit  einem  Gär- 
epnnde  wie  bei  Weißweinmoet  versohlossen.  Darob  die  w&hrend  der  CMrong  entweichende 
Kohlensäure  werden  dlsTreater  gehoben  und  bilden  an  d«r  Oberfläche  einen  sog.  Hut,  welcher 
nach  beendeter  Gärung,  wenn  der  Wein  nicht  frtiher  abgezogen  wird,  nach  und  nach  zu  Bmlen 
einkt.  Die  ceschlossene  Gärung  verläuft  indes  ijjfolge  mangelhaften  Luftzutrittes  zum  Most 
verhältmsmaüig  laug&atn  und  hat  ferner  den  Übelstand,  daß  keine  richtige  Ausiaugung  des 
Fkrbatailea  der  HlUaen  ana  dam  tnxAaiiai  Hut  statthat,  oder  der  Jungwein  m  lang«  mit  den 
ühestetn  in  Ber&hnmg  bleiben  maß,  wodurch  die  Reinheit  und  iWnhait  daa  Oesobmaokea 
leiden.  Ana  dem  Grand«  wild  die  geediksaeDe  Girang  auch  in  der  Weise  dnrd^csfBhrt,  dafi 


1)  Für  die  weitere  Anwendung  der  Reinhefe  werden  Gebrauchsanweisungen  beigefiigt^ 
wtnauf  TerwicsHi  werden  kann. 

Die  Verwendang  der  Weinhele  nun  Veigfaen  dea  Moetes  ist  miier  fügenden  gesets« 
liehen  Bestimmungen  ariaabt: 

a)  Die  Verwendung  von  frischer,  gesunder,  ftüssiger  Weinhefe  (Drusen)  oder  von  Rein- 
hefe,  um  die  Gärung  einzuleiten  oder  zu  fördern;  die  Reinhefp  darf  nur  in  Traulx^nmost  eezücht^t 
BciiL  Der  Zusatz  der  flüsaigen  Wcinhefo  darf  nicht  mehr  als  20  Kaumtcilo  auf  lÜOU  Raumtcilo  der 
n  veEgBrenden  VNIsdgkeit  betrage;  doch  darf  diese  Bcisamsoge  sn^or  in  einem  Heil  dea  Mösle* 
oder  Weines  vermehrt  werden.  Dabei  darf  der  Wein  mit  einer  kleinen  Menge  Zucker  versetst  mid 
von  Alkohol  befreit  werden. 

Iv^  Die  Verwendunc  von  frischer,  gesunder,  flüssiger  Weinhefe  (Drusen),  um  Miinpel  %-on 
Farlx-  oder  Geschmack  dea  Weines  zu  beseitigen.  Der  Zusatz  darf  nicht  mehr  als  150  KaumtcUe  aul 
1000  Raumteile  Wein  betragen.  Ein  Zuaats  von  Zucker  ist  hierbei  nicht  zulässig.  - 
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in  dem  Qiist&nd«  oben  in  V4  V»  Htthe  ein  mit  kleinen  Löohttrn  yeraehener  Doppel- 
bode n  angebracht  wird,  welcher  die  aufsteigende  Kohlensäure  durchtreten  läBt,  die  Trebcr 
aber  zurückhält;  es  wird  so  viel  MaiFchc  pinprfüllt,  daß  der  Siebboden  vollständig  von  Flüssig- 
keit bedockt  ist,  dann  daa  Geiaß  durch  ein  Turchen  gcachloeseo,  in  dessen  Spunddffnung  em 
CMitpivd  mit  Wuemtiohliifl  aogebndtt  winL  Ba  hier  die  XniMr  etete  in  der  nowig^dt 
nntertaneben«  kann  eine  Tolbtindige  AuBlaogong  «tattfinden,  und  d»  der  obere  leere  Baam 
des  Ointänders  mit  Kohlensäure  angefüllt  ist,  so  ist  eine  Esaigsäurcbildung  nicht  zu  befOrdiieii. 

Indes  verläuft  auch  bei  dieser  Einrichtung  ijifolge  nmiigclhaften  Luftzutrittes  die  Hanpt- 
gärung  nur  langsam  und  wird  aus  dem  Oninde  bei  EotweinmoiBche  vielfach  die  of  f  ene  Gärunf 
ftDgewendet,  indem  zu  derselben  oben  völlig  offene  Gefäße  angewendet  werden.  Auch  hierbei 
bildet  udi  ein  trockener  Hut,  der  wegen  der  beetftndig  zutretenden  Luft  leiofat  eineneleike 
EsBÜgsänrebÜdang  cor  Folge  beben  kann.  Um  dieeee  m  vermeiden,  mnfi  der  Hnt  wiederikoH 
und  so  lange  eingestofien  werden,  bis  die  Hauptgixung  beendet  ist.  Man  kann  aber  aach  bei 
der  offenen  Gärung  einen  Sicblxxlcri,  dr-r  die  Trcber  untergetaucht  hält,  wie  bei  der  gcs^chloe^??- 
nni  C'ärung  anwenden  oder  die  offene  Gäxung  mit  der  gc8chlos6encu  verbiudea,  indem  mao 
uacii  Ablauf  der  ersten  stilrmischen  Gärui^  das  Gefäß  mit  einem  Deckel  vcrachUeßt.  Im 
übrigen  wird  die  Henptgftrang  bei  Botweinmaiedhe  in  den  einadnen  Undem  sehr  Tereobiedai 
gehandhabt. 

Die  Nachgärung  des  Rotweines  verläuft,  da  die  Vergärung  des  Zuckers  während  der 
Hauptgärung  infolge  der  Berührung  mit  den  lufthaltigen  Trestcm  durchweg  voIlständig^T  ist 
•Ib  bei  Weißweinmoet,  verhältnismäßig  schneU.  Ist  die  Hauptgäning  (Dexember  bis  Januar) 
beendet,  ao  wird  der  Wein  von  den  Ikeetem  abgezogen  und  in  einem  Faaae  der  Kachgämng 
nnterwofffen«  Will  derselbe  nach  dieeer  sweiten  QSrang  noch  immer  niokt  aar  Rohe  , 
so  wird  er  in  einem  PaHteurisior^tpefat  Mif  20—25*  erwimt,  and  bei  dieecr  T^penlor 
iat  die  Xathgärung  bald  vollendet. 

Für  die  Anwendung  von  Beinhefe  gilt  daaselbe,  wm  bei  der  Gärung  der  weißen  Motte 
gesagt  ist. 

E»  gilt  aowoU  fflr  Weiflwein  wie  Rotwein  ab  leUeriwft»  die  vergorenen  lloeto  n  Inge 
auf  der  Hefe  mi  beUaaen.  Solobe  Weine  werden  Leicht  libe»  aoUagen  nm  oder  bekommen  ander» 

Xranklieiten. 

c)  ScMUerwHne  oder  Sehilcher.  Dir  se  itcbwach  oder  halbrot  gefärbten  W*  ino  wen!« 
erhalten  entweder  durch  Vergäreidassen  dos  Kotwcinmoetes  nur  während  ganz  kuraer  Zeit, 
oder  durch  Vermischen  und  Vergären  von  w^^ßen  und  blauen  Trauben  oder  durch  Auischnttcn 
weißen  Mostes  auf  die  nach  Abzug  des  Rofeweüaee  rarfiokUdbeoden,  halb  Magdangten  'Dealer 
—  von  schwach  gefärbten  Trauben;  farbetofireiche  Trauben  können  nach  Abzug  des  Rot* 
wrinvs  durch  Aufsohtttten  von  weiflem  Uoat  ein  aweitea,  ja  drittea  Mal  noob  «amlioh  gtfMt» 
£raeugiU9se  liefern. 

Wenn  die  Hauptgänmg  auf  den  Trestem  bei  Bot-  und  Schillerweinoi  beendet  ist,  wird 
der  Wein  abgezogen  oder  »QohabgepreBtb  Letateree  iat  aber  im  allgemein^  njohtaoempjehknb 
und  wenn  ea  geeoliieht,  dann  aoll  ea,am  einen  dnnALoflantiitt  bedingten  HMaingeaabmi«* 
dea  Weinea  in  vermeiden,  tunlichst  rasch  geschehen. 

4f)  WßlfiherM  oder  KiareUwetn,  Dieae  Weine  werden  in  ibnliober  Weiae  crfaallBa 
(S.  633). 

Verüntierungen  bei  der  Oärung,  über  die  bei  der  Gärujig  auitxetondon  i  ugoisK 
ygL  8.  594  und  wdter  unten.  Im  gftreoden  Hoate  irolhiwhan  eiob  nooh  einige  sonstige 
Änderungen,  wekhe  darin  beateben,  dafi  der  aioli  bildende  Alkohol  einereeita  aobwer  iBaiela 

BeatandteUe,  ww  saures  weinsteinaaures  Kalium  (Weinstein),  weinsteinsaures 
Calcium,  Gummi-  und  Pect!  nstoffe  sowie  gelöste  Proteine  ausfällt  —  letztcrr.  die 
bei  der  Gärung  überhaupt  sehr  abnehmen,  um  so  vollkommener,  je  mehr  Gelegenheit  dem 
Moete  geboten  ist,  größere  Mengen  Gerbsäure  aoa  den  Hülsen«  Beeren  oder  Kernen  aoea- 
sieben  — ,  andaiecaelta  ISaliohe  Bestandteile  aoa  den  Trestem  (Kernen,  Hfllam  and  wa—« ««^^ 
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iBstb  Besonders  ist  M  M  der  Girang  der  Rotwein  maische  der  blaue  Farbitoff,  welcher 
aus  den  Hiilspn  der  roten  oder  blauen  Trauben  durch  den  Alkohol  ausgezogen  und  durch  die 
Torh^dene  Säure  in  Rot  verwandelt  wird;  femer  auch  ohne  Zweifel  Bukettstoffe,  welche 
aus  dem  Mark  der  Beeren  gelöst  werden.  Wichtig  ist  auch  die  Lösung  des  Gerbstoffes  für 
Boiweiiit,  die  iri»  dfo  dM  Fwbrtclfai  un  ao  twmSiat  und  ToUitiiidigin'  CEfolgt,  je  höher  die 
Tnnperatar  bei  der  GSnmg  steigt,  und  je  mehr  die  Trester  mit  dem  gärenden  Wein  in  Bertth- 
rung  kommen;  auch  dea  Chlorophyll  und  seine  Abkfintmliiigie  können  aus  den  Kämmen 
und  Hülsen  gelöst  werden,  sie  b<»ointrächtigen  aber  die  Farbe  und  den  GcThmack  <leR  Weines. 

Mitunter  vollziehen  sich  auch  Hed  u ktionsvorgänge  im  gärenden  Most;  so  bildet 
«ich  fast  immer  fcichwefel Wasserstoff,  wenn  die  Trauben  zur  Zerstörung  des  Oidiums  ge> 
•einrefelt  müden;  elwr  •.neb  «u  Solfftten  haon  unter  dem  EinfluA  von  Bakterien  Schwefel« 
mweentoS  gebildet  werden.  IL  Hmb  stellte  fest»  daB  bei  einer  eehr  etQzmiBehen  Gärong 
SdiweCels&nre  aooh  zu  Bchwefliger  Sinre  reduziert  wurde. 

Abfälle.  Die  Abfälle  bei  der  Gärung  der  Moste  Bind  da*  Weingel&ger  oder  Wein« 
lager  (beim  Weißwein),  der  Rohweinstein  und  die  Tröster. 

1*  Das  Weiulagcr  besteht  vorwiegend  aus  Hefe  und  Weinstein  neben  einigen  anderen 
Bestandteilen.  Ans  1  hl  Most  aetun  sich  xwiaohea  300 — 600  g  Weinstein  ab.  Letzterer  bildet 
hinfig  in  den  Iftisem,  worin  wiederholt  Übet  Teigeren  wurde  oder  Jungwein  gelagnrt  hat.  ganz 
dicke  Krusten,  welche  als  Rohweinstain  zwischen  38 — 94%  (durchwt^  70—75%)  saures  wein- 
•fiiircs  Kalium  enthalten;  mitunter  srhlicßt  der  Rohweinstein  auch  größere  Mengen  weinsaurcs 
Calcium  ein;  J.  C.  Sticht  fand  z.  B.  in  Bpanischem  Rohweinstein  bis  62,0%  weinssores  Calcium. 

Für  die  Weinhofe  fand  J.  Noßlur  bei  21%  TrockenHubstanz: 

0,76%  Stickstoff.  0.29%  PhosphortuLure  und  3,20%  Kali. 

Das  Weingcläger  wird  haufi;/,  wpnn  es  fnsrh  in.d  gesund  ist,  mit  Zuckerwasser  übergössen 
and  nochmals  der  Gärung  unterworfen;  man  erholt  auf  diese  Weise  den  Hefen  wein,  der  einen 
geringwertigen  Bansfanmk  abgilit. 

Smpfehleoswerter  ist  die  Verwendung  dea  Weinlagers,  nachdem  es  duieh  VOtrieeea  oder 
Preeaen  von  dem  gröSten  Teile  des  eingeschlossenen  Weines  befreit  ist,  zur  Herstellung  von  Hefen- 
b  rannt  wein,  indem  man  dasselbe  nnrh  Ziisat/,  von  WaflSer  entweder  direkt  TiW»r  freiem  Feuer 
abbremit  oder  besser  mit  Hilfe  von  Wasserdampf  abdestilliert.  Man  erhält  auf  diese  Weiae  einen 
Branntwein,  der  reichhaltig  an  önanthäther,  dem  sog.  Drusenöl,  Weinöl  oder  Kognaköl 
(Oejityl»  und  Oaprinaiuieaster)  und  sonstigen  schlechten  QeachmarksirtofiBn  fat;  disse  BeimaDgtmgen 
heuen  sich  nur  durch  längeres  Lagern  und  dnroh  Rektifikation  des  HefsnbranntweJnea  veiiiiigern. 

2.  Die  Trestor.  Bei  den  Trestem  muß  man  zunächst  die  weißen,  süß  gepreßten  Trester 
von  den  vergorenen  Trestern  unterscheiden.  Die  ersteren  enthalt-en  keine  größeren  Menpen 
Weinstein,  keinan  Alkohol  und  keine  nennenswerte  Menge  Hefe;  sie  lassen  sich  frisch  und  einge« 
Alvt  eehr  gut  zur  Ffitterung  verwenden. 

Die  Tergorenen  Thesler  ItSnnen  im  natQxüehen  Zustande  wegen  dee  vorhandenen  AUcohola 
nudlt  direkt  zur  Fütterung  verwendet  werden;  auch  wirkt  der  in  denselben  vorhandene  Wein* 
stein  —  bei  Rotweintrestem  3 — ö%,  bei  Weiliweintree^ti rn  bis  zu  2%  Weinstein  —  durch  Her- 
vorrufung  von  Wehen  (Verkalben)  bei  Kühen  und  von  Durclifall  höchst  ungünstig.  Aus  dem  Grande 
empfiehlt  sich  schon  behufa  Gewinnung  des  Tresterbrannt weines  ein  vorheriges  Abbrennen 
oder  ein  ÜbergieBen  mit  Zuckerwaaser  zur  HecsteUung  von  Tieaterweinen  (ab  Hauatrunk  vgl. 
weiter  unten  &  682^ 

6.  Das  Meifen  des  Weines.  Ifit  der  Vollendung  der  Hanpt-  und  Nachgärung  ist 
der  Wein  noch  lange  nicht  zum  Genüsse  fertig.  Er  bedarf  —  und  dieses  gilt  für  Weiß-  wie 
Rotwein  -  dann  noch  der  b<^.  Schulung  oder  Reifung.  Die  Schulung  besteht  darin, 
dafi  der  vergorene  Wein  so  oft  und  so  lange  auf  frische  Fasfaer  abgezogen  wird,  bis  er 
aieh  TollatAndig  gekl&rt  hat  und  sich  weder  bei  l&ngerer  Einwirkung  grö> 
fierer  Wftrme»  noch  bei  BerGhrnng  mit  Lnlt  wieder  trübt.  Ueisteiie  lassen  aiob  im 
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Kellerbetrieb  Oärung  und  Schulung  dos  Wcim-.s  nicht  scharf  voneinander  trennen.  Wenn  di» 
Gärung;  entweder  durch  Mangel  au  Hcfennahrstoffea  (besonders  an  Stiek.stoffvcrbinduii^cn), 
oder  durch  zu  niedrige  Temperaturen,  oder  durch  einen  hoben  Gehalt  an  Eässigsaure  o6ia 
Alkohol»  oder  endliob  duroh  sa  starkoB  und  h&ofiges  Schwdeln  der  iEIuer  und  aaden 
atiode  nur  nnvollkommen  Terlaufen  iai,  bo  kann  bei  der  woitewn  Seholang  des  Wernes,  vcm 
der  eine  oder  andere  der  beeinträchtigenden  Umstände  gehoben  ist,  wieder  «in  Nsdh^gbUf 
unter  Entwicklung  von  Knhleiisiinire  auftreten,  die  jahrelang  anhalten  kann. 

Unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  wird  der  rerporene  Wein  im  ersten  Jahre  3—4  mal. 
in  den  späteren  Jaiirea  1—2  mal  im  Jahr  (Marz  oder  April  und  November  bis  Januar)  auf 
3— IS  U  grofie  FKflser  abgezogen,  ond  er  wild  dann  in  8 — S  Jahren,  manohmal  aaoh  erst  ig  4—5 
Jahren  vollst&ndig  tat,  ohne  daB  kfinstUohe  Büttel  (Bohwdiige  Sinn,  n*«*niih1siiwidiftMiiig 
usw.)  angewendet  su  werden  brauchen- 

Itn  allgemeinen  muß  ein  Wein  um  so  öfter  abgezogen  werden,  je  reicher  an  Stickstoff- 
Verbindungen  er  ist,  wie  z.  B.  der  Traminer.  Man  soll  auch  hier  mit  dem  Abziehen  niobtn 
lange  warten.  Zum  Alisielien  der  Weine  bedient  man  sieh,  je  n*ch  der  Menge  des  abnulebeBiiii 
Weines,  bald  der  Heber,  bald  der  Sehaflel  oder  Sttttsen,  bald  der  Weinpumpea 

Die  Schalung  dee  Weines  verfolgt  folgende  zwei  Hauptzwecke:  1.  die  Tollatändtg« 
Beendigung  der  Gärung  nnd  die  Abscheidung  der  Hefe  oder  ?on3tiger  sich  bil- 
dender  ächwebestoff e;  2.  die  Bildung  von  Bukettstolien  usw.  infolge  Kia* 
Wirkung  des  Luftsauerstofies. 

a)  Kl&rung,  Um  dem  eisten  Zweok,  die  KUrung,  tunlichst  rasok  su  errucbeo,  bedient 
man  sich  verschiedenar  HiUsmittel,  wie  des  Schwefel ns  der  FSseer,  Schönens,  Filtriereot 
des  Weines  usw.,  welche  Vetfahren  im  nMdisten  Abschnitt  noch  n&her  beepdnoehen  wdse 
sollen. 

Ein  natürliches  Hilfsmittel  zur  rascheren  Klännig  besteht  darin,  daß  man  dm 
Wein  auf  ülemere,  nur  2—3  hl  große  Fässer  zieht,  ein  Verfahren,  welches  beeouders  für  feine 
Rotweine,  die  udi  eohndler  kUren,  dunihveg  in  Qebnacli  ist. 

Von  gFOitem  Belang  fttr  die  Reifung  des  Weines  ist  die  Zuf  fthrang  von  Luftsaner* 
Stoff;  diese  erfolgt  einerseits  duroh  das  öftere  Abziehen  de«  Weines  vom  Lager,  indem  man 
durch  wiederholtes  Übergießen  oder  Zerstauben  mittels  Brausen  oder  geeigneter  Pipen  u«w.  nm 
tunlichst  große  Oberfläche  des  Weines  mit  dem  iSauerstoff  der  Ltift  in  Berührung  bringt  und 
an  Stelle  der  absOTbiert  gewesenen  Kohlensäure  Luft  canftthrt,  andoreneits  durdi  die  Ponn 
der  Faßwnndnng,  weldie  einen  endoemotisohen  Anstansoh  der  abaorbierten  KoMeoaftwe 
gegen  Luft  gestatten;  dieser  endosmotische  Austeneoh  wird  durch  die  gleichzeitige  Vodo' 
stung  von  Alkohol  nnd  Wesser,  duroh  Schwankungen  der  Temperatiir  and  dee  Lnftdroohn 
unterstut/t. 

Über  die  Art  xmd  Weise  der  Wirkung  des  Sauerstoffes  herrschen  bis  jetzt  kaum  mehr 
als  Vermutungen.  TfttsftcUieh  nehmen  die  StiokstoffverUndungen  und  die  Extrakt* 
Stoffe  beim  Lagern  dea  Weines  ab,  wae  auf  ein  dmob  Oxydation  bewirktes  ünlOsBolkwcnlca 

zurückgeführt  wird;  daB  auch  die  Cerbs&ure  oxydiert,  etwa  humifiziert  iind  auf  die«e 

Weise  eine  .Abscheidung  von  Farbstoff  \iiid  "J\xtrakt bestand! eilen  bewirkt  winl.  i<t  r.ii^ht 
wahrschcialicb,  weil  der  Gerbstoff  von  Sauerstoff  und  z.  B.  Wasserstoffsuperoxyd  kaum  merk* 
lieh  verändert  wird. 

Dagegen  erführt  der  Farbstoff  bdm  Legem  dea  Weinea  eine  namhafte  Ahnslwe^ 

die  auf  eine  Oxydation  desselben  durch  den  Sauorstoif  sorüokgefihrt  werden  muß;  swar  kam 

der  Farbstoff  auch  durch  andere  Schwebestoffe  infolge  von  Fläcbenattraktion  mit  nieder- 
gerif«f;en  werden,  indes  kann  hiexauf  die  Abnahme  der  Farbe  dee  Bohweina  allein  nicht  suräsk- 
geführt  werden. 

Eine  bedeutende  und  rasche  Farbstoffabnahme  muß  auf  die  Wixknng  von  Spelt« 
piisen  snrttckgeftthit  werden.  Oleidhaeitige  Binwiilnuig  von  lieht  beAtadett  die  Fsrbstofi* 
eussoheidung. 
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b)  Bukettbildung.  Von  wesentlichem  Einfluß  ist  der  Sauerstoff  Mif  die 
Biklung  der  Geschmack-  und  Gcruchstoffo  dos  Weines.  Bis  zur  lAgerong  des  Weines 
hat  mau  zwischen  zwei  Bukettstoffen  zu  xmteracheiden,  nämlich  zwischen  denen,  die  au« 
der  Traube,  fertig  gebildet,  herrühren  und  vielleicht  als  ätherische  öle  au^efaiit  werden  können, 
und  swiwhen  denen,  welolie  wie  Onantliftther  (wwnftl-oaprinsaurer  und  oaptylaanrer . 
Äthylester)  bei  dar  Qämng  geUldet  werden.  Erstere  Bukcttstolfe  irarden  durch  den  Sauerstoff 
allmählich  zerstört  —  vielleicht  verharzt,  ähnlich  wie  die  ätherischen  öle  — ;  dafür  spricht 
Her  Umstand,  daß  gewisse  Weinsorten,  wie  Muskateller,  Rieslinp,  Gewürztraminer  usw.  ihre 
zarte,  hochgeschätzte  Traubenblurao  verhältnismäßig  rasch  verlieren,  und  zwar  um  so  rascher, 
je  mabr  dem  Sraerstoff  Zutritt  gestattet  wird.  Sokbe  Weine  weiden  daher  TieUaeh,  am  meiBten 
geeohttat,  wenn  eie  noob  nioht  ToUetändig  flaecfaenreif  änd,  oder  verdienen  doeh  naofa  eoloben 
Verf  i!ir  11  !  'handelt  zu  werden,  nach  deinen  es  gelingt,  die  reifende  HWrkung  des  Sauerstoffs 
zum  Teil  (hehufs  KlSrong)  in  ander«  Weia^  x.  B.  durob  Paetenriaiecen  oder  Gerbetodfsneata 
usw.,  TM  ersetzen. 

Die  bei  der  Gärung  (durch  Hefe  in  Symbiose  mit  Bakterien),  wahrscheinlich  lüs  sekun- 
dtre  Eneugnlese^  entstehenden  Geeobmadc-  und  Gemobetoffe,  weSobe  allen  Weben  eigen- 
tflmlidi  sind  und  gleühaam  den  Wein  als  sokben  hennwwohnen,  werden  beini  Lngein  dmeb 
den  Sauerstoff  anscheinend  nicht  vecindert.  Büersu  dfliften  anfier  den  Ouantbester  der 
Easigester,  Äthyiidendiäthylester  u.  a.  gehören. 

Dagegen  bildet  sich  unter  der  Einwirkung  des  Sauerstoffs  beim  Lagern  des  Weines  eine 
neue  Art  von  Bukettstoffen,  die  sog.  Blume  bzw.  das  Bukett,  indem  entweder  die 
dar  Traube  eigentttnliehen  QeBohmaokstoffe  durch  den  Sauerstoff  —  snm  Unteiechiede  Ton 
der  fertig  gebildeten  und  venohwindenden  Tkaubenblume  —  so  verändert  werden,  daB  erat 
beim  Lagern  im  Faß  —  mitunter  <;ogar  erst  beim  Tigern  in  der  Flasche  —  die  der  Traubeusorto 
eigentümliche  Blume  entsteht,  oder  indem  sich  erst  unter  dem  Einfluß  des  Sauerstoffs  aus 
di^n  Stoffen  beim  Lagern  nach  und  nach  neue  Verbindungen  mit  anderen  Bestandteilen  des 
Wernes  bilden.  BieEbel  entsteht  dann  meistens  wieder  Kohfepaiure,  welohe  dem  Wem  den 
».keilecfriwdien*'  Gesoiunaek  verleibt. 

c)  Essigs&urebildung.  Eine  weitere  Wirkung  dee  Lagems  der  Weineiat  die  Zunahme 
an  Essigsäure,  die  bei  Rotweinen  durrhvreg  etwas  größer  ist  als  bei  Weißweinen.  Sehon 
Monte  aus  gesunden  Trauben  enthalten  .Spun  n,  aus  faule n Trauben  größere M '^t; pi  n  flvieh- 
tiger  iSäureiL  ihre  M^ge  wird  durch  die  Ganmg  erhöht;  auch  bei  der  Vergärung  steriler 
Hoste  mit  Beinbefe  werden  flflchtige  Säuren  gebildet,  ihr»  Menge  bleibt  aber  gering.  Bei  der 
Lagerung  der  Weine  erhöbt  Ml  der  Oehalt  an  fittehtigen  S&nien  eriiebliclier,  hSlt  aicdi  aber 
bei  ordnungamftßiger  KoUerbohandlung  m  beaeheidensn  Ghenzen.  Grftfiere  Mengen  flüchtiger 
Säuren  werden  bei  hoher  Temperatur,  unsauberer  Kellorbchandlung,  nngenttgendeni  Ab- 
schluß der  Luft  u.  dgL  mehr  erzeugt.  Meist  treten  dabei  die  Essigsäurebakterieu  bei 
Gegenwart  von  Luft  in  Tätigkeit,  wodurch  der  Alkohol  zu  Essigsäure  oxydiert  wird.  Durch 
andere  Bakterien  kfionen  aneb  in  Abwesenheit  tou  Luft  ans  Zudrer  oder  niebtflttobtigen  Sfturen 
oder  anderen  orgamsohen  Eztraktbestandtcilcn  flüchtige  Säuren  gebildet  werden.  Wenn 
der  Gehalt  über  1  für  1000  steigt,  so  gibt  sich  dieses  schon  im  Geschmack,  den  man  das  Altcl  n 
oder  den  Firn  de»  Weines  nennt,  zu  erkennen.  En-^t  wenn  der  Essigeäuregehalt  so  lioeh  wird, 
daß  er  sich  deutlich  als  solcher  im  Geschmack  zu  erkennen  gibt,  spricht  man  von  „Essig- 
atiob**.  Ein  Teil  der  Esaigafture  Terbindet  aieh  mit  dem  Alkohol  an  Essigs&ure&thylester, 
wekber  in  geringen  Mengen  den  Firngeruob  des  Weinea»  in  größerer  Menge  den  kratseu* 
den«  unangenehmen  Oesobmack  stichiger  Weine  erhöht. 

d)  S&ureriirkgang.  Für  den  Au.sbau  des  Weines  ist  von  r^rößter  Wichtigkeit  der 
während  der  Lagerung  (Reifung)  eintretende  Säurerückgang,  dvt  /.nemt  von  Alfr.  Kochs 
1900 festgestellt,  dann  von  Kunz,  Müsli nger  u.  a.  bestätigt  wuide.  Er  beruht  auf  dem  Über- 
gang der  Äpfelaiure  in  Milchs&ure  nadi  der  Qleiebung: 

HOOC*  GHt*  CH(OH)*  COOH  »  CH,  •  OT(OH}-  COOH  -f  CO, . 
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Die  Spaltung  kommt  zweifellos  durch  rinrn  biologischen  Vorgang  zustardr.  Zwar 
kann  nach  Kunze,  Wortmann,  Koch  u.  a.  schon  Hefe  die  organischen  5>äuren (Weineaare, 
JLpfelsftiu«,  Benutetn*  und  Chxonena&are)  aufnehmen  und  Tcrixandm,  »bor  W.  Seifert 
bät  naohgewieBeii,  daB  der  Slnmflokgaiig  dvzdi  eme  im  Hefetrab  ddi  -votfindfliide  Baktw» 
(Hioroooccus  malolactioos)  TerurBaoht  innL  Die  Stirkste  Spaltung  der  Äpfelsäure  pfl<  ^'t  En 
der  Rfgrl  nach  vollriidotrr  Hanptgänmp;  vor  dem  ersten  Abstich  des  noch  auf  di-m  Hefetrub 
bofindlicht-n  Weines  stattzufinden.  Aus  1  Teil  Äpfelsäure  müßten  etwa  0,67  Teile  Milchsäure 
entstehen,  in  Wirklichkeit  entstehen  aber  infolge  anderweitiger  ZereeUung  beider  bänren 
nach  C.  ▼on  der  Heide  and  Beregiole  nur  0,50—0,56  Teile  HÜobaiaie. 

Eine saohgemfiBe  Zadkcnug,  ein  Alkoholgelielt  von  7— 9g  in  lOOeem  Weni,  sowie  aack 
eine  schwache  Schwefelung  behindern  den  Sinrerttckgang  nicht.  Im  allgemeinen  kann  bei 
ziemlich  pSh rereichen  Mosten  mit  einem  Säureabb.m  vnn  .30—40%  und  mehr  gerechnet  werdf-n. 
Daß  der  tiaure  C'har:ikt<T  der  Weine  dadurch  in  einem  viel  höheren  Grade  »ich  verliert,  da£ 
die  Weine  milder  werden,  hat  darin  seinen  Grund,  daß  die  stark  saure  Äpfelsäure  stärke  disK»- 
süert  ist  und  mehr  WaaBentolEiooen  fOr  die  Lfimmg  liefert  da  die  weniger  «rare  MllrtwiwwL 

)fit  d«r  Abnalune  an  ÄpfebKnie  mid  Zunahme  «a  Ifikfatime  gdit  eine  stete  Abnahme 
an  Weins&ure  einher,  die  in  Form  von  schwerlöslichem  saurem  weinsauren  Kalium  (auch  wein- 
suurfra  Calcium  und  Magnesium)  ausgoschiinlt-n  wirf'..  In  -.vflchem  Verhältnis  dieses  geschf^wn 


kann,  möge  nach  einer  Untersuchung  von  Maleuke  uud  Krug  bei  einem  Kaker  Wein 
der  1909er  Ernte  gezeigt  werden.  Der  Mnt  beenft  4M  Odwbgnde  nnd  1,76  OeaamMme  m 
lOOoom.  Dieee  sowie  Wein»  nnd  lOlidiiinte  batragm  in  lOOoem  Wein: 


Hit  der  Milchsäure  nehmen  auch  die  flüchtigen  Säuren  und  die  Bemstoiusäure  beiiB 
Reifen  efcwM  zu. 

Selbfltveretindlieh  Terkdbn  diew  Vorginge  bei  Jedem  Wein,  in  jedem  Jahre  je  naoh  der 

CttifOhrung  und  Behandlung  verschieden.  So  kann  es  vorkommen,  daß  der  S&urerückganr. 
lärenn  die  Hauptgärung  vielleicht  bei  niedriger  Temperatur  vor  sich  gegangen  ist  oder  t  ino 
zu  starke  Schwefelung  des  Jungweines  stattgefunden  hat,  viel  später,  wenn  wieder  gua^t^ 
Bedingungen  für  die  biolc^isohen  Vorgänge  eingetreten  sind,  sich  einstellt.  Bei  Moeelweinen 
verlioft  der  S&arerlldkgtuig  ^Ifaflh  errt  nir  Zeit  dee  sweiten  Abetkdiefl,  bei  Botwei  n  degugea 
meieteni  «ohnelkr  ela  bei  Weißwein. 

e)  Luft-  und  Firngeschmack.  Wenn  der  Wein  zu  lange  und  bei  zu  hoher  Tem- 
peratur lagert,  so  findet  eine  zu  tiefe  Oxydationswirkung  statt,  es  tritt  der  sog.  Oxyd*- 
tions-  oder  Luftgeschmack  ein,  worauf  der  Brotgeschmack  der  Tokaierweine  and  der 
SpaniolgesduMMk  der  ottdlidiett  Deesertweine  nirttoinnfttiuen  i«t  KftnetUeh  kann  diewr 
OxjdationmeBohmaok  dnrdi  Elektrisieren  der  Weine  oder  dnrob  ZoMtK  von  Wasser- 
st offsupcrozyd  hervoigemfen  werden. 

Das  Lagern  des?  Weines  in  Fässern  über  die  Zeit  der  höchsten  Ausbildung  des  Buketts 
ist  stets  mit  Nachteilen  für  den  Wert  eines  Weines  verbunden.  Wein,  welcher  den  höchst« 
Grad  seiner  Entwicklung  erreicht  hat,  wird  daher  zweckmäßig  in  Flaschen  abgezogen  cäf 
in  para&inierte  Fässer  umgefüllt  nnd  aufbewahrt,  nm  so  der  Einwirkung  der  Lofl  entaages 
m  sein.  • 

Bei  sehr  alten  Weinen  hat  man  beobachtet,  daß  der  Alkoholgehalt  sehr  zurückgegnn;r*n 
ist  (mit  dem  Fllllwein  wird  weniger  Alkohol  ruei  fuhrt,  als  durch  den  Schwimd  verlorengeht  1; 
dagegen  nimmt  die  Menge  der  lücht.  bzw.  schwerfluchtigen  Stoffe^),  wie  der  MineralbestAi»!- 

^}  Extrakt  und  Zuoltec  kömien  beim  Lagern  infolge  Naohgiraog  eine  Abnahme  «ffabica. 


g.  November  1909 
15.  1909 

&  Dezember  1909 
11.  April  1010  .  . 


Oesamtsiaie 


Welatlere 

0.44  g 

0,38  „ 
0.3Ö  „ 
0,»,, 


llilcbt&ure 


0.19  g 
0.28  ., 
0,38  „ 
0,44  „ 
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teile,  dea  Glyccrin«  «owit^  der  Gehalt  au  flüchtigen  Säuren*)  bedeutend  zu,  während  das  typbcbo 
Bukett  venchwmUet  und  der  Wein  den  nichts  weniger  als  angenehmen  Firngesohmaok 

f)  Weinsteinabseheidung  nnd  Sohwnnd.  Im  aUgememen  kt  mit  der  Lagemng 

auch  eine  Weinsteinabscbeidung  verbundeiiy  und  zwar  infolge  des Sohwundei  und  der 
hierdurch  bedingten  Naclifüllung  mit  jüngerem,  weinsteinhaltigem  Wein. 

Durch  die  Poren  des  Faßholzes  findet  nämlich  heim  Lagern  des  Weines  eine  ununter- 
brochene Verdunstung  von  Flüääigkeit  statt.  Dieser  Schwund  int  um  bo  größer,  je 
h<ttierdieTemperatiirdesKelknwid  jekkänerdMl^uit.  Die  GrOfie  dea  Sdiwnndes  schwankt 
jährlieh  iwaohen  etwa  1,5— 4»0%  vom  Weine  und  louin  ki  kkAoea  Jlaietit  b»  20%  hetragen. 
Die  Scbwundung  muß  durch  Nachfüllen  aoipgliohen  ireideii,  kideDi  abh  aooafc  leidit  der 
Kahmpilz  bildet  und  Easigstich  einstellt. 

Zum  Nachfüllen  verwendet  mau  naturgemäß  am  besten  dieselbe  Sorte  Wein;  diese 
kann  man  für  den  Zweck  in  einigen  Flaschen  aufheben.  Aber  der  Vorrat  würde  nur  für  koza» 
Zeit  ausreichen.  Ifui  mufi  dann  eine  ähnllohe  Sorte  Wein  snm  NaehHUkn  -verwenden;  aoeh 
hilft  man  &ich  wohl  in  der  Weise,  daß  man  die  FSsssr  durch  Einwerfen  reiner  Quarzsteine 
wirder  auffüllt.  Ein  wietlerholtes  Auffüllen  mit  Wa.?ser  und  Alkohol  ein||fiehlt  sioh  nicht» 
weil  dadurch  die  Natur  des  Weines  vollständig  verändert  wird. 

g)  Verschnitt  von  Weinen.  Der  Yerschnitt  von  Weinen  Tovchiedener  Herkunft 
nad  Jahze  ist  gestattet,  jedoch  dacf  Daaiertwab  (Süd-,  SiBwein)  niobb  mm  Vetadmeiden 
von  weioen  vveuien  anoerer  atz  verwraae»  wemen. 

VerHchnitte  bzw.  Gemische  von  Weißwein  and  Botwein  dürfen  nur  unter  einer  die 
Ifischung  kennzeichnenden  Bezeiclmung  feilpphalten  und  verkauft  werden. 

7.  Dfe  Zuckerting  des  Mostes  und  Weinen,  Bei  unreifen  Trauben,  die 
EU  viel  Säure  oder  zu  wenig  Zucker  enthalten  oder  beide  Mängel  aufweisen,  ist  der  Zusatz 
von  Zocker  etforderBdi,  nm  trink«  und  haltbaren  Wem.  daiana  hatatellen  m  kOnnen.  Auch 
iat  die  Zwteung  nnter  folgenden  Bedingimgen  erlaubt: 

Nor  faüindisohe  Moste  oder  Weine  dürfen  gesoekert  worden,  ebenso  toliadisehe  volle  Rotwein» 

Traubenmaischen.  Zum  Zuckern  darf  nur  technisch  reiner,  nicht  flrbender  Rüben-,  Rohr*, 
Invert-  oder  Stärkezucker  verwendet  werden.  Die  Zuckemng  ist  mir  gestattet,  um  einem  natür- 
lichen Mangel  an  Zucker  bzw.  Alkohol  oder  einem  Übermaß  an  Säure  abzubeiiea,  und  zwar 
aar  so  weit,  als  es  der  Bssohaffnheit  dm  ans  IVanben  gleioher  Art  und  Herkunft  in  guten  Jahr- 
tßag»  ohne  Zuaata  gewonnenen  Eraeugnissee  entspricht;  der  Znsats  von  Znckerwaaaer  darf 
jedoch  in  keinem  Fall  mehr  uls  V$  ^or  Gesamtflüsaigkeit  ht  tragen.  Die  Zocksimg  dsxf  nOT  in  der 
Zeit  vom  Beginn  der  Weinlese  bisznmSl.  Dezember  des  Jahres  vnrgrnommen  werden :  sie  darf 
in  der  Zeit  vom  1.  Olitolxr  bisSl.  Dezember  des  Jahres  bei  u  n^ezuc  kerten  Weinen  früherer  Jahre 
nachgeholt  werden.  Die  Zuckerung  darf  aur  innerhalb  der  am  Weinbau  beteiligten  Gebiete  des  Deut- 
•ckeii  Bdches  ▼mgenommen  wenlen.  Die  Abdcht»  Ikaubsnusisohm*  •moste  oder  «wehie  an  anolGeni, 
ktdersastittdjgenBehfirdeansnaeigen.  Fflr  die  HersteUnng  von  Wein  sur  Sohanmweinbereitnng  in 
dm  Sdummwenfabtiken  güt  die  seiiliehe  and  {etliche  fiesohrinkimg  des  ZnckemsataBs  nicht. 

Entsprechend  diesen  Voiadiriften  aind  für  die  Anaführung  der  Znokerang  folgende 

Umstände  zu  berücksichtigen: 

a)  Reinheit  des  Zuckers  und  Wassers.    Zum  Zuckernder  gewöhnlichen  Weine 
bnititct  man  in  Deutschland  allgemein  den  Rübenzucker'),  und  zwar  am  besten  die  reinste 

Die  große  Menge  flüchtisrer  Säure  (Essif»Häure)  rührt  nach  T?ersrh  nicht  von  einer  An- 
häufung der  mit  dem  Fullweine  immer  neu  zugeführten  Essigsäure  her,  sondern  erklärt  sich  dadurch, 
daB  Boh  die  hfiher  snsamaisngesetsten  Trttsinren,  wehdie  in  dem  önanthtther  enthalten  sfaid» 
foctw&hrmd  in  immer  saaerstolbniohere  Staren  und  endlich  in  Eksigsftnrs  verwandeln,  so  daß  die 
gtoOe  Menge  der  flüchtigen  Säure  im  Wein  alsein  Ol^rdataonBerzeugnis  des  Onanthäthers  anzusehen  iat. 
>)  Kor  für  die  Schaomweinbegeitnng  verwendet  man  aneh  wolil  Rohrrarikerkandia 
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Sorte  deti^lbea,  den  weißen  Kandiszucker,  als  nächste  Sorten  auch  den  weißen  Hut-  und 
Korazuoker.  Die  Verwendung  von  teohniBch  reinem  Invertzucker  (S.  419),  der  20%  tmd 
mehr  Waaaer  enthilt^  «mpfieblt  sioli  mu  irirtadiaftliolMii  CMndeB  nidit  und  die  wau  Meb- 
lUMhiememStirkenioilMr  deshalb  nicht»  weOer  meistens  noch  unvergärbare  Dttstrine  eatUk 

Da;:  Wasser  zum  LSeen  doR  Zuckers  muß  rein  sein  und  den  uTriiikwMBec  SU  atalkodai 
Anforderungen  rntsprrchcn  fvfl  unter  Trinkwasser,  8.  718). 

b)  Trockenzuckeruug  uud  Zuckerung  mit  Zuckerlosung. 

ce)  Die  Troe  ke&Bve  ker  u  ng ,  d.  h.  der  ZoMta  von  ZnclMr  ob&e  ^eibhseitige  Venrending 
von  Waeeer,  wird  denn  anagelllhrt,  wenn  ein  Trsubenmoet  einen  Mangel  an  Zocker,  aber  kau 
Übermaß  an  S  A  ,ii  Itcsitzt.  Dem  Hmgel  an  Zucker  darf  aber  nur  inaowrit  ftbgdiolfen  werden, 
als  es  tlf T  lirf-cliaffcnhdt  dos  auf  Trauben  plpichpr  Art  und  Herkunft  in  guten  Jahrgängen 
ohne  Zuüiitz  gewonnenen  Erzeugnisses  entaphcbt.  Wenn  ein  Most  bei  mäßigem  (iehalt  «o 
Säure  von  9**/,,  in  einem  schlechten  Jahre  nur  65°  öchsle,  in  guten  Jahren  aber  80°  Ochsle') 
beeitst,  eo  darf  der  TiHnier  die  feihleoden  15*  dtnoh  IVoekensookenuig  eiginaea.  Da  m 
&höhung  di'H  MostgewioihteB  nm  1*  Oehale  fast  genau  V4  Zucker  auf  100  1  Most 
erforderlich  ist,  findet  man  die  znzusetzfnde  Zuckermengo  diirth  Multiplikation  der 
fehlenden  Grade  Öchslo  mit  0,25,  also  15  x  0,25  =  3,75  kg  für  100  1  Most.  Oder  imn 
dividiert  die  fehlenden  (irade  öchsle  durch  4.   Will  man  z.  B.  einen  Most  von  65*  Öehsle 

aiif  80°  bringen,  so  hat  nifui   z=  -  =  3,75  kg  Zuoker  auf  100  1  Most  oder  37,5  kg  auf 

4  4 

I0O(tl  ndc-r  45,0  kg  Zucker  auf  1  Stück  Most  ynzusetzen,  und  dieser  Most  liefert  dann  etoCB 
Wein  Yüu  8,0  g  Alkohol  in  100  ocm.  Sei Ut verständlich  muß  das  Mostgewicbt  vor  B^gian 
der  Gärung  ermittelt  werden. 

Bei  Rotweinen,  bei  denen  die  Maiaobe  vergoren  -wird,  eriiftlb  man  den  kkien  Moet» 
indem  man  Teile  der  Maische  durch  ein  Seihtodi  filtriert  und  dabei  berücksichtigt,  daß  100 1 
Rotweinmaischo  bei  deutschen  Rotwcintraiibcn  etwa  80  1  Most  entsprechen.  Hat  man  daher 
z.  B.  9001  Rotweinmaische,  so  entsprechen  dieae  etwa  7201  Most;  wiegen  die^c  etwa  76* 

IQ 

Oehde  und  will  man  dieee  auf  Hb"  erbfihen,  ao  hat  man  anl  1001  Moat     «  4.75kg  Znito. 

ako  auf  7201  4.75  >  7.2  =  34,2  kg  Zucker  zuzusetzen.  Den  Zttolier  streut  man  entwod« 
in  die  Maische  oder  löst  ihn  wio  hr-\  W'  ißT,vpin!nosten  durch  Einhängen  des  Zuckrrkorb*^  in 
die  Maische  bzw.  den  Most  oder  ni  Anteikn  den  Mostes  auf,  fügt  diese  wieder  zu  und  mischt 

Die  Zuckerung  bei  Rotweinen  ist  im  aligenieiiten  nicht  so  häufig  erforderlich  wie  bei 
Weißwdnen,  weQ  die  Botweintranben  mdetena  frtkhreifeod  eind  nnd  aeltener  da  übenaiB 
an  Säure  aufweisen  als  Weißweintrauben. 

ß)  Zuckerung  mit  Zuokerwasser.  Diese  wird  imd  darf  dann  vorgenommen  werden, 
wenn  der  Most  gegenüber  guten  Jahren  neben  einer  zu  geringen  Menge  Zucker  zu-nel  freie 
Säure  enthält.  Bei  Mosten,  deren  Säuregehalt  10,0— 13,0 ''/qq  beträgt  und  deren  Mostgewicht 
65*  öduA»  ecTMoht,  leohnet  man  mit  ROekaioht  auf  die  natOrliobe  S&nxeabnalune  mit  dacr 
Vermehrung  von  10%.  und  bei  S&oregdialten  ttlier  13»0*/w  im  allgemeinen  mit  einer  eeklMi 
▼on  20%.  Die  Berechnung  der  «iweetoenden  Zneketmeog^  iat  in  dieeem  lUle  Iplgende: 

^)  Kin  MoBt  TOD  78°  öchsle  bedeutet  einen  Most,  dessen  Litergewicht  1078  g  ist,  abo  78  g  mehr 
ab  das  von  1  l  Wasser.  Um  ans  den  Ochslegradfln  annähernd  den  Zuckergehalt  des  MostfisV 
bareohnen,  teilt  man 'die  Giade  doieh  4  and  deht  vcn  der  lo  ethaltenen  Zahl  in  geringen  Jahieolt 
in  guten  Jahren  2  (ffir  die  Niehtsnekeistofle)  abk  Bin  Hbetgewieht  von  80**  Ocbsle  wfirde  iho 

im  HektoHter  in  guten  Jahien  ^  — 2    18  kg.  ht  eeUeehten  Jahren  dagegea         3  s IT  Ig 

Zneker  bedeuten. 

Der  Alkoholgehalt,  don  ein  Most  Ton  bestimmton  öchslegraden  liefert,  herechnet  siLn 
annähernd  dadurch,  daü  man  die  Öclisle^rade  durch  10  dividiert.  Ein  Most  von  87'^  Öohilß  winl 
daher  einen  Wein  von  annähernd  8,7  g  Alkohol  in  100  ccm  Wein  Ue£enu 
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Angenommen,  ein  Most  enthält  12,OVoo  Säure  und  65°  Oohsle;  «r  toll  auf  80*  öohsle, 
als  den  Oehalt  guter  Jahre,  gebracht  werden.  Durch  die  Verdünnunp  um  10^^^  geht  das  Most- 
gewicht von  65°  auf  58,5 zurück;  es  fehlen  also  au  den  uormalen  Gradcu  80,ü — 58,5  —  21,5°; 
letztere  Zahl  muß  man,  da  durch  0,222  kg  Zucker  für  100  1  das  Gewicht  des  Mostes  bei 
10  pn».  Veidfliinaiig  mn  1  *  (Mtde  erli41hi  irärd«  mit  0,222  nnilti]dineran,  um  die  amsosetBende 
Menge-  Zucker  zu  finden;  also  sind  21,5  X  0,222  =  4,77  kg  Zucker  für  1001  zuzusetzen.  Da 
1  kg  Zucker  0,61  Rauminhalt  liat,  also  4,77  kg  2,8G  1  Rmim  einnehmen,  so  sind  die  4,77  kg 
Zucker  in  10  —  2,86  =  7.14  1  Wasiser  zu  lösen,  und  diese  Lösung  ist  mit  IW»  1  des  Mostes 
KU  vermischen.  Im  ganzen  dürfen  nicht  mehr  als  20%  der  gesamten  Flut^igkeii  uii  Zucker- 
iSaoDg  zugeeetai  werden,  anoh  dann  nidbt»  wenn  dadnioh  keine  genügende  Herabeetrang 
dee  Siniegdieltee  eneuht  wivd.  Li  dieeem  I'aUe  kann  er]«a1>terweiBe  die  Entflinerong  mit 
iDoUensaurem  Kalk  oder  der  Versolmitt  mit  ilnreärmerem  Wein  zu  Hilfe  genommen  weiden. 

c)  Zeitpunkt  der  Zuckervng.  Iba  untenoheidet  zwischen  »»Herbetzuokerung** 
und  „Umg&rung". 

A)  Die  „Herbstzuckerung",  bis  cum  31. Dezember  deeselben  Jaia^  kann  wiedemm 
ani  zw^ki  Weiee,  nImUoh  mit  dem  vreprOnglidien  Mcet  und  mit  aobwadi  aogegocenem 
Ifoet,  vorgenommen  werden.  Über  die  Berechnung  der  zuzusetzenden  Mengen  Zneker  ra  dem 

B»ttirlichr-n  TiT>gcgorenen  Most  vgl.  vorstehend  unter  b  l"V.  und  b  ß. 

Ist  der  Traubenmost  vor  der  Zuckerung  bereits  in  alkoholii^cli*-.  alx-r  noch  nicht  stürnÜBche 
üaruiig  übergegangen,  aber  einer  Zuckerung  bedürftig,  so  muß  man  zur  Berechnung  der 
BnsoMtaenfen  SSoekenncnge  in  dem  gärend«n  ISoet  ent  den  Aikobolgebalt  nnd  dann 
nach  Entfernung  der  Kohleoa&uie  daa  epea.  Gewicht  bcw.  die  Qrade  Oohdo  bestimmen. 
Angenommen,  daß  in  dem  angegorenen  Most  1,5  g  Alkohol  in  100  com  gefanden  sind  und 
der  von  Alkohol  und  Kohlensäure  befreite  Most  50"  Öc!i8le  gezeigt,  hat,  so  betrug,  da  1  g 
Alkohol  in  100  ccm  angegorenem  Most  10 öchsle  im  unveränderten  Most  entspricht,  das 
ursprüngliche  Moatgewicht  50  +  15  b  65°  öchsle.  Soll  dieeee  Gewicht  auf  80*  dee  ursprüng- 
liehen  Moetee  gebracht  werden,  so  verfährt  man  znr  Berechnung  der  zuznsetssnden  Zocker- 
menge  in  denelben  Weise,  wie  unter  b  \  und  b  ß  angegeben  iit. 

ß)  ümgäriing  der  Weine.  l'nt<^r  U  mgärung  der  Weine  verst^^ht  man  die  Zuck  erung 
de.s  bcrtits  vergorenen  Natunveines  und  Vergärung  unter  Neubildung  von  Hefe.  Die  Um- 
gärung  darf  nur  bei  ungezuckerteu  und  solchen  Weinen  vorgenommen  werden,  welche  im 
Mangel  an  Alkohol  und  im  Übermafi  an  S&ore  oder  in  letsterem  «Hein  Ton  dem  rdfen 
Natnrweb  gteksher  Art  und  Hertranft  von  guten  Jahren  so  abweichen,  dafi  sie  als  un- 
brauchbar anzusehen  sind.  Die  Sknkflfong  düf  nidit  erfolgen«  um  etwa  Fehkr  oder  Krank- 
heiten  des  Weines  zu  beseitigen. 

Um  den  Alkoholgehalt  um  1  g  in  100  ccm  Wein  zu  erhöhen,  muß  man  zu  100 1  >tatur- 
«cin  nmd  2,2  kg  Zucker  nuetccn,  also  wenn  der  Alk(^ol  von  5  g  auf  8  g  gehoben  wesden  soll, 
•o  iit  der  Znsata  von  24S  X  8    03  kg  ZtMiker  für  1001  Wein  erfovderiieh. 

Enthält  ein  Wein  6,0  g  Alkohol  in  100  ccm  und  9^/^  Säure,  und  zwar  4''/oo  Milchsäur» 
vmd  ^>Voo  sonstige  Säure  (Weinsaure),  80  daß  mit  einem  weiteren  Säiuxrückgang  nicht  zu 
rechnen  ist,  so  darf  man,  um  den  Säuregehalt  zu  vermindern,  zu  80  1  Wein  20  1  Zuckerwaf'ser 
zusetzen;  durch  diese  Verdünnung  geht  der  Säur^ehalt  auf  7,2°/oq  herunter  und  der  Alkohol 
von  6,0g  auf  4»8g  in  100  eom  Wein;  enthiU  der  Wein  i^eidier  Bericunft  in  guten  Jahren  8,0  g 
Alkohol,  so  sind  8,0—4,8  «  34Sg  W  ergänaen,  wosn  8,2  X  2,2  »  7,0  kg  Zuoker  Itr  1001 
Wein  erforderlich  sind.  Letztere  nehmen  7,0  X  0,6  —  4,2 1  Raum  ein,  aleo  lind  7,0kg  Zucker 
in  20,0  —  4,2  =  15,81  Wasser  zu  lösen  und  dem  Wein  zuzusetzen. 

Die  Umgärung  wird  zweckmäßig  mit  Beinhefe  vorgenommen. 

Durah  die  Trookenanokerung  nimmt  der  Eztraktgehalt,  beaondera  der  anOly- 
oerin,  um  etwa  0,1— 0,2  g  in  100  oom  Wein  lu;  P.  Kuliaoh  fand  a.  B.  in  ungesnokerten 
Weinen  0,44  —0,50  g,  in  demselben,  aber  gezuckerten  Wein  0,62—0,05  g  Gfyoerin  in  100  ccm; 
nach  der  Znokerung  mit  Zuo kei waaaor  nimmt  nach  Untenuehungon  von  O  meis,  Haie  nke 
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und  Krug  der  Glyceringehalt  trotz  der  Verdünnung  mit  Waaser  etwas  zu.  während  der  G<?- 
pamtextrakt  gleichbleibt  oder  nur  sehr  unwesentlich  abnimmt;  der  Awchengehalt  kann  je 
nach  dem  üohalt  des  zum  Löeen  des  /Muckers  verwendeten  Wassers  um  ein  Geringe«  zu-  oder 
Abnehm«ii.  Jedenfalls  erfährt  der  Oehalt  dee  WeinM  «o  Eztrektetaffea  dnnlk  die  VodttiunmK 
nioht  entfernt  im  VeiliMtiii»  dieeer  VevcUliiiniDg  eine  Vennindeningi 

d)  Rüokverbcsaerung.  Unter  RttokverbeiMnng  venteht  man  das  Versehnddai 
ungesetzlich  lif  rgestcllter  Weim-  mit  Weinen  von  entprpengepetzten  Eigenschaften,  z.  B. 
das  Verpehneideii  eines  durch  Überzuckerung  an  Alkohol  zu  reich  gewordenen  Weines  mit 
einem  alkohol&nncrcn,  oder  dos  Verschneiden  eines  durch  Zuckcrwaaaer  flbentnokteo,  so 
eiartttnn  gewordeneii  Webee  mit  einem  aftnrerelelien  Wein,  oder  dae  Venohneidea  ttbeMohwefci- 
ter  Weine  mit  Wdnen»  die  an  schwefliger  SSnre  am  aind,  oder  das  Vcnchneiden  tibtgffiftM 
Rotweine  mit  gipf  armen  Weinen.  Da  die  zu  verbessemden  Weine  unpesetzlich  hergestellt  ptnd, 
ist  eine  solche  RückverbcBsening  durch  Verschneiden  mit  anderen  Weinen  nicht  cr'  stattet 

8,  Erlaubte  UcUerrtiüfiige  Behandlung  Weines.  Auikr  dem 
Znsate  toh  Hefe  (S.  643.  Anm,)  und  der  Zuokerung  unter  gewisMik  Bedingungen  (vmtelMid) 
sind  bei  der  keUennftffigen  Betiandlnng  des  Wdnes  erlaubt: 

4|>  EttMummfHf  miUels  reinen  gefülUen  kohletuiauren  Kalkes,  Diese  Eoi- 
pMueninp  kommt  vorwiegend  dann  in  Bf'trju  lit ,  wf^nn  df^r  SänrpRehalt  der  Weine  diirch  Zuckeninir 
mit  Zuckerwaaser  (bin  z«  V'j  der  Weinmcnge)  und  durch  den  natürlichen  Säurerückgang  nicht 
so  weit  herabgesetzt  werden  kann,  als  dieses  für  einen  brauchbaren  Wein  erwünscht  ist. 
gelAUter  (log.  prAoipitierter)  kohlensaarer  Kalk  angeirandet  werden,  der  sufierdem 
dem  Zusatz  mit  reinem  frischen  Wasser  gewaschen  werden  muß,  um  etwaige  Qemek-  and 
Qeschnmck Stoffe,  die  er  beim  Aufbewahren  aufgenommen  haben  kann,  zu  entfernen. 

Die  Ent*<Hueriin^r  ^<ann  beim  Traubenmost  und  Wein  geschehen.  Im  iiHi'emf^iTv  n  empfiehlt 
sich  der  Zusatz  von  kohlensaurem  h.aik  zu  bereits  fertigem  Wein,  d.  h.  Jung  wein,  der  schon 
einige  Monate  gelagert  «od  den  grOSten  Teil  des  Weinsteins  bereits  abgesetat  hat  "Dmm,  die 
Entsinsmng,  d.  h.  Entfemniig  too  Weinstaie,  soll  nnr  so  weit  geben,  da6  nooli  1*/«  Vcmr 
sftnre  im  Wein  erhalten  bleibt,  und  das  Ufit  sieb  emt  bei  dem  sohoa  einige  Zeit  gtisg<flen 

Wein  dnrrb  eine  Bestimmung  der  WeinHäiire  richtip  ermefyien. 

Um  den  Säuregehalt  von  1  Teil  in  1000  Teilen  Wein  oder  Most  (1  '/oo)  entfernen,  siod 
nach  P.  Kulisch  auf  1001  Wein  66g  reines  Cakiumcarbozuit  forderlich,  für  27«  132g, 
mr  8*/«»  IM  g  QsE.  Zu  besehten  hierbei  ist  jedoeh,  dafi  das  Cakinmoarbonat  frei  mm 
sinmoarboniit  i^t  und  weiter  im  aufgescblämmten,  d.  h.  mit  WaSüT  aagvührten  Zustande  \ 
höchstens  in  einer  Menge  von  132  g  auf  1001  Wein  TTigesetzt  werden  soll.  Denn  stark  «anre 
Weine  enthalten  durchweg  auch  viel  freie  Apfelsäure,  die  mit  dem  Calciumcarbonat  leicht 
iöeliches  Calciummalat  bildei,  welches  sich  nur  zum  geringen  Teil  ausscheidet,  gräStenuik 
im  Wein  gdfist  Umbt»  den  Kalisgebait  deseelbeii  also  wesentlibh  criifiht»  wodntoh  der  Qesebnsdk 
und  die  Güte  beeintrichtigt  werden.  Dasa  Inmmit,  dafi  die  Siore  die  Natur  einee  Wones 
mitbedingt  und  nicht  alle  Weine  auf  gleich  hohen  SftnregehsH  gebraoht  werden  dflifen,  waan 
sie  ihre  Eigenart  ni(  ht  vollständig  einbüßen  sollen. 

Zur  Beseitigung  der  Essigsäure  in  stichigen  Weinen  bt  die  Kaikentaäuerung  eben- 
falls nicht  geeignet.  Außer  der  Verminderung  an  Weinsiure  nnd  dcmcnt^iffcch^id  an  Ex- 
trakt sowie  anfier  einer  getingfOglgen  Erhabnng  des  Kalkes  werden,  wie  die  atkt««lciienilen 
Analysen  zeigenOi  durch  die  Entsinenmg  mit  kohleasanrem  Kalk  keine  YeriDdensgai 

P.  Knliech  iand  Ittr  gesuekertea  mid  vnentsluerteo  sowie  entsinertea  Wein  im  lütld 
von  4  Proben  lolgendfln  Oehslt  IQr  100  com: 

Wei..n»K:k.rt:  Alkelu.1  Bstiskt  Zsdrer  «JS**  ats  SäS'  SS*  "".Sfc"  ^ 

Nieht  eataiiMrt.   .  7.21  g  2.»  g  0,06  g  0,tt  g  0^0  g  0.80  g  0,06  g  0,188  g  f 

Entsäuert  mit  133  g 

CbCCV  lar  1001  .  7,14  2»i4  0.06  .,  0^60  «  0,14  0,20  „  0^06  „  0,188  ,  €^01» .. 
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in  d«r  ZonmBMiiMtBang  des  WemM  hervoa^enifen. '  Übereinstimmend  wird  besonders  toh 
mehreren  VersuchsanstcIIern  hervorgehoben,  daß  durch  dM  Varfabim  bei  ikhligv  Aoaf&hraikg 
der  Gc'Hchmack  de«  Weines  keinerlei  Einbuße  erleidet. 

Dagegen  sind  die  Ansichten  Uber  die  Zweckmäßigkeit  der  Mostentsäuerung  durch  kohlen- 
aanran  Kalk  noob  getdltk 

b)  Dom  8i^iw«f€in  (EfauMlnrafefai,  Binbrannai,  EbsoUaggeban).  Du  adt  Jahr» 
honderten  eiigpibQlgerte  Verfahren  hat  den  Zweck,  den  Wein  cineEarite  vor  der  Schädigung 
durch  Kleinweaen  (Schimmelpilze,  Bal-terien)  zu  schützen,  andererseit«  bereits  eingetretene 
Krankheiten  und  Fehler  (Bahnwerden,  Zähewerden»  Böcksem,  Kahm,  Kssigstich  u.  a.)  zu 
beseitigen. 

Das  Sehiref  eis  des  Weines  besteht  hi  einer  I)efliiildktiati  des  leeren«  mit  Wein  so  fBIlenden 

Fasses  (bzw.  Behälters)  mit  schwefliger  Säure  und  geschieht  meistens  in  der  Weise,  daß  man 
Papier-  oder  besser  Aslx-ststreifcn,  die  mit  reinem  (besonders  arsenfreiem)  Schweft  P)  —  durch  ' 
Eintauchen  in  geschmolzenen  Schwefel  erhalten  —  so  überzogen  sinH.  daß  beim  Brennen  kein 
flüssiger  Schwefel  abtropft,  in  die  Fässer  dringt  und  eich  anzündet  oder  daß  man  die  scbw^lige 
Sime  ans  Stahlbomben*  die  mit  flflssiger  aohvcfliger  Stan  gpfUllt  sind,  gaafiJmiig  in  die 
TIaaer  bsw.  BehUter  kitd  Die  Flaacr  mttssen  vorim  gehörig  geninigt  wenUn*).  Ob  die 
schweflige  Säure  auch  m  den  Wein  selbst  geleitet  werden  darf,  erscheint  BWeifeUiaft.  Gewürz- 
baltige  Schwefel  (..Gewürzschwefel",  „Kräuterschwefel",  „Schwefel  mit  Gewürzkräutem", 
„Süßbrand'*  u.  a.)  dürfen  nach  dem  Waingenetz  vom  7.  April  1909  jedenf&lk  nicht  v&rwendet . 
werden;  ebensowenig  schwefUgsaure  Salze.  Auch  darf  in  Wasser  gelöste  schweflige  Säure 
xiiolit  den  Wein  sQ^esefesli^  Sooden  nur  zum  Aussptklen  der  Fässer  und  QefKOe  usw.  verwendet 
wesdeu. 

„Auf  alle  Fälle  dürfen  durch  das  Schwefeln  auch  nUT  „kleine  Ifengen  sohwelligsr 
Säure  und  Schwefelsäure  in  die  Flüssigkeit  gekmgen. " 

Für  ein  schwaches  Einschwefeln  rechnet  num  auf  ein  1  hl-Faß  etwa  1,4  g  Schwefel  oder 
Vs  AabestaidiwefeJaolimtte*)»  för  mittelatMke  SohvelBlnng  2,5-3,0  g,  fttr  eine  ataito  S,0 
IwS^gSehweieL 

Aus  1,4  g  Schwefel  können  beim  Verbrennen  2,8  g  schweflige  Saure  oder  im  1  hl-Faß  auf 
1  1  des  einzufüllenden  Weines  28  mg  entstehen.  So  viel  schweflige  Sätire  gelangt  aber  nicht 
in  den  Wein,  weil  ein  Teil  des  verbrennenden  Schwefels  —  abgesehen  von  etwaigem  Abtropfen  — 
4l]a  aoloher  steh  verflfichtigt,  ein  anderer  sofort  in  Schwefelsäure  übergeht.  Nach  Versuchen 
▼on  Onef a  kann  maa  annehmen,  dafi  beim  Verinennen  von  1  g  Sohirafdl  auf  1  hl  Flafiranm 
einem  Lil>  r  Wein  etwa  10—14  mg  schweflige  Siure  zugeführt  werden,  die  bei  der  Lagerung 
Wf'inea  eine  weitere  Abnahme  erfahren.  Denn  ein  Teil  der  aufgenommenen  schwefligen 
Säure  wird  auch  beim  Lagern  zu  Schwefelsäure  oxydiert,  ein  anderer  Teil  verbindet  sich  mit 

OH 

dem  Aeetaldehyd  ni  »eetaldehydaebwefliger  84are  C!H|*CH^g^^  odcv,  wenn 

ZnciBer  Tooribanden  ist,  mit  diesem,  &  K  mit  Gljkoee,  m  glykoaesohwefliger  Stare 

OH 

'^o^^a'^i  *  ^\go  g '  ^       ^  längerem  Lagern  nur  ein  kleiner  Ttü  der  sdiwefügeii  Sin» 

als  solche  im  freien  Zustande  bestehen  bleibte 

Nach  W.  Freaenius  und  L.  Grünhat  bewirkt  das  Sohwefdn  des  Weinee  auch 
eine  Enuedrigong  der  Asobenalk^litftt  und  ragleidh  eine  Erhflhong  des  UinenbtoCf- 
gehahea;  der  Alkalitfttsfnktor  (at«gedrflokt  in  Knbikieitlimeler  NnEmalalkali),  nimlioh 


^)  Der  Schwefelüberzug  soll  gelb  «ein,  weil  grau-  oder  orangegefärbte  Schnitte  mcistena  Ver< 
unr«inigungeu  (Ara«n)  enthalten. 

*)  Bssonderi  solohe  IShbt,  die  beim  Aafbewahim  im  leennZiiBliMide  war  Damhaltang  des 
SeMmmris  9ften  gesshwefolt  sind. 

*)  Eine  Asbeslsehwefelsohnitle  wiegt  8^3  g  und  eolhilt  2,8  g  SohwelsL  * 
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GesamtalkalitAt  der  Asche  X  0,1    ,     ,  .        ,     ,    ,  ,,  .  ,  , 

  ,  — — .  d^r        regelrecht  hcrgeslelitcn  Wimen  zwischen  03  und 

Mineralstongehalt 

1,0  liept,  geht  durch  das  Schwefeln  unter  0,8  herunter.  Vermutlich  bildet  ^ich  auch 
AthjUchwefeU&ure  (C'tUjHäO«  und  GlycerinmonoBchwefelsäure  C,H«(OH),HSOf 

Dw  GeliAlt  an  SobwefeUAure  biui  nadi  «tnom  VobmnIi  der  Vmoehirtatka 
8t  WMb  m  OJ03g  auf  0»5S3g  -  l>lS5g  Kdiomralfat  ittr  1 1  hiiiMi|B«lMn* 

Die  «ohweflige  S&ure  und  ihre  Verbindungen  nnd  im  KArper  phyBiologiach  miM 
tinwirksam,  sondern  giftig').  Kerp  und  Mitarbeiter  haben  aber  nachgewiesen,  daß  MeT.irtu 
von  schwefliger  Säure,  wie  sie  i«  Weinen  vorzukommen  pflegen  (vgl  S.  664),  weder  bei  Tieren 
noch  Menschen  schädliche  Wirkungen  äuBcm,  sondern  unbedenklich  sind*). 

ImmerUn  ist  et  nioltt  MugmehloMen,  dftS  ein  Wein,  derdarohsahiafige«oderiastadDBi 
Sdhwefeln  in  Mm«r  natUrlichoi  Entwieklnng  gestört,  d.  h.  frühzeitig  reif  ^mMlit  wild,  «wigs 
•  bekömmlich  ist  als  ein  langsam  und  natürlich  auagereifter  Wein. 

Moste  können  durch  starke«  ISchwefeln  „sttimm",  d.  h.  infolge  Abtötiing  der  Hefe 
völlig  gärungsuniähig  gemacht  werden.  Nach  K  u  1  i  sc  b  erfährt  im  geschwefelten  Moet  auch  der 
OAtOilidie  S&QMrückgang  eino  Beeintiiditigung.  Nor  bei  Moeten  mw  iMdea»  aanetlHlBa, 
wxawigtn  oder  pUskruakm  T^aaben  wird  eine  mittge  SohweCelong  fftr  aagetneht  gebahea, 
vm  die  F&olniserreger  su  vernichten. 

r)  T>fp  Ventmtdung  von  reiner  gtuförmlffcr  off**r  i't^rdichU'ter  Kohlenxäftrr 
<>«(>  )■  der  bf-i  der  Oürunff  von  Wein  entsUtmh  nen  hohletiHüm'ef  sofern  hierl*i  nur 
klciuuMeugen  des  Gases  in  den  Wein  gelangen.  J  ucger  Wein  enthält  steta  reichlich  Kohlen- 
■in»»  nnd  dfeee  whibt  dem  Wein,  wie  aohoa  oben  gesagt,  deo  {dachen  Geechmaok,  wüuvod 
koUenB&arefrde  Wnne  fade  nnd  matt  schmecken  (vgl  auch  unter  Bier  S.  627  u.  630)u  Denh 
das  häufige  Abstechen,  Schfinrn  und  Filtrieren  verliert  der  Wein  aber  häufig  ganz  od-^r 
gr^ßiertteils  Seine  Kohlensäure.  Um  diese  wieder  z\i  erpetzen.  pflegt  man  den  Wein  vicifsch 
künttthch  durch  Einleiten  von  Kohlensäure  mit  dieser  wieder  anzureichern. 

Am  besten  eignet  afob  dam  die  in  Steblbomben  Teidiohtete  KoMenainie,  dw  ana  dner 
der  Erde  entetrOmeoden  Kohkniäurequelle  oderdoroh  Zeraetseo  von  Oarbonateadnrob  Sinren 
oder  fGtze  mler  durch  VerbMaiiieii  Ton  KoUe  gewoniian  werden  kann.  Die  -verdichtete  Kohlm> 
säure,  die  häufig  Beimengungen  enthält,  muß  besonders  gereinigt  werden,  wap  bei  der  auf  der 
Mostgärung  entstehenden  Kohlensäure  nicht  notwendig  ist,  obeoiiaa  andk  sie  nicht  frei  ran 
Beimengungen  (z.  B.  Bukettstoffen)  ist. 

d)  Ba»  JIMtm»  und  8eMnm*  D»  die  Weiatrinkfir  ven  einem  geaonden  Weine  i«r> 
langen,  daß  er  in  erster  Linie  gaas  klar  iat,  ao  wixd  daa  Klixen  und  SoiiQiieo  der  Wdn»  m 
vielen  Fällen  zur  Notwendigkeit. 

Die  Stoffe,  welch?  da«  Nichtklarsein  eines  gesunden  Weine»  bewirken,  sind  gewöhubch 
unlöslich  gewordene  Stickstoffverbindungen,  Farbstoffe,  mitunter  auch  WeinsteinMi^bei- 
dongen,  Hefeiellaii  nnd  bei  nicht  gesunden  Weinen  aocb  Spaltpilae  new. 

Ala  BebOnnnga mittel  aind  in  Qebraneh  und  erlaubt: 

a)  Solobe,  deren  Wirkung  auf  meobaniaoben  nnd  obemiaqben  Vorgingen 

beruht. 

Hierzu  gehören:  Hausenblase,  Leim  und  Gelatine,  KiweiB,  Milch,  Blut  und 
aus  diesen  hergestellte  Präparate.  Ihre  Wirkung  beruht  darauf,  daß  sie  mit  dem  Gerbstoff 
der  Weine  onlOalicbe  Verbindungen  eingeben,  die  aiob  niedeiaoUagen  und  etwaige  aadae 
Sobwebeetalfe  im  Wein  (wie  Hefe  und  Bakterien)  einbllUen  und  mit  medeneificn. 

^)  So  fanden  Kerp  und  Mitarbeiter,  daß  bei  Kaninchen,  wenn  von  SalzlSsungen.  die  3% 
schweflige  Säure  cntfiirltin,  z.  B.  von  acetaldehydHchwofliiisaiireni  Xntriura  11  ccm.  von  elyk 
Bchwi-flipmurcm  Kutiium  4  crm  in  die  Bhitbahn  eingeführt  wurden,  dßc  tjrplschc  Sulfiltod 
(Blulverandcrung,  Betäubung,  Kriinipfe  uaw.)  herbeigeführt  wurde. 

*)  Selbst  bei  Binnahme  vca  4  g  NaWamsidfit  durob  einen  ICeoMlieo  waren  mir  1%  imnr- 
ändert  in  den  Harn  fiberg^ngen,  der  äbrige  Tbil  so  Natrium-  und  anderai  Solisten  oxydiat 
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Ei>th>Keft  die  Weiiie,  ivie  die  dentwben  WeiBwcnw»  nidit  genügend  GwbrtoCf ,  ao  wird 
deimllMa  Toriier  floloher  —  entweder  reioee  Tlkimin  «ns  GftlUpfeln  oder  ein  Annng  den 

gerbstoffreichen  Traubenkpmen  —  z.  B.  auf  jedes  Gramm  Hausenblasc  oder  Gelatine  0,7  — 1,5  g 
Tannin*),  zugesetzt.  *Nach  J.  Nessle  r  hängt  da«Giclingcn  des  Schönens  auch  wesentlich  davon 
mhp  daß  der  Wein  eine  genügende  Menge  Weinstein  enthält,  und  muß  solcher  unter  Umstän- 
BtSmden  ebenfalls  zugesetet  werden.  Von  den  genannten  Sohdnungsmitteln  ist  noob  folgende« 
SQ  bennlBeii: 

1,  Hausenblaee,  die  innere  Haut  der  Schwimmblase  des  Hausens  (Acipenser  Huso) 
und  verwandter  bzw.  anderer  Fische  (Stör,  Wels),  wird  in  einer  Menge  von  1,5— 2,0  g  für  1  hl 
angewendet  ;  J.  Kessler  empfiehlt,  10g  zerechnittene  Hauaenblase  24  Stunden  in  Wasser 
einzuweichen  und  dieae  dann  mit  yiner  Lösung  von  10  g  Weinsäure  in  S50com  Wasser  und 
150  oem  xdnem  Weingeist  in  LOnmg  sn  bringen.  2Xe  so  eriiAlieiie  Sdiöue  genügt  für  dnnsh- 
eohnittlioh  5  h] 

2.  Leim  oder  Gelatine.  Hiervon  verwendet  man  eine  dickflüssige  Lösung  von  2— 4  g, 
nat'b  anderen  Angnhen  sogar  5  — 15  g  für  1  hl  Wein;  bei  gerbstoff armen  Weißweinen  soll  man 
nach  J.  Kessler  die  doppelte  Menge  Tannin  zusetzen,  über  Uorsteliung  und  Reinheit  vgL 
&  313.  IMe  Krystalleoliöne,  weifie  Gelatine  mit  30%  Alaun,  darf  wegen  des  letsteren 
lüohi  verwendet  wepäen. 

8.  Eiweiß.  Als  solches  wild  mdstene  des  Weifie  Ton  Eiern  angewendet,  und  reohnet 
man  auf  1  hl  Wein  das  Weiße  von  2—4  Eiern,  welches  zn  dem  Zweck  mit  ein'-m  Besen  zu 
Schaum  zerschlagen  und  vorher  mit  etwas  Wein  vermischt  wird.  Zuweilen  setzt  man  dem  Ei- 
weiß —  ebenso  wie  der  Gelatine  —  etwas  Kochsalz  zu,  welches  im  W^ein  verbleibt.  Das  Eier- 
ciweifi  wird  gern  nun  KlBien  der  Rotweme  benntetk 

4.Hileb.   TWiwa  wirf  AwimA^  ^hrmn.  OAmU.  —i  fWiiti  imti  Allmmiw  VUbmiul  «irf  Awt  Wrfii» 

man  kann  frische  Vollmilch  oder  auch  abgerahmte  Milch  verwenden,  solange  diese  stiO  ist; 
man  rechnet  auf  1  hl  Wein  0,5—1,51  süße  Magermilch.  Hierbei  ist  zn  berücksichtigen,  daß 
einige  Bestandteile  der  Milch  in  den  Wein  übergehen,  nämlich  etwa  0,025—0,075  g  Milch- 
mdfcer  und  0,0085— 0/}ll  g  MineielitafCe  enf  100  com  Wein  und  fenm  noob  geringe  Mengen 
StiftketoCtverbindnngen  der  Blilch.  Außerdem  wirkt  die  Ifikh  eterk  enterbend  eowoU  «of 
WeiB-  al»  Rotweine.  Aneli  Caseinnatrium  wird  zur  KUinrg  des  Weines  empfohlen'). 

ß)  Solche  SohOaungemittel,  deren  WirJcttng  nur  »nl  nieoli»nisolien  Vor- 
g&ugeu  beruht. 

1.  Alsein  mechanibchesSohünungsmittel  bat  man  früher  wohl  trocken  zusammeu- 
gnolltee  Papier  oder  anoh  Aftbeetpalver  angewendet;  «Ugemeiner  in  Gefaraadi  dagegen 
and  die  Kl&rerden,  besondere  die  spaniaehen  Klizerden  Xieim  del  vino,  Yeso  gries  oder 
auch  Kaolin.  Es  sind  Verwitterungscrzeugniase  vom  Feldspat.  Ihre  klärende  Wirkung 
beruht  auf  einer  Fiachenattraktion  durch  die  Kolloide,  Aluminiumsilicat  und  Kieseltiäure- 
hydrat  Auch  sie  entziehen  Eotwein-  einen  Teil  des  Farbstoffes,  jedoch  weniger  als  Gelatine 
und  die  anderen  ilmliolien  Sohtenngradttei 

Ale  aebr  weeentlich  wird  die  Wirkung  der  KlSmden  auf  die  FiUimg  der  Albominate 
im  Wein  und  Übet  beaeiobnet.  Ihn  rechnet  auf  1 U  Wein  etwa  0»5— l,01cg  Klaierde»  und 

*)  Das  Tannin  muß  technisch  rein  sein  und  darf  in  einer  Menge  von  100  g  auf  1000  1  Wein 
nor  in  Verbindung  mit  Hauscu-,  Stör-,  Welsblase  und  mit  Gelatine  angewendet  werden. 

'1)  Friiher  wuids  auoh  Blut  bsw.  Serum  von  fruoli  gepeiteohtem  Blut^  bew.  Blut,  Lsim  nnd 
kohlensaurer  Kalk  —  letztere  Mischung  zum  Klären  von  Rotwein  und  Champagner  —  angewendet. 
T)iiä  W>  iir-'r  f  t/  vom  7.  April  1909  führt  aber,  wohl  we^xen  der  häufigen  inldctilhNm  Veronfeinigangen» 
das  Blut  nicht  mehr  unter  d)-ii  erlaubten  äcfaönungHUUttehi  auf. 

Selbstverständlich  sind  auch  andere  vorgeschlagene  Sjchönungsnüttei,  wie  Eiweiß,  Alaun  und 
Zaeksr  oder  BiwaiO  und  Citronetieiur»  oder  Eiweiß  Qerhalece  und  Veikhenwunel  oder  Zinkanliat 
and  JwiocjraniodiOTa,  nkht  geatattet 
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•oUen  die  «pniiielwn  Klirarden  im  allgemeinen  rat  dem  Kaolin  den  Vofsvg  Tenfieoen.  Sb 

werden  vorwiegend  bei  süßen,  zu(  1<<  rn  icfaen  oder  zAhen,  lehlsimigmi  Weinen  angewendet, 
b(  i  welchen  die  Scbdtiungi^niittcl  Haunenblase,  Gelatine  tisw.  wegflo  das  votominSwa  Nieder« 
scblagr-.s  von  peringcm  Kpt'z.  Gewicht  nicht  anwendbar  sind.  * 

Wenn  die  Klärerden  lüäliche  Sake  enthalten,  so  gehen  diese  in  den  Wein  über,  und  wenn 
ite  auch,  WM  Toarkommt,  koblenmneai  Kalk  enthalten,  so  wiriraa  avdi  ab  eDtatDcmd  nf 
den  Web.  Ee  üt  daber  iriohtig»  noh  tot  der  i^wendnng  toh  der  Reinlieit  der  Kttteida 
so  flberzeugen. 

2.  Mechanisch  wirkende  Filterdichtungsstoffe.  Die  Filter  wt-rden  aus  Leiun, 
^llBtoff  oder  Asb^  hergestellt  und  bald  als  Sackülter»  bald  als  Fliicheniiltcr  verwendet, 
die  ttofl  teohiiiBoli  Teiner  OeUnkMe  oder  Asbest  auf  ieiiieiw  Drahtiietaen  ctMO^  utadeu.  Am 
»weckmftBigeten  rind  geechloMene  WHer,  bei  denen  der  Lnftrotritt  «im  Wein  so  viel  ab  waS^BA 
abgehalten  wird  und  tunlichst  wenig  Kohkosinre  sowie  Bukettetoffe  entweichen  kflnnHii 
Die  Filter  nüiH-iCTi.  mn  nie  dauernd  wirksam  7,u  erhalten,  ofter.s  durch fließendeeWaMergmsillflgt 
oder  durch  eiedemien  Walser  bzw.  durch  Watiserdampf  sterilisiert  wertlen. 

e)  Verwendung  autigeuHischener  Holakohle  und  gttreitUgter  Knot^eaüeoMe^ 
HofakohknpnlTer  y<m  bester  Beschaffenheit  wird  mit  yerd&nnter  Safasinie  bdiandelt,  mit 
Wamer  sorgf&ltig  gewaschen  und  getrooknet,  Knodienkohle  dagei^n  wird  mit  heißer  Suhp 
säure  ausgekodit  nnd  m^uamls  mit  bdBem  Wasser  «Mfswasdien,  bis  die  Sinre  vollsttnrfig 
«ntlemt  ist. 

IHe  Knochenkohle  dient  wegen  ihres  Entfäxbungsvermögens  dasu,  um  hochfarbige  We^ 
-webs  sowb  ifliliob  geüible  KlantMae  mebr  od«  weniger  nt  eutHübeD. 

f)  Behandein  der  Kortmtepfm  mtd  AuaeptUen  der  Cfefäfie  mU  AJOoekeL 
Das  Behandeln  der  Korkstopfe  n^)  und  das  Ausspülen  der  Aufbowftbrungsgeffcße  mit 

aus  Wein  gewonnenem  Alkohol  oder  reinem,  mimlf«tenB  90  Raumprorent  Alkohol  ctit- 
haltendern  Sprit  ist  gestattet ;  jedoch  muß  der  Alkohol  nach  der  Anwendung  wieder  tuulichul 
«ntfcmt  werden.  Bei  dem  Verband  in  Fäiwem  nach  tropischen  Gegenden  darf  sok^er  Alkohdl 
bis  tn  1  Ranmteü  auf  100  Raomteile  Wein  nu>  Haltbannaebmig  angesetst  werden. 

9.  SonsHge  Behandltmffen  des  Weines.  Zu  den  sonstigen  Behandhmgw 

des  Weines,  die  im  deutschen  Weingeeeta  nicht  ausdrücklich  erwähnt  sind,  gehören: 

a)  Das  CHptien  und  der  Zwtntz  von  sonsüg^^n  Sfilzeii,  Der  Zusatz  voa  Gipa 
zu  vergorenem  Wein  wird  kaum  mehr  gehandhabt  und  wurde  auch  nur  die  Umwandlung 
des  im  Wein  enthaltenen  Weinsteins  in  sanxea  sotawelelsaorea  Kslinm  cor  Folge  haben.  Da- 
gegen wtad  dar  Gips  b  den  MIttelmeerlliidem  SOdtrankreteb.  SlIditaBen,  Algier  nsw.  -  is 
Deutsohland  ist  das  Gipeen  nicht  üblich  —  der  Tranbenmaisohe»  besonders  der  von  Rot- 
weinen Euereictzt,  und  zwar  1  -  'S  kc  fiTif  1  Iii  Maische,  vorwiegend  nm  eine  reinert-  Gämne. 
lebhaftere,  feurige  Farbe,  ecimeilurc  Klärung  und  eine  größere  Haltbarkeit  d<»  Rotwöoes 
bzw.  Weinet»  zu  erzielen.  Aus  letzterem  Grunde  mag  das  Gipeen  hi^  im  Anachltiß  an  db 
Schönungsmittel  besproobeo  werden,  weil  es  einen  Ihnliehfm  Zweck  verfolgt 

Die  Wirkung  des  Gipses  auf  den  girenden  Most  besteht  luniofast  b  einer  Umwaadbog 
dee  Weinsteins  nach  der  GHeiohiing: 

CH(OH)'C(X)H  CH(OH)*COO 
r  +  CaSOa  =s  I  ^Ca  +  KHSO«. 

CH(OH) .  COOK  CH(OH) .  000^ 

Auf  diese  Weise  kann  je  nach  dem  Zusatz  von  Gipe  und  je  nach  dem  Veriaui,  wenn  ftocik 
luoht  der  ganze,  so  doch  ein  großer  Teil  des  Weinsteines  so  senrem  lobwefelsaaren  Kifina 

Die  Kork»topfcn  mü«i9en  von  bester  Beschaffenheit  und  neu,  d.  h.  noch  nicht  becidxt 
worden  sein.  Einen  luftdichten  VeracUuQ  erreicht  man  am  zweckmäßigsteo  dadurch,  daß  fflsa  dtt 
Flaeehenhab  nach  dem  Verkorken  in  eine  geaohmolsane  Usobong  von  S  Teilen  Baimifin  md  1  M 
Wachs  taucht. 
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Umgeiwandelt  und,  weil  bei  der  Gärung  duie  Zusatz  von  Gips  infolge  des  nolk  bildenden  Alkohdib 
'/,— '/^  des  Weinsteins  der  Maische  ausgeschieden  werden,  bei  der  Gipsung  aber  das  gebildete 
fiRuro  schwefelsaure  Kalium  in  Lösung  >)lcibt,  der  GeBamt-Säuregehalt  der  Weine  mehr  oder 
wcmger  erhöht  werden.  Auch  ist  die  Bildung  von  freier  äohwefels&ure  nicht  ausgeschlossen. 

Statt  det  GSptm  bat  bimi  fOr  den  gleichen  Zw«^  «noli  CUehiiiitHtnt  oder  CUeiiim- 
oarbonat  +  Wflona&nra  oder  eanree  Gakmimphoephttt  CaJS^VO^  TorgoBohlagen.  Letztecee 
unkt  aber  in  ähnlicher  Weise  wie  Gips  auf  den  Weinstein ;  es  bSdet  weinumres  Cakiron  und 
eiines  Kalinmphwphat  KHjPO^,  welches  in  Lö'^unp  bl<*ibt. 

Die  vorwiegend  durch  da«  Monokaliumsulfat  bedingte  saure  Bcachaffenheit  ge- 
gipster Weine  wirkt  aber  schädlich  auf  die  Verdauung,  Herztätigkeit  und  auf  die 
Besohaf f e  nhei t  des  Bl  a tea  An!  leteteree  irirkt  ea  llinlldi  wie  freie  Soliwelelaiiive,  DlmHoh 
alkalientiiehend  Aus  den  Gründen  sind  im  Deutschen  Rdofaie  all*  Mlen  Weine»  mit  Aoanahme 
der  Dessertweine,  desgleichen  Traubenmaische  und  Traubenmost  zu  rotem  Wein,  deren  Gebalt 
an  Schwefelsaure  in  1 1  Flüssigkeit  mehr  beträgt,  als  2  g  neutralen,  Bohwefelsauren  Kaliums 
entsprkht,  vom  Verkehr  ausgeschlossen. 

h)  Da0  TaatmtriaUrtn,  ])aa  Ton  Paatenr  eingafttbrte  Veiiiliren  beafeekt  daiiii, 
dafimaa  den  Wem  knneSSeÜ  auf  55  Ua  60*  —  aalten  hfiher,  «eil  dann  der  Wein  kdobt  einen 
Ko<Ageaohwia<Ac  annimmt  —  erwärmt;  hierdurch  werden  all»  gelOalen  Stickstoffvwbindungen, 
welche  sonst  nur  allmählich  durch  die  Einwirktinc;  des  Sauerstoffs  der  I^ift  fil«  unlönlich 
aus  dem  Weine  zur  AbMheidimg  gelangen ,  und  UjBunders  auch  das  Albumui,  das  sonst 
erst  bei  70°  gerinnt,  äugen  bliokiich  ausgefällt,  die  Krankheitskeime  (Fermentorganismen) 
dea  Weinee  absetMel  and  aütflli  noofa  aonatige  Verindsruu|[en  im  Weino  ber  vorgeruf eu«  welobe 
nodh  nidit  genau  bekannt  aind,  die  aber  den  Wein  um  1—2  Jahre  älter  und  reifer  anehenien 
huwen,  als  ohne  Pfist«nrisicrcn.  Bas  Verfahren  macht  daher  die  Weine  nicht  nur  haltbarer« 
sondern  auch  fniher  genußreif;  <a  bildet  einen  Ersatz  des  Schönens  und  Fütricrcns. 

Das  Pasteurisieren  kann  sowohl  mit  dem  in  Flaschen  gefüllten  wie  mit  dem  in  Fässern 
licfindliohen  Wein  TocgenrnniiMi  weidea«  Xkaa  Faateaiiriwen  m  Haaohen  kann  nnr  bei  an 
doh  reifen  und  ToUkommea  geedndten  Weinen  TotgoMmmen  werden  und  wird  einfach  in 
der  Weise  at^eführt,  daß  man  die  bis  zum  Kork  galOUtan  Haaohen  ant^rediend  langa  Zeit 
mit  Wasser  von  55—60°  in  Berührung  läßt. 

Für  die  Pasteurisierung  von  FaQweinen  hat  man  zweierlei  Arten  von  Apparaten,  nämlich 
intermittierend  und  kontinuierlich  wirkende  Apparate.  Bei  den  ersten  Apparaten 
wird  der  Wein  in  dem  Faß  (bsw.QefäB)  von  anSen  bis  «a  dem  entapreebendan  Qrada  erwfamt 
und  hierauf  entweder  laogiam  in  dem  Gefäß,  in  welchem  w  erwärmt  wurde,  oder  raaoher  mit 
Hilfe  einer  Kühlschlange  abgekiihlt.  Weil  nach  diesem  Verfahren  der  Wein  aber  kaum  gleich- 
mäßig erwärmt  werden  kann,  bedient  man  sich  jetzt  meistens  der  kn  n  t  i  n  tnorlich  wirkenden 
Apparate,  welche  sehr  zahlreich  sind,  aber  alle  darin  übereinstmimeu,  dali  der  Wein  zunächst 
dnseb  ein  in  beiSem  WaaMr  befindüdiea  Soblangemtdir  mit  aoleher  Geaebwindigkeit  dnvoh- 
geleitet  wird,  daß  er  beim  Anstritt  gerade  die  gewttneohte  Temperator  aeigt,  worauf  er,  ohne 
▼orbo-  mit  Luft  in  Berührung  an  kommen,  in  geeigneter  Woae  abgebttbtt  wird. 

c)  Das  Elektriaieren,  Wenngleich  das  Elektrisieren  bis  jetzt  noch  keine  prak- 
tische Bedeutung  für  die  Kellerbehandlung  angenommen  hat,  so  mag  doch  erwähnt  sein, 
daß  daaaelbe,  d.  h.  das  Durchleiten  eines  elektrischen  Stromes,  infolge  der  elektrolytischen 
Spaltong  von  Sahen  und  Sätiren,  die  Reife  der  Weine  beschleunigen  kann.  Es  wirkt  ibnlieh 
wie  starker  Luftzutritt  zu  den  Weinen,  welcher  denselben,  besonders  den  Dessertweinen, 
einen  Luft-  oder  Brotgeschmaek  verleiht.  Sehr  starke  elektrische  Ströme  machen  den  Wein 
zwar  sehr  haltbar  luid  verhindern  die  Kuhncnbildung,  aber  erhöhen  auch  den  Gehalt  des 
Weines  an  Säuren,  besonders  an  flüchtigen  Säuren,  und  zerstören  das  Bukett.  Aus  dem  Grunde 
kann  bfiefaatana  toh  sehwachen  elektrischen  8tr5men  ein  nntw  Umatftnden  günstiger  Srfolg 
erwartet  weadan. 

In  ähzüiober  WeiM  wie  der  dektrisdie  Strom  wnckt  der  Znaati  von  Waaaaraioff- 
K9nl(,  ITshniBgiHBlMd.  H.  ».  Aafl.  48 
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svperoacyd  auf  Web».  XMiere  Mei^(«B  ktanai  die  Bejfang  dm  W«bM  befSrfcra  mi 
wakm  unter  Umttinden  günstig  hei  Botireinen,  größere  Mengen  verleihen  aber  den  Weinen 
einen  so  widerwärtigen  Wa88rTsfr>ff*»upero3cydgf8chmack,  daß  diese  kaum  trinkbar  en^biin'TL 
Für  künstliche  Dessertweine  (Zihn  ben weine)  soll  Wasaerototoaperoiyd  angewendet  wenleo, 
um  den  ge»-üu«chlen  Spaniolgeschmack  hervorzurufen. 

Zummnwn^etMUng  deä  Weines*  Die  Znummauetnuig  des  Wdiiee  ikkM 
eich  in  erster  Linie  nach  der  ZoHamroensetrong  dee  Hoetes  und  muß  demneoh  wie  dieae  je 
nach  Traubensorte,  Boden,  Lage  und  Jahrgang  sehr  verschieden  sein;  einen  nicht  minder 
großen  Einfloß  auf  seine  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit  üben  die  Art  der  Her- 
stellung und  Pflege  aus.  Über  die  Veränderungen^},  welche  die  einzelnen  Bestandteik 
Tom  Most  Ue  nr  Reife  erleiden,  gibt  nebeoeteheiide  TkbeUe  fiL  650  eiuen  Ülwri>]ieL 

Zu  den  einceliieii  Beetaadteilen  ist  nodi  tolgefidee  m  bemeAmi: 

/.  Watuier,  Tbeoretisch  sollte  die  absolute  Menge  Wasser  dee  MoiteB  nur  ineofem  bei 
der  Woinhfrstellung  abnehmen,  als  ein  Teil  bei  der  Gärung  und  I^igerunp  verdunstet.  In 
Wirkliokkeit  findet  aber  iiiiolg«  von  Oxydationen,  Spülung  der  Gefäße  und  besonders  bd  ckr 
Zuokerung  mit  Zuckerwasscr  eine  Vermehrung  de«  Wassers  statt;  außerdem  wird  ffir  gleich» 
BMunmaB  ein  BanniteÜ  dee  Wewew  dvrdi  ein  BatunteO  iUkobol  ecaeCct»  so  daB  in  160801 
Wein  8t— ft3g  Weaso*  statt  70— 82  g  in  100  eom  Most  vorhanden  sind. 

2.  AlkoPtole,  Die  im  Wein  vorhandenen  Alkohole  bilden  eioli  aineoUiettieli  bei  ds 
Gärung  des  Moetes;  es  sind  ein-,  zwei-  und  dreiwcrtit^e  Alkohole. 

a)  Einwertige  Alkohole.  Unter  diesen  kommt  imt  nur  der  Äthylalkohol  in  Betmitt, 
Über  eein»  Bildung  neben  «onetig^  CMirungscrzeugnissen  vgl  8»  694. 

Hau  kann  annehmen,  defi  ein  dem  Zoidteigehelt  des  Ubetee  bnr.  dn  Meierbe  ütaXA 
genau  46%  Alkohol  im  Wein  entstehen. 

Außer  dem  Äthylalkohol  sind  im  Wein  nachgewiesen:  Propylalkohol.  T-sohutvlalkohoL 
Amylalkohol  (Gärungs-),  Hexyialkohol,  Ueptylalkohol,  welche  wohl  als  FubcIöI  zusammen- 
gefaßt  werden.  K.  Windisch  fand  in  14  deutschen  Weinen  0,013-0,055  Vol.-%  FoselOL 

ta  feUeiliaflen  Weinen  ist  meb  BntylalkQhol  gefnndeB.  Die  bObenn  Attobob 
bilden  sich  nicht  aus  dem  Zvoker,  sondern  naob  F.  Ebriiob  (TgL  8.  SM)  m»  dm  bei  dar  8fi^ 
tung  des  Hefenproteine  entstehenden  A mi nosfl uren. 

Nach  A.  Wolff  entHteht  bei  der  Traubenweingärung  auch  etwas  Methylalkohol,  «f 
gibt  an,  in  lOÜ  Teilen  absolutem  Alkohol  von  ohne  Kämme  vcrgoreaen  Weinen  0,033  VoL  %, 
Toa.  den  mit  Tkeetem  Yergorenen  Weinen  0,17— 0b4A  ToL'%  Hetbjlelkohol  gefunden  m  bibtt 

b)  Ale  2ireitiger  Alkohol  im  Wein  wird  Isobntylenglykol  (0,05  gin  lOOoem  Wm) 
eogi^geben* 

c)  Das  Glycerin  [CH,(OH)  •  CIIOH  •  ClIj(OH)]  ist  als  dreiwertiger  Alkohol  whea 
dem  Äthylalkohol  das  wichtigste  Erzeugnis  bei  der  Gärung  Traubensaftes.  Da  es  als  ein 
Stofiwechsclerzcugnis  der  Hefe  aufgefaßt  wird,  so  ist  seine  Menge  im  Wein  um  ao  püS^ 
je  gOnatiger  die  Waebatumabedingöngen  der  Hefe  (raioUiobe  Nfibnrtofbneogen,  Sückiloi' 

vcrbindnngen  und  Mineralstoffe,  günstige  Temperatur,  ungehinderter  Zutritt  von  8aaer«tdf) 

sind;  alles,  vrns  das  Waohj-tiim  f]er  Hefe  hindert  (wie  reichliche  Menpen  Säuren,  «chwefhc» 
Säure  u.  a.),  beeinti'ächtigt  auch  die  Glycerinbildung.  In  der  er.st<^n  Zeit  der  lebhatten 
Gärung  pflegen  die  größten  Mengen  Glyccrm  gebildet  zu  werden.  Auch  die  Hefenrasse iit 
yon.  JBinfluB  anf  die  Glyoerinbildung.  Die  Glycerinmengen  gehen  daber  niefat  den  Ätbyhlkobol- 

>)  K.  Windisch  findet  für  diese  VorändernngeD  im  Mittel  von  10  Sorten  Most  und  deneot- 
spreohenden  Weinen  folgende  Worte: 

In       kik^  ^f"r?.T    3»«»»  aiTeart.  Mloeral- 

Mott  .  0,13  g  16b04  g  8,68  g  1,12  g  0,020  g  0.048  g  0.463  g  —  0,304  g  O^W  C 
Wein  .   7,08  „    0,14  „  8^84      0^86  »  0,063  „  0,178  „  0,868  „  0,77  g  0,886 ,.  QJ»l  n 
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\alkonol 

2>wertiK.lMbut7- 
lenslykol  .  . 

5-  wertic.OIjcerin 

6-  wertiK,  Mannit 

0 
0 

0 
0 
0 

n 
«* 

(IB  fehlerhnl 

1    Teilweise  Ver- 
/  flQfihtifaiiff 

Zunahme 
ten  Weinen) 

5.0-15,0 

0.4 — 
0,20-0.71 

Kohlen-  . 

Glykose  . 
Fructose 

PektiDstoffe  n.  a. 
Peotoseo  (Arabi- 
Doee) .    .  . 

a,7— 15,0 
0.18HX48 

1  werden  fast  toII- 
/  stÄndig  T«rforen 

nicbt  Ter^oren 

weitere  Abnahme 
AMflülnnf 

nicht  Terftndert 

Spur-OÄ> 
0— wenlf 

0.08-0.11 

4  Mcteteff.  fö-^*CMx«») 

8«1ifftaiii    lAaineiiikk  .  . 
• 

cyeo-L» 

Abnahme 
Ak.  nnd  Znnahme 
dnxeh  Haf« 

Abnahme 
Ab-  und  Zunahme 

(?) 

Bpax—OfiUi 

Starnwfreie, 

IpfeMom  . 

MflcbsÄTire  . 

Benisteinslure  . 
CitroBMiaiaM  .  1 
Sall^blw« .  * 

Eui^fiure  (flOcb- 
iige  Säuren)- 

0-0.4 

0 
Spar 

0 

0 

Zunahme 
« 

ZontliBra  wm  Hefe 

Zunahme  aus  Hol- 
ten 

ZuoakM(idiirache) 

Ahrahne 

Abnahme  (durchweg 

starke) 
Zunahme  (dnrchwei 

starke) 

ZuBthn« 

(MM6 
waofg— 0,5 

0.21—0.51 

Spur 

iWeiAweinO,U^,04 
l  Rotwein  OOb-O.» 

€uOB— €u08 

SiareD  | 

'  Weinstein    .  . 

Kali   .     .  J 
Weinsaurer  nndl 

0,4-0,8 
selten 

««Dfff 

Abnahme 
AboahBM 

weitere  Abuaiime 
welttN  Ataalun* 

0~-weoif 
O-Sfunran 

|a.btMi.7«rVitdff/ 

wenig 

AnfiMkne  aus 
KiBmM  n.  HtÜMii 

Abnahme 

Abnahme 
(allmihlicba) 

&  Bnkett-  a.  ^ 
Anmstoin»* 

Bukett  (Übe-  ) 

iIwImOI«)  J 

Nwitnlt  und  1 

Baur«  Ester  J 
Aldebjde  ood  1 
i  lldihfdilimaj 

Spar 

0 
0 

Neubilduni 

Mitunter  Verände- 
rung, endlich  Ab- 
nahm* 

Nenbildong 

• 

wenig 
wanif 

AlnuliB« 
(bMMid«!  An 

Aboihma 
Kalk  and  Kali) 

• 

0,1-0.8 

10.  Schweflige  f  Gesamte  .    .  . 
,    S&ture     \  Freie     .    .  . 

0 
0 

Ant  d«r  K«ll«rlMk*ndliuit 

0.025-0500 
Oj001-0,07& 

mengen  im  Wein  paraUeL  Lk  gewöhnlichen  deutechen  Weinen  kann  die  Menge  an  Glycerin 

von  3  — IG  Tcil(>n  auf  100  Teile  Äthylalkohol  schwanken.  Nnrh  Hör  Hnifsrhon  WeinBtatistik 
echwanktc  der  (iehalt  indes  bei  3597  Proben  von  im  ganzen  4423  unti^reucbten^oben,  also 

*  1)  Ooniaeh  Baabnnr  damrtiBnr  ihlkohol»       Nr.  2  &  (MB. 
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bei  rund  8004.  nur  zwischen  7,0-11,0  Teilen  Glycerin  auf  100  Teile  Äthylalkohol.  Bd  Edfl- 
weinen  liegen  die  Qlyoerinmengen  durchweg  größer  zu  sein;  ao  fanden  Halenke  and 
Krvg  in  11  Ffilnr  SdeMiMii  12,0-20,5  Teile  Olyoenn  auf  100  Teile  AlkohoL 

d)  Bei  fehlerhafter Wrfngünmg  hcv.  bei  derWeinkrankhett,  das  J^iokendwerdev** 
genannt,  kann  im  Wein  auch  ein  aeebawertiger  Alkohol,  der  Mannit,  auftreten.  Müller- 
Thurgau  fand  z.  B.  in  milchsRnrcstichigen  Äpfel-  unH  Bimcnweineii  neben  0.4r»5 
bis  0,r)60  g  Milchsäure  0,20  —  0,71  g  Mfinnit  in  100  oom  Wein  und  führt  die  Entatehung  tal 
Bakterien  (Baoterium  maimitopoeum )  zurück. 

e)  Aldehyd«  Von  den  den  Alkoholen  naheatehMiden  Aldehyden  bat  W.  Kerp  da 
Aeetaldehyd  (CSt*  «1*  iegelml0igen  Beetandtril  der  Weine  naobgewieaen.  Bd  dm 
Vorkommen  von  Methylalkohol  ist  auch  das  von  Formaldehyd  niofat  aoegeeddoHon.  Fv- 
f  nrol  wird  ebenfalls  als  Bo8tandt<»il  elf*«  Weines  angegeben. 

3,  KoMenhydrate  bzw.  stickstofffreie  ExtrakUtUtffe,  Die  hierzu  gehörigem 
■tandteile  etanimen  e&witliwh  ana  dem  Moat  nnd  sind  nnr  nun  Tal  doich  die  Befeitong  de« 
Weines  TCilndsrt  woiden.  Die  wichtigsten  Vertreter  dieeer  Orappe  sind* 

a)  IKe  Znekerarten  (Hexoden),  und  zwar  Glykose  vnd  Fructose,  von  denn  IB 
Most  besonders  von  iilirrreifen  und  faulen  Trauben  im  allgemeinen  die  Fruetoec  etwa?  ror- 
waltet.  Da  nuß(*rdem  die  Olykosc  wegen  ihrer  leicht<^ren  Diffusionsfähigkeit  leichter  vergärt, 
so  pflegen  die  uux  zum  Teil  vergorenen  Süßweine  durchwog  mehr  Fructoae  als  Glykow 
m  enthalten.  Die  gewOhnlidien  Tiadiwcine  dagegen  enthalten  flbeihanpt  nnr  mehr  »• 
bedeutende  Hangen  (0.05— 0,20  g  in  100  ocm)  Terg&rbaren  Zndker.  Die  nrepttagBehnt 
Gehalte  der  Moste  an  Zucker  schwanken  je  nach  Lage  und  Jahrgang  in  sehr  weiten  Grenm 
(8.  041),  tind  müssen  dementsprechend  auch  die  Gehalt^e  der  Weine  an  Alkohol  \ind  E^ttrskt 
verschieden  ausfallen,  wobei  der  Unterschied  naturgemäU  am  meisten  beim  Alkoholgehalt 
hervortritt  (vgl  Tab.  II  Nr.  laOB— 1980  nnd  1809-1417X 

b)  Pentoaen  bcw.  Pentoeane^  übet  <a  MS)  wie  Weinezttakt  Ueiem  bei  d«r  DeitB- 
lation  mit  Salzsäure  (1,06  «pez.  Gewicht)  nach  dem  Verfahren  von  B.  Tollens  geringe  MeogM 
Furfurol.  J.  Weiwers  hat  nachgewiesen,  daß  der  nicht  verfnrhnre  reduzierende  Ziuker  tat 
l-Arabinose  besteht,  die  in  Mengen  von  0,03—0,11  g  (Mittel  etwa  0,05g)  in  100  ccm  Mo« 
vorkommt  und  im  W^ein  nach  der  Gärung  verbleibt. 

0)  Gnmmi,  Pflanaeniehleim,  Pektinatoffe,  Inoait.  Qaeroitrin  (Glykosid) 
u.  a.,  sfantlioh  aus  dem  Hoet  berrtthrend.  Der  gröBte  Teil  dieser  Stoile  wird  dnroh  die  Ginag 
anmesdiieden. 

4.  Fett  und  Waclut.  Fett  (Öl)  aus  Traubenkernenf  Wachs  (toü  Benen*  BesreohiiitaB) 
dürfti-n  wohi  kaum  in  den  Wein  übergehen^). 

&,  SHcksU^/TutUige  Stoffe,  Die  stiokstolfhaltigep  BbaB»  atanunen  tsila  wm  dm 
Tranbensaft,  teils  ans  dsr  Hele.  Jn  lOOoomTranbenaalt  («  Sotten)  fanden  K.  Windissk 
und  Ph.  Seh  midi  1.  B.  folgende  Mengen: 

Geumt-Stickatoff  BMfl-  id  Form  ron  Amidsa  Aromoniak 

0,0854—0,1482  g  0,0128—0,0180  g  0,OU7— 0,0217  g 

AIp  Niedrigstmenge  wird  0,018  g  Geeamt-St  iekstoff  angegeben.  Von  letzterem  sind  I  —4% 
als  Albumin  vorhanden,  welches  beim  Erhitzen  des  Moetee  gerinnt.  Neben  Amiden  und  An* 
moniak  komite  K.  Windisch  im  Most  auch  Proteosen  und  Peptone  als  Abbsa^ 
eneagnisse  der  Proteine  naohweiaen.  Von  den  StiokstofiverUndiuigen  des  Moelea  kann  m 
Teil  durch  Gerbsäure,  ein  anderer  durch  den  sich  bildenden  Alkohol  bei  der  Gärung  geftllt 
werden,  der  größte  Teil  wird  sweifelloe  von  der  waohaendenHefe  aafSgeaehrt»  beeondi— 

>)  Maeh  P.  K  nliseh  soiilieBt  das  hi  fiUkher  Welse  im  W«ia  bsetimmte  Glyeerin  aMs  gmni» 

(0,005—0,104%)  Mengen  Fett  (bestehend  aus  den  Glyoeridsn  dw  Myristin-  und  Ölsäure)  ein;  r» 
soll  WL-tiiger  lus  dt  ni  .\to^t  nl»  snlohem,  als  ans  der  fiele  baw.  von  dem  dnnh  die  Lebenstitigto't 
der  Ucfo  gebildeten  Fott  herrühren.  • 
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das  Ammoniak,  so  daß  der  Wein  kaum  Ammoniak  enthält.  Die  im  Wtin  sich  vorfindenden 
Stickßtoffverbindungen  stammen  von  der  absterbenden  Hefe,  durch  Abbau  ihrer  Pro- 
teine, her.  Dieses  ist  daraus  zu  schließen,  daß  die  iSchicbten  Wein,  die  zunächst  über  der 
Heb  lagem>  mehr  fitickstoff  enthalten  als  die  oberen  Sohuhten.  So  ftxni  P.  Knliaoli  %.  R 
m  100  com  Wein: 

Im  oberes  15  cm  Ober  Uuaittelbar 

FattoU  In««Mttte  a«rH«ft       «bar  der  Hafe 

Gutedehrain  1906  .  .  .  0.054  g  0,058  g  0,009  g  0,096  g 

„  1907        .  0^082  „  0,031  .,  0.042  „  0,122  „ 

C.  von  der  Heide  untersuchte  720  Weine  des  deutschen  Weinbaugebietee  (1008— 1911) 
auf  Stickstoff  und  fand,  daß  von  den  Proben  in  100  ccm  enthielten: 

dMamt-Stickstoef  0—0,019  g  0,020—0,059  g   0,060—0,009  g   0,100—0.170  g 

In  Pro»,  der  Oe«amtproben  rund         1%  72%  22%  n% 

Der  Ammoniakgehalt  der  Weine  (122  Proben  von  191U)  schwankte  in  lOUccm  von 
Bpnr hia  0,025  g  und  nulir,  bd  61% der  Fteben  iwiRohen  0,005  -0,015  g;  in 245 Ptoben slellte 
•ieh  dieeer  Gehalt  ^veuntUoh  niedtigw,  nämlioh  swiaoben  0>002— 0,0000  g,  bei  67%  der  Proben 
iwiiohen  0^003—0.005  g  in  100  ocm  Wein. 

Als  besondere  Stickstoffverbiiiduiigen  in  sehr  geringer  Ment'»'  werden  angegeben  Sarkin, 
Xanthin,  Cholin;  das  vorhandene  Lecithin  stammt  vermutlich  aus  den  Traubenkemen. 

6,  Sitwen,  Der  Wein  enth&lt  eine  große  Menge  S&uren,  die  teils  aus  dem  Traubensalt 
etanunen,  teala  aioh  bei  der  HerateUnng  dee  Weine»  leiden.  Sie  erste  Stelle  nimmt  ein: 

»)  Die  Wetna&ure  [HOOG  •  CH(OH)  •  CH(OH)  •  COOH],  die  ala  d-Weinsüuie  gi«Bten- 
teils  im  gebundenen  Zustande,  aber  auch  im  freien  Zustande  im  Wein  vorkommen  kann.  Die 
Vollreifen  Tranben  enthalten  in  der  Regel  keine  freie  Weinsäure  mehr,  weil  8ip  bei  der  Reife 
durch  snwandemdea  Kali,  aber  auch  durch  Kalk  und  Alagnesia  gebunden  wird.  Unreife 
Tmabuk  entiialten  bis  0,4  g  freie  Weinainre,  teile  0«4— 0,8  g  saurea  weinaaiirea  Kalium  (Wein* 
•kein)  in  100  oom  Saft  (Ifoet).  M  der  Bdelf (nie  wird  doroh  den  Fils  Botrytie  eineren 
tmHk  Weinatein  verzehrt. 

Der  gesamte  Säuregehalt  des  Mostes  wie  der  Weine  wird  als  ,,Wei  nsfi  nre"  auflge- 
drQckt,  obschon  neben  dieser  noch  sehr  viele  andere  Säuren  vorkommen  und  sie  selbst  fast 
nur  als  Weinstein  vorhanden  ist.  Über  die  Schwankungen  des  Gesamtaäuregehaltes  der 
Mbele  irgL  &  6il,  Aber  die  der  Weine  onter  „SSnrerllokgang'*  R  647. 

b)  Db  Äpf elsfture  findet  sich  ala  l-Aplelaiai»  [HOOG  •  CH(OH)  *  GH,  •  000^  reich- 
lich in  unreifen  Trauben  (bis  2,5  g  in  100  ccm  Saft),  geht  aber  beim  Reifen  auf  0,2— 0,4  g 
heruntr  r,  die  beim  Sänrerückgang  des  Weines  durchweg  in  „Milchsäure"  tiberpehen.  Die 
im  MuHt  und  Wein  vorhandene  Äpfeleäure  befindet  sich  meiat^is  im  freien  Zustande. 

e)  Citronanainr«  ^OOC  •  CH,  •  C(OH)  •  GOOH  •  CH,  •  COOH].  Auob  C^anenattur» 
i>t  in  ktiter  Zeit  unter  den  S&nreii  dea  Weinea  naobgewieeen,  «o  von  J.  Mayrbofer  in  6  bemi- 
•dMD  Weinen  von  1012;  Blft?»»,  ]>enigfta-nnd  Qayon  geben  für  je  100  onn  >n: 

rnaiSeisehe  Motte  P«Mfl«l»che     „^.^i«  BOdedieiaMr 

?or      BAch  der  Gimoff  Weine         «iwBmwmw  mMMmoMr 

0,07  g        0,065  g  0,016  g  0,016  g        0,018  g 

R.  Kiins  fand  in  TFanbenmoaten  keine  (Stnmeoe&ore,  in  Natnrweinen  nur  bia  0,008g 

in  100  ccm  und  vermutet,  daß  sie  aus  der  Hefe,  die  reichlich  Citronensäure  enthalte,  herrühre, 
f^)  Rf-rnsteineaurc  (HOOG  •  CHj  •  CH,  •  COOH).  Sie  findet  pifh  in  den  Traubensäften 
nicht  regelmäßig  und  nur  in  Spuren  in  unreifen  Trauben;  die  Hauptmenge  bildet  sich  erst  bei 
der  Gärung,  und  zwar  nach  F.  Ehrlich  auü  der  durch  Spaltung  des  Hefeproteins  entstehenden 
Glntaminatvre  (S.  SK),  IL  Kuna  fand  in  47  Oateneiahiaeben  und  ungarischen  Weinen 
0,050— 0,120  g,  im  Ifittel  0,089 g  Bensteinainxe,  von  der  Beide  in  6  deutschen  Weinen 
0.070—0.090  g,  im  Mittel  0,083  g  Bemsteinsäure  in  100  ccm  Wein.  Nach  R.  Kam  ent- 
stehen auf  100  Teile  Alitobol  im  Wein  0,74—1,35  Teile  Bemateinsänie. 
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•)  Olykols&ure,  Oxyessigs&ure  [CH,(OH) •  COOH]  und  Olyoxalsäure  oder  Giy- 
ozylsäure  (OHC  •  GOCH)  mägen  als  Bestandteile  uiureifer  Trauben  nur  erwähnt  sein. 

f)  GerbBftvrcL  DI»  Oerbalnm  koBunt  nidit  im  Fmehtlkiadi  der  Ttamlwii»  alao  ueht 

in  deren  Saft,  sondern  in  deaTEmbenhülsen  (0,4'4,€%),  den  Kernen  (1,8—8,0%)  und  KaauDec 
(1,3— 3,2^0)  %or.  Sic  gelangt  dahfr  b<>im  Gärv'organg,  und  zwar  btini  Gären  dee  Safte«  auf 
dcnTrestem,  wie  beim  Rotwein,  in  den  Wein  (S.  643).  Wcißweiiv-  rntiirtlten  nur  0,02— 0,(H% 
Gcrbäuure,  bei  einem  Gehalt  von  0,06—0,08%  erscheinen  sie  schun  herb,  milde  Botveiae 
dagegen  entlialten  0.10—0,15%,  aohmn  BotwdiM  0i»20— 0,25%  GeriMinnk-  Em  TA 
der  GerbflSure  bann  durch  Tcaiuuidene  Proteine  gebunden  wcxden. 

g)  Flüchtige  S&uren»  Essigs&ure.  Die  flüchtigen  Säuren  entstehen  während  nod 
nach  der  Gärung  als  Gärerzeugnifl  der  Hefe,  die  Essigeäare  durch  die  Tätigkeit  der  EsBg- 
bakterien  (S.  (K7).  Nach  der  Wcinbaustatietik  wurden  u.  a.  gefunden  in  100  ocm  Wem  der 
Emt«  1910: 

HeMhrefaie  (UM)  Bhelnrao  fl6t)  AhrrotweiB«  (m  VabwraiM  89 

Schwank.  Mittel  Höchst        Mittel  Höchtt       Mittel  Höchst  Mittel 

0,020—0.120  g     0,044  g         0,060  p     0,039  g         0,090  g     0,072  g         0,050  g     0.0^26  ? 

Die  Metipr  der  flüchtigen  Saure,  auf  Essigsäure  berechnet,  erreicht  hirrnach  selten  0.100g 
in  100  com*  kann  aber  bei  fehlerhaften  Moeten,  durch  ungünstige  Qiirung  und  unnohtigo  Keiiet- 
bejmndhmg  ireMntlkli  hfihnr  ivcnlmi,  io  dn0  dift  Wdne  dMi  Essigstioli  «nnebnMn.  Bn 
Deseertweinen  etetgi  der  CMialt  wohl  bia  04KM>g  in  100 00m  binanf,  obno  dnB  ««A 
dmch  den  Geschmaoik  bemMdÜMr  macht. 

h)  Son8tige  ?ett«t  «reiL  Neben  Kesigstore  sind  im  Wein  auch  in  mlbi  fedngm  Ikngae 
naohgewiesen: 

Ameisensäure,  Buttersäure,  Oaprin-,  Capryl-,  Capron-  und  Pelaigonsäure,  in  knohm 
W«inen  moh  Frafiioii-  und  BaMrieiwiwre. 

Ein  kleiner  TnQ  dieeer  fiinRm  irt  ebenflo  wie  die  BnigaKaie  mit  aHtotIioIm  fltae- 

eetern  verbunden. 

i)  Salicyls&ure.  Wie  in  verschiedenen  Fruchtsäften  (8.  470),  so  kommen  auch  im 
Traubensaft  unter  Umständen  äußerst  geringe  Mengen  Salioyisäure  vor.  J.  Mayrliofer 
iend  s.  B.  In  Nätommeten  und  NetnrwebMi  yoa  1004,  1906  nnd  1907  0,08—0,07  mg.  io 
Treetcc  weinen  -von  1907  0,08— 0»15mg  SnKoylaiare  in  100  eom* 

k)  Milohnäure.  über  die  Bildung  beim  Säurerückgang  in  Wein  vgl  S.  647.  Alle  Um- 
stände,  welche  den  Siiurerückgang,  die  Abnahme  an  Apfel.säure,  unterstützen,  erhöhen  clfkh- 
zeitig  den  Gebalt  an  Milchsäure.  Nach  der  deutschen  WeiiiHtatistik  wurden  in  deutschen  Weioen 
(1904/10)  0,21-0.71  g  (in  der  Regel  0,37-0.51  g.  im  Mittel  aUer  Proben  0,4 11  g)  Mikhsiaie 
In  100  eom  Wein  gslnnden« 

7.  FärbHioffe,  Für  die  Weinfarbe  kommen  zwei  Farbstoffe  in  Betracht,  das  Chloro- 
phyll und  da»  önocynnin  bzw.  Önin  (der  Rotweinfarbstoff);  do-s  Chlorophyll  komrrt 
nicht  nur  in  den  gelbgrinien,  sondern  auch  in  den  blauen  und  roten  Beeren  vor,  noch  mehr 
in  den  Bccrenhülsün  und  Kämmen.  Aus  dem  Chlorophyll  (S.  26)  wird  das  Magnesium  durch 
Sinien  leicht  gelost  und  treten  ▼enohiedene  Spaltimgserzeugnisse  auf,  die  neben  den  dei 
ChkffDpbTll  atets  begleitenden  Ouotindden,  b.  Bw  Ovotin  (CmHh)  und  Xftnthopfayü  (dAA) 
die  gelbe  Farbe  der  Weißweine  bedingen. 

Der  rote  Wei nbeerf arbstof f ,  das  önin,  ist  in  Form  feinster  Körnchen  in  den  .-iu- 
ßcren  Zellrcihen  der  Becrcuiiäute  abgelagert;  bei  der  Färbertraube  findet  er  Bich  auch  im  i)«it. 
Er  läßt  sich  nach  R.  Willstätter  und  A.  £.  Everest  leicht  krystallisiert  erhalten  nndiit 
ein  Glykosid,  dae  dorob  hydrolTtiaohe  Spoltnng  in  Zntdwr  voA  Anthoeyanidin,  Um 
Onidin,  zerfällt,  welchem  die  Formel  C,7Hi407  zukommt.  Dieses  besitzt  phenolische  und 
basische  Eigenschaften,  we.'^halb  es  sich  h  iebt  mit  Säuren  ZU  Oxonium:-<alzen  verbindet.  Da* 
önin  färbt  «ich  mit  Sauren  rot,  mit  Alkali  blau.  Amylalkolml  nitnmt  aus  saurer  Lc^irag 
keinen  Farbstoff  auf.  sondern  erst,  wenn  die  Lösung  gekocht  wird;  hicrdarch  wird  das  uiy- 
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ko«!f?  cpspaltcn  and  das  jrackerfreie  Anthoeyanidin- (önidin-)  Salz  geht  mit  rotvioletter  Farbe 
in  Lobung.  Beim  Erwärmen  mit  Jodwasserstoffs&ure  spaltet  das  önidin  2  Methylgruppen  ab 
und  gt'ht  in  Delphinidin  über»  et  Irt  »lao  ein  IMmothylÄther  des  letzteren. 

DiiB  ^^^—iffg  des  BotwiBiiifjirbBtofiflB  mm  den  BoeranUntAn  viid  dnnh  dm  bei  dm  Oft- 
rang  der  lUitohe  gebildetem  Alkohol  unter  Mitwirkung  der  Sftnren,  auch  der  Gerbeinxe, 
bewirkt. 

S.  BitkrttMoffe.  Von  großem  ii<'li>nL'  für  lie  Wt-Hcnsbeschnffonheit  dfs  Wrinos  sind 
die  Bukcttstoffe;  sie  stammen  tcÜB  am  dem  Traubeasaft,  teils  werden  sie  bei  der  Gärung  luid 
lagerung  gebildet.  Den  einzelnen  Trauben  haften  besonder»  Bnkettstoffe  an,  man  eprioht 
von  BiesUng-,  Itemiiwr-»  HndtateUer-  new.  Bokett  Die  Katar  dieser  Bukettsti^e  ist  noob 
unbekannt ;  es  dürften  vorwiegend  ätherische  öle  sein  (u.  a.  auch  Vanillin,  das  in  den  Trauben- 
kf  rnen  vorkommt).  Diese  Bukettstoffe  können  durch  die  Gänmg  vesfeinert  werden,  beaondecs 
weuu  man  Reinhefen  anwendet,  die  ein  gutes  Bukett  liefern. 

Bea  der  Qirong  und  Lagerung  faüden  aioh  (S.  647}  fortgeeetsfe 
den  Alkolnlen  und  Sioren  entstellen  mit  ond  ohne  VerautÜnng  von  Klcinweeen  Eeter  aDer 
Art»  besonders  aus  den  Alkoholen  und  den  flüchtigen  Fettsäuren  der  Essigcßter,  der  flüch- 
tige önanthäther,  Äthylidendiäthyläther  (Aoftnl)  und  anscheinend  auch  ein  flüchtiger  Est f^r 
der  Bemst^inPRitrp;  daneben  "werden  nichtflüchtige  Ji^ter  der  Wein-  und  Apf elsäurc,  nämlicil 
Athyiwcinfiaure  und  Glycerinweinaaurc  aogtinommciL 

9.  übMrnMviAV.  Die  Ifineralatofie  nebmen  bei  der  CMfaning  ond 
infolg»  /^iwwrhfiidnng  von  vca  wlegeud  weinSMirem  Kali  und  Kalk  ab  und  gehoi  im  «Ugemebien 

für  je  100  com  von  0,3—0,5  g  im  Most  auf  0»1— 0^  im  Wein  banutt«.  Über  die  priwaitnaiki 
Zuaammensetzung  vgl.  Tab.  II  Nr.  289. 

»)  Der  KaliumgehaU  (0,2—2,5  g  K^O  für  1 1  Wein)  steigt  und  fällt  im  aUgemeinea 
mit  dem  W«ina&nre-  (bsw.  Wonatein-)  Gebalt. 

b)  Nairinm.  (0,Ü01-0.0eSg  Na/>)  und  Cblor-  (0,01-0.09  g  Ca  in  1 1)  Gehalt  kann 
durch  Boden  (Salzboden  an  Ueeresküsten)  oder  dnrdl  Dttttgang  nnd  Spülwasser  bsw* 
ZuckeningfiwaARer  eine  Steigerung  rrfnhrfn.  D<  r''pll>«'  wird  aber  aelbab  anter  letatcren  Um« 
ständen  0,15  g  Chlomatrium  für  1  i  Wem  kaum  übersteigen. 

c)  Der  Calciumgehalt  (0,03— 0,30g  CaO  für  1 1)  erfährt  durch  die  Entsäuerung  mit 
OaldamoarbottKt  «ine  geringe  Zonalimo;  wenn  der  WeinBinrqgelialt  dabei  nioiit  berOokaiolitigt 
ydn],  kann  dar  Qehalt  weaantÜek  erliAht  werden.  Magneainm-Verbbidnngan  durften  dem 
Wein  wohl  kaum  zugesetzt  werden  (natürlicher  Gehalt  0,03—0,35  g  für  1 1). 

d)  Der  Eisengehalt  wird  zu  0,004—0,025  g  Fe,0,  für  1 1  angegeben  und  ist  weeenUich 
von  der  Verwendung  eiserner  Gefäße  oder  Gerätschaften  abhäugig. 

«)  Alnmininm-Verfaiiidnngen  feblen  im  Wein  entweder  gans  oder  sind  nor  bit  in 
g  AV>»  ttr  1 1  gefanden*  Darob  Anwendang  angeeigaeter  Klftrorden  oder  dareb  den 
verbotenen  Zusatz  von  Alaun  kann  der  Gehalt  erhöht  werden. 

f)  Die  Angaben  über  den  Mangangehalt  der  Weine  sind  unsicher  und  schwanken 
in  den  Grenzen  von  0,0005—0,01  g  für  1  l;  der  Gehalt  kann  durch  Entfärben  der  Botweine 
mit  Kaliumpermanganat  zu  Weiüweiu  wesentlich  erhöht  werden. 

g)  Zink  kann  dorob  Anfbewabren  Ton  Wmu  in  Zfaikgefifien  oder  Anwendung  v<m  sink« 
•almhaltigen  Kl&rmitteln  in  den  Wein  gebmgen. 

h)  Blei  und  Arsen  sind  im  Wein  nach  Anwendung  von  blei-  und  arBenhaltigen  Schutz- 
mitteln z.  B.  von  Bleiaiseniat  oder  für  Arsen  aoob  nach  Aawendnog  von  arsenhaltigem  Schwefel 
festgMteUt  worden. 

i)  Boralnra  kann  als  naAttrüoh«;  Baatandteil  in  Mengen  ton  0,006— 0,050  g  BOA 
in  1 1  ond  ebenso  Tlnor  ak  natflrliober  Beatandteil  epnrenwdbe  im  Wein  votkommen. 

k)  Nitrate.  Auch  naturreine  Moete  ond  Weine  enthalten  geringe  Mengen  Nitrate, 
(lio  bei  der  Gärung  teilweise  in  Nitrit  umg«ywandelt  werden  können.  J.  Till  maus  fand  in 
uaturrcmen  deuteoben  Weinen  bis  0,01875  g  Salpetersäure  in  1 1  Wein.  Der  Gehalt  kann  »uob 


Digilized  by  Google 


664 


AlkaaraOialCige  GeooltmitteL 


I.  T.  Ton  dem  mm  SpOkii  6a  QeiiAe  oder  inni  Idiam  dem  Zmdun  vonrandflten  Wmw 
Imrflhren. 

10.  SchwefUffe  Säur^.  Über  die  Bilduog  und  das  Verhalten  der  sobweQigen  Siore 
rg\,  &  653.  Nach  der  WeinstatiBtik  im  Dentsohen  Reiche  evgaben: 

f.  V     1      <?.      ■    ö       .  n  «.  Freie  r»hw«flire  Sinr«  (ron 

Geiuimte  schwel hre  S*u«>  in  ProxeoUn  Ton       Proben  oj;  m,temichten  Proben) 

Prot  der  Weine  7ö%  22%  3%  tiO%  33%  i.4% 

Qca.  Mhtmallige 

Sinmffirll  UfsnlOOmg  10O-2D0aig  illMraOOiiig 

Nor  Spann  fnkr  «ohwvlUger  Sftore  «DtUelten  5,5%  dar  Weine  imd  ttber  75  mg  fBr  1 1 

keiner.  In  gans  veretiuelten  Fällen  —  bei  Elsaß-Lothringer  Weinen  nach  Kuliscb  —  stieg 
der  Gehalt  an  gpsn  mtcr  schwcfligrr  S&ure  auf  300  bzw.  400  mg  ittr  IL  In  Edel  weinen 
fll^  er  höher  zu  sein  als  in  gewöhnliohoi  Trinkweinen. 


1—10  mg  U— JIOii«  51— 7Si 


Die  Tidun  Krankheiten  de»  Weines  werden  IhI  aneeeUieBUoh  dnroh  die  Lebenstltii^t  foe 

Pilzon  hfrvnrpprufrn.  Iyetxt*»re  sind  i<'il8  schon  anf  der  Traube  vorhamlen,  tril«  p-Iangen  vif  er^t 
bei  der  HcrHf  llnng  des  Weines  in  drn.st'UM-n.  Sit-  cntwirkeln  sich  in  ihm  im  »ilgenuim-n  nur. 
wenn  die  ZuaammcuBetsung  des  Mostes  und  Weines  oder  die  Gärung  eine  nicht  regdrecht«  ist. 

Welnee  »uf  Iriaeh  geeohweielle  Ilmr  (&  853)  oder  dnroh  PeeUnrieieren  dee  Weinee 


Zu  den  haufit'frf-n  Weinfohlcrn  un«!  Krankhoitt-n  pcliört-n: 

1.  Das  Beb warzwerden,  verursacht  diirch  gebildetes  gerbsauree  Eisenozyd  oder  oMb 
Baragiol»  euch  durch  Bildung  von  Ferripboephat. 

2.  Dee  TrQbwerden  eder  Umaohlftgen,  TinuiMlii  entweder  dowh  Awmeheiding  «m 
gwbsaurem  Protein  oder  dorch  Bakterien  oder  dditth  eine  efaennelige  Termehnmg  von  Hai»  hm 
nioht  völhg  durchgpgorpnpm  Wein. 

Wenn  neben  der  Trübung  auch  Braunlärbung  eintritt,  ao  nennt  man  das  ein  X*aagig* 
werden  der  Weine. 

5.  Dae  Kahmig  werden.  Bieee  XfanUwit  wird  derA  die  Vertreter  dv  Ctmppe  der  Keim* 
püae,  Myeoderme,  entsagt^  SproBpilae,  weidbe  nioht  m  den  BaooharomyoeCen  geUlren  nnd  enr  ehe 

geringe  und  sohleppende  Giraig  hervorrufen.  Dieselben  entwickeln  eieb  nur  bei  Luftzutritt  nnd 
können  daher  nur  in  nicht  spondvollra  F&ssem  auftreten.  In  Weinen  mit  melir  all  10%  Alkohol 
Itoonen  die  Kabmpiize  sich  nioht  entwickeln. 

4.  Der  Eeeigstioh.  Der  Sesigetioh  wird  durch  die  Vergärung  dee  Attehole  in  Beiigrfeie 
doreh  die  Buigelttebaklerien  (eneh  KahnpOie)  eneogt  Bei  einem  Gelnlt  von  OL^^T*/« 
Essigsäure  schmeckt  der  Wein  eohweefa  nach  EK.xig,  bd  1,0 — ^&Voo  kratzend  adhari  Zuwdlas 

geht  die  Oxydation  nuch  nur  bis  zum  Aectaldehyd  und  et»  cTitJitr  hr-n  dann  Weine  von  drr  .Art  dfs 
sog.  ÄachgrüUlerB  im  El»aU.  Wenn  cKsiiiHf iehiper  Wein  z.u  lange  in  warmen  Kellern  aul  dt» 
Hefe  liegen  bleibt,  »o  entstehen  durch  das  Faulen  toter  Heienaellen  Amtuomak  und  Amine,  wekhe 
mit  der  Eedgeiare  Adetanud  Uldmi,  dee  dem  Weine  denn  Mevegerneh  erteOt. 

&  Der  Hilehe&nreetieh  oder  dae  Ziokendwerden.  Im  eiiveannen  Weinen,  beeenine 
in  Obstmocten.  entwickeln  sich,  zumal  in  etwas  warmen  Kellern,  Milchsäure»  und  Bnttersiure- 
baktericn,  welche  den  Zucker  ru  Milrhsäure  vergären.  Durch  Oerbetoff,  grdfiere  ^g— »  Afid* 
oder  Weinsäure  wird  ihre  Entwicklung  gehemmt. 

6.  Die  Mannitgtrnng.  Hannit  findet  äeh  in  großen  Mengen  lediglich  in 
Tcrgorenen  oder  aonalwie  erimudcten  Weinen.  Denelbe  entateht  durch  fehlerhafte  Ginmg, 
in  säurearmen  Weinen  hei  hoher  Temperatur  eintritt.  Der  Maunit  wird  dureh  Bakterien  erzeugt 
die  nur  die  Fructose  zu  Mannit  vergären,  wobei  gieieliieitig  grofie  Mmgen  Eesig-,  Müoh-, 
und  Kohlensäure  entstellen. 
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7.  Dm  Bahn-,  Röhn*,  Braun-  und  Faohiigwerden,  aodi  Brechen,  Umschlägen 
der  Weine  (jrnnnnf  Weißweine  werden  braun  und  öüp,  Rotweine  trüb  und  braun.  Die  sehr  tk» 
schiedenen  Kxaakiit^iUirscheinungen  werden  wahrscheinlich  durch  Oiqrdaaen  vworsaohL 

81.  Born  Weich-,  ölig-.  Lang»  oder  Sohleimigwerden  dnd  neeli  den  viellMdMo  Unter* 
woohimgim  nimt  Bekterien,  s.  B.  BeoUiitt viaeomu  viai (vgL  »noh S.  401  v.  631)>  neeh  Ifeifiner  ver* 
miftUdi  enoh  Sproftplie  (wMoheinend  Tonilaarten)  beteiligt.  Die  Schleimbildun^'  erfolu't  entweder 
schon  vor  der  Gärung,  wnn  r.imeilen  bei  Hefcnwoinon  vorkommt,  oder  tritt  erst  bei  der  Nachpärunsr 
ein.  Beim  Schütteln  der  schleimigen  Weine  entweicht  meiHt  eine  große  Menpe  Kohlensäure.  Durch 
kräftiges  Schütteln  oder  Peitächen  mit  Reiitigbeseu,  wodurch  der  Schleim  Kerriaaen  und  dem  Wviu& 
Loft  mgefttbtl  wird,  famer  dturck  Umgiren  lawen  atoh  soleiiB  Weine  snweiko  heOen. 

ft.  Dm  Bitterwerden.  BeMmtwe  Botweiner  vad  bwm  ifie  bwewn  Scwten,  werden  euf  dem 
Fasse  oder  der  Flasche  zuweilen  bitter,  während  gleichzeitig  eigeneutiger  Geruch,  weniger  starke 
KLrbunp  und  matter,  schaler  GeBchmaek  auftreten.  Auch  scheiden  such  kry8tallinii»ehe  Massen 
und  Farbstoff  aus.  Die  Ursache  dieser  Krankheit  ist  nach  Wortmann  eine  Zersetzung  der  Gcrb- 
vnd  Vlwtwtoil»  dnrolk  Sehimaelpilze.  wie  «ie  «atwader  aotei  in  fftden  TtentMn  oder  «uoh  in 
Lagerkdkm  duck  Ansiedlnng  der  Pilse  in  Blsawm  and  auf  flasohenkoricen  erfolgen  kenn.  Degegm 
ist  die  Beteiligung  von  Bttkteiien  bei  dioMr  K«nUMtt»  wie  die»  frfilis  etete  beknoptet  wurde,  Uaiier 
in  keinem  F>>lle  erwiesen. 

Pasteurisieren  ist  ein  gutes  Vorbeugung!^tnittel  gegen  dan  Bittorwerden.  Bittere  Weine  lassen 
Sick  durch  Umgären  mit  frischer  Maische  und  nachfolgende  Eiweiliechönung  heilen. 

10.  Fehlerhefter  Qeechm»ek.  VenohiedeD»  ÜiVMlien,  snm  Heil  lein  ehemieehw  Netnr, 
Terenlaeien  fehlerhafte  GeackmMluTerinderungeD  de«  Weinen. 

Der  Schimmelgeschmack  entsteht,  wenn  Wein  in  nachlässig  behandelte  Ftaer  gebiMht 
wird.   Eine  Beseitigung  dcHKcllten  ist  zuweilen  durch  Schuttein  mit  Olivenöl  möglich. 

Der  Erdgeschmack  wird  teils  durch  die  spezifische  wilde  Uefe  des  Weines,  Saocharomyce» 
epienlntM  (dieeelbe  iit  kein  Seaalmomyoet,  sondern  ein  sporeolowr  SproBpilz),  vemneeht.  Seodi. 
apionletcui  tritt  bei  der  Wdngirung  stets  auf,  wird  auch,  von  etidteter  Beinhele  nieht  untetdritokt» 
wirkt,  wenn  in  gröfierer  Zahl  toiliHiden,  TenfllgeiiHl  nvf  die  CMnug  nad  beeinflnUt  GeeduoMk  und 
Bukett  nachteilig. 

Aach  der  spezifiiichc  Erdger  ach  pilz,  Cladothriz  odurifem»  erzeugt  im  Wein  vor  der  Gärung 
zuweilen  ErdgeschmaolL. 

Der  BOekeergeeehnnek  wird  duroh  BehwuMweeewtoff  eneqgt»  der  wUmnd  der  Girang 
doreh  Beduktion  aus  Schwefel  entsteht.  Dieser  gelangt  entweder  durch  unvorsichtiges  Bohwefdn 
oder  von  zu  »pät  bestäubten  Beeren  in  den  MoHt.  In  alten  Weinen,  die  in  eingebranmten Finem liegen, 
kann  Schwefel  wasserst  off  durch  Berührung  mit  Eisen  erzeugt  werden. 

Lüften  oder  Ableiten  lu  ein  geschwefeltes  Faß  können  solchen  Wein  heilen  (2  4-  SOg 
+  3S). 

Rnnohgeeehmnek  eoU  dmoh  Bekterien  TermMht  werden.  Audi  Toralelielan  kSnnen 
neeii  Wort  mann  den  Geechmaok  dee  Weines  nachteilig  bccinflueeen. 

Sch wefelsfturefirne  nennt  man  einen  harten,  eigenartig  sauren  Geeolunaok,  der  nach 
Knliech  duroh  zu  hohen  Schwcfelsäoregehalt  des  Weines  bedingt  wird. 

Abwilolnmei«  VerflMnigWi  NatialHmiioen. 

Die  Bestimmungen  im  deutschon  Weingeeets  vom  7.  April  1909  sind  so  vielseitig  und  scharf, 
daß  CS  nicht  möglich  ist,  hier  alle  Vergehen  gegen  dieses  Oesetz  in  kurzer  ül)er^<icht  iiufzufüliren. 
Nur  die  hauptsächlichsten,  für  den  gewerbsmäßigen  Verkehr  wichtigen  Verstöße  gegen  dieses  Gesetz 
mögen  hier  hervorgehoben  werden. 

l.  Unriohtige  Be eeieh nu ng.  (3eographisehe  Baueiehnungen  dfiifen  nur  zur  Kennieiehnung 
der  Herkunft  verwendet  werden  und  mdseen  wahr  bettegemäß  eein.  Die  Namen  eineetoer  Gemarkungen 
oder  Weinbergslagen,  die  mehr  als  „einer"  Gemarkung  angehören,  für  gleichartige  und  gleiehwertige 
Enengniase  benMhbarter  oder  naJie  gelegener  Gemarkungen  oder  Legen  rind  geetettet. 
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GMiuckcrto  Weine,  selbst  im  Verschnitt  mit  N'ninrwfincn  dürfen  nicht  die  Berpiehnang  „ran", 
MiUitumaa"  oder  &iae  Bezeichnung  füiu-ea,  weiuhe  wie  „Onginal'",  ,^eoiA",  „garantiert",  w^'^W' 
fijMht",  „Natorperle",  ..SoUoflftbmg**  iL  «.  Natunvwi  <idv  hmamimm  «otgfältig  nbntata 
Wein  TOftlnaohfln  kfinom;  fttMvh  der  Name  «Ihm  bMtiimmtm  WanbetgbeaitMr*  flir  ^ätm  duf 
Dioht  gebnaoht  w«rdoa;  da^'egen  ist  der  Name  der  verwendeten  T^nbeMort»  gMtottet. 

2.  UngeBetzlicher  V'crschnitt.  Der  Verschnitt  von  Naturcrre  ti  c  nissen  viT^hitdeD«? 
Herkunft  und  Farbe  (rot  mit  weiß),  verschiedener  Jahre,  deutüchen  oder  ausländischen  Ursproaci 
unter-  oder  miteinander,  auch  mit  gezucltertcm,  vergorenem  Wüin  ist  gestattet.  Die  zum  Ver«diaitt 
dienendeo  Wmam  Mtflwt  dan  gwotilinlwin  Anforitoningflii  «at^pwelMn.  DMYenoltBafdHtvan  W«iS< 
w«iB  (-iiMwl)  mit  D«SMriw«in  dagagw  iil  vwbokn.  Bin  VcnohaiM  *m  v^aolbamämm  Snü^ 
niflsen  darf  nur  dann  nach  einem  Anteil,  auch  der  Gemarkoog  Und  Lage,  allein  benannt  werden, 
wenn  der  Ant<>il  in  di-r  Gesamtheit  üf>*Twiegt,  die  Art  bestimmt  und  nicht  gezuckert  ist.  Der  W«> 
darf  auch  nicht  ala  VVaciwtum  eine«  bestimmten  Weinbergbesitzera  bezeichnet  werden.  Wesa 
Qemiaohe  von  Rot«  and  W«tflwdn  >b  Botiwia  fad»  Vwitdif  gi»bt»ditiw«dBn,  >o  iM0#di»liiwi1»^ 

ZuMtm  TOD  Alkohol  oder  von  Wauer  und  Alkohol  (Mouillage).         &  6B6. 

4.  Überzuekerti ng  (S.  650),  Überstreckung  (8.  650),  Uingarune  P.'>1)  »t^r^  P.ück- 
▼orbeaaeru  ng  (S.  652).  Über  die  gesetzlichen  Bestimmangen  hierüber  vgl.  die  aiigrgebeiu  ik  ot<-lfca. 

5.  Verwendung  von  ü  beratreoktem  Wein  ais  Weingrundlage  und  Aufbeaseruag  mÜ 

CfaemikftUdB  und  kftDttliohea  Mottstoffon  (Glyoerin,  Weiuriiire,  OUnmattnn,  Alkokai 
BnkMätoOm,  PkittMelM  md  aadmm  MiiMralüln,  «BivoelDwtai  WcfatbMnn  (BmIomi,  Gkitag. 

Korinthen,  Sultaninen.  Taraarindenmus  tL  a.). 

6.  Künstliche  Färbung,  besonders  um  Rotwein  naohztmutchen  —  nur  bei  OwMrtvoM 
ist  der  Zuaats  kinner  Meogeo  gebrannten  Zuckers  (Zuokercoulear)  erlaubt  — , 

7.  T«rmiMh«ii  toq  Tfanbenwoin  mil  w«iBikiiIi«b6&  oder  gar  aftckgemMbtoa 
Weinen  iei  eelbatverrtiadlieh  ab  Verftbnhnng  antwwilwn.  Die  Naohmaohong  von  Weiaea  i* 
fibarhaupt  verboten. 

8.  Übi^rsrh  wr-ff"!t"  Weine  (vgL  S.  063)  Hind  vim  Vrrkelir  ausgeschlossen.  Im  Dentschea 
Reich  beatchen  bisher  keine  amtlichen  Grenzzahlen  für  den  zuIäsMigen  (Jehalt  der  Weine  an  scLwui- 
Uger  S&ure;  in  den  Ausführungsbeatimmungen  vom  9.  Juli  1909  zu  dem  Weiogeeetz  vom  7.  Ajtnl  1909 
heifll  ea  anr,  dnrolk  daaSobwefda  dflrfn  nur  klaiae Mangan  -von  aokivafligHr  Sinn  fa  dsaViia 
gelangen,  woraus  zu  soiiUaBea  iat»  daB  dto  Uaoga  dar  aolnralligan  Siina  im  Wci&  heineamgi  aa- 
beiohränkt  mn  soU^). 

Bezüglich  der  schwefligen  Säure  sind  folgende  Ifengon  für  1  1  Wein  aqgslaasen: 

.Spanien  Frankreich               Italien  Rum&nian  Schweix 

e  .    „,          Frdt  Oeaante          Teibrauch^wata  .^n. . 

iSSlalil     •chwefllfa  eebwenict               (SO.)  iS2i^  OmtaA-  fW 

Sftuia  Stata  Gesamt-  Frei 

dOQiag        aOaag        850  mg        909  mg     S»  mg        800  mg       SOO  nag  »n 

FOr  die  Boiwvine  werden  TkÜRoh  nooh  grSßere  Ueogan  lugetaasen. 

a  Fahlarhafta  und  kranke  Waina  nnd  niekt  varkahxefUug.  Durch  KzankbeitM  T•^ 

dorbone  Weine  sind  ohne  weiteres  zu  beanstanden.  Ob  sie  wieder  gcnuQfahig  gemacht  werd«o 
dürfen,  ist  zweifelhaft  und  hängt  von  Umstünden  ab;  keilieefakUa  genügt  es,  ihoen  nur  den  SdiM 
einer  besseren  und  normalen  Heacbaffcnhcit  zu  geben. 

10.  Verbote  na  Zuattsa,  F6r  die  IVookenweioa  aind  im  Devlaoben  Wciageeeta  koae  v«- 
botenen  Zuafttaa,  unidam  nur  dia  edaubten  Behandlungen  angageben.  Zur  Bentellung  von  w«ia- 
Ihnliohen  CMriaken,  Icciiar  von  wainbaltigaa  Oetoinken,  deren  BeaeMmmg  die  Yttmmi^ 

DiafrfiheradautMlMWebkominiirfaabattoiOllainanOebateToaM 
geeamter  schwefliger  Säure  für  1  1  fOr  CUliMdg  erklärt;  1912  wurde  die  letztere  Moige  für  Wctoe 
mit  einem  Alkoholgehalt  über  10  g  in  irxi  com  Wein  auf  'AM  mg  erhöht.  IniliraeOD  liiui  diese  Ver> 
söhlige  von  der  Bundesregierung  biA  Jetzt  nicht  angenommen. 
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von  Wein  andeatel,  Ton  Schaumwein  oder  vom  Kognak,  damit  aber  auch  für  Trockenwein« 
dürfen  die  folgendna  Stoffe  nirht  vcrwradct  werden:  Lösliche  Aluminiumsake  (Alaun  u.  dgl.), 
Ameisensäure,  Bariumverbindungen,  Benzoesäure,  Borsäure,  Eiüencyanverbi'ndungen  (iilutlnngpn- 
aalze),  Farbstoffe  mit  Ausnaiime  von  kleinen  Mengen  gelnrannliim  Zucker  (Zuokercouleur),  liuor- 
verbindnngeD,  Formaldehyd  nnd  lolohe  Stoff«,  die  bei  üuer  Verwendong  Fonnaldehyd  abgeben, 
dyeerin,  Ibnnnbawen,  MagnewamTectHndnngen,  Oanbfton^  Balioylaftnrei,  uu^ner  (freien  Amyl' 
alkohol  enthaltender)  Sprit,  unreiner  Stärkezucker,  Stärkesirup,  Strontiumverbindungen,  Wiemut- 
▼erblndnngen,  Zimtaäure,  Zinksalze,  Salze  tmd  Verbindangen  der  TorbflMioitnetan  S&iirak  aowi» 
der  scbwefligea  Säure  (Sulfite,  Metaeulfite  u.  dgl.). 

llitinMiiiii  Uli  BürMImii  dw  Wdin. 

Die  Untersuchung  und  Bonrteflnsg  des  Weines  gehören  zu  den  schwierigsten  AolpiilMn  dfl* 

Nahrungsniittelchemikers;  wie  erfordern  eingehende  Sachkenntnis  und  Erfahnmp.  T>i»'  neu  zu 
erwartenden  Vonohxiften  für  die  Beurteilung       Weines  sehesn  folgende  Beetinunungeu  vor: 


n)  Regelmäßig  aunoführende  Bestimmongen: 


SpozifischM  Qewiolitk 

AlkohoL 

Sztnkt. 


Phosphorsäure  (Phosptiatreat). 
Titrierbare  Säuren  (Gteeamt- 

säure). 
Hflohtiga  Slagno. 


Weinsäura» 

Olyoerin. 
Zucker. 


flwimtalfralitifi  der 
k&litätdeemWas 
AnteüiL 


irMWKulwp     Hüelwia»    (bei  traeknen 


n«mde  Parbetolb  bei  Bot- 
wein. 

SohweMiiiir»  bei  Botwein. 


1»)  Li  besondfron  nOen  »imnfQbnnde 


Wl WC  rntoffionen  (Sänregrad). 
Kemde  rechtsdrehendo  Stoffe, 
unreiner  Stärk^cker,  Dextrin. 
KwndB  Fubetoffe  bei  Weifiwein. 
SohwefeletiirB  bei  WdMn. 
Schweflige  S&ure. 
SalicylRHure. 
Saccharin. 

Gerbstoff  und  FarbetofL 


Chlor. 

Salpetersäure. 

Stiokstoff. 

Bemsteinsäure. 

Äpffftletnitt 

CitroHenaiiDe, 

Ameisensäure. 

Benzoesäure. 

Zimtfläure. 


Formaldeb^ 
Borsäure. 
Fluor. 
Kupfer. 


Zink. 

Eisen  und  Aluminium. 
Calcium  und  Magnesium. 
Kalium  und  Natrium. 


n.  Dessert-,  SüjB>,  Süd-  bsw.  Likörweine. 

Begriff,  Dessertweine  <8fiD>t  Sttdweine)  sind  Weine,  die  durch  einen 
hoben  Extrakt-  und  Znokergehalt  und  in  der  Begel  auch  durch  einen  hohen 
Alkoholgehaltvonden  gewöhnliohen  Weinen  unterschieden  sind  und  d  u  roh  weg 
einen  eigenartigen,  aromatisohen  angenehmen  Geruoh  wie  Gesohmaok  be> 
•itzcn. 

In  der  Kommission  zur  Beratung  des  letzten  Weingesetzes  wurdo  folgende  B^riffserklaruug 
gegeben:  „Iteter  I^aitwehi  (Süd-,  Sftfiwefai)  venCefat  der  Verkehr  geineinbin  Wein,  der  sur  Er« 
aetuog  efaee  duroh  die  Gärung  des  Saftee  tooher  Traaben  allein  niobt  emdchbamn  hohen  Gehaltee 

sn  Alkohol  oder  an  Alkohol  und  Zucker  besonderen  Verfahren  (EindiekMI  des  Mostes  u.  dgl),  in 
der  Regel  unter  Vcrw  ndunc?;  j;ewisser  Zunätze  (.Aliiahol,  Trockenbeeren  u,  a.)  unterworfen  worden 
ist  und  sich  durch  den  ftolchßu  Getränken  eigentümlichen  Geschmack  auazeichnet.  In  diesem  Sinne 
■nd  die  Aaedrftoke  Deeeertwein  (Süd-,  Süßwein)  auch  in  {  2  des  Gesetzes  gebranoht.  Als  Sfldwein 
ist  demgemifli  wie  nooh  beeondeis  bemerkt  «ein  mflgei,  nidit  ohne  wdteras  jeder  Wein  aosunehnien, 
der  aus  ifidüoben  Undem  stammt;  es  mu.s.%n  vielmehr  bei  loiehem  Wein  die  angegebenen  Merk- 
■asle  intveHen,  wenn  «r  unter  dieeen  Begriff  fallen  mIÜL 
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Einteilung  und  Herstellung«  Bar  Verein  deutaoher  NahninginiittfMiiiiiiiw' 

bat  Äuf  Vorschlag  folgend«'  Bt-griffHorkläninf?  und  Einteilung  gewählt: 

Desuertweine  (Süd weine,  8ußweinej  sind  solche  Weine,  die  nach  einem  der  nach- 
stehend beschriebenen  Verfahren  so  hergestellt  sind,  daß  ihr  CSehalt  an  Alkohol  und  Zoeker 
hflber  ist,  als  der  durah  Qinmg  des  «inyefiaderten  Safte«  frisober,  genirOlmlioher  Tnaibm  atU 
gemein  zu  et  lieiande.  Die  HcrsteUungSTSffalueaii  «HPfrilm  m  smi  Qrappen; 

T.  Vergärung  von  Traubensaft  von  besonders  hoher  Konzentration  oder  An« 
reichcrung  gewöhnlichen  Weines  durch  konzentrierten  Traubensaft  (konzentrierte  SftB- 
weine). 

n.  2Snaats  von  MJkxAuA  m  himciaheiid  «dt  in  der  VscgKrung  vorgesohnttanem  Uai 
(gatpritete  Dessertwein«,  audi  Likftrweine  genannty. 
Im  Mnwbwn  sind  fdgende  Veilshnn  im  Gebrsnob: 

1.  Konzentrierte  Süßweine. 

1.  Vergärung  des  Mostes  ausgelesener  Trockenbeeren  (z.B.  Tokayer  Essens, 
süße  rheinische  Ausleseweine)  oder  getrockneter  Beeren  (z.  B.  Strohweine). 

•)  Die  Toksyer  Kssens  wird  aus  diokfläseigem  Most  gewonnen,  der  aus  den  zu  Qbebea 
TsrCfooknelsQ  fbaabsn  frsnriüig  ^  die  Dssrsn  wwden  in  BottiehMk  nur  fest  singelnlsn  —  ai^ 
flieOt,  Infolge  des  hohen  Zaekwrsidktant  <S0— 3S%)  vMgitt  der  Most  nur  schwierig  und  enttaha 

dia  so  gewonnenen  Emenzen  ae4bet  nach  vielen  Jahren  oft  nur  3 — 4%  ÄlkohoL  Eacenzen  werden 
Bueh  au«  ppwnhnUchem  MobI  unter  Zusatz  einer  bedeutenden  M^n^e  von  TrArkpn?H><Ten  bereitet. 
Div  berühmten  Tokayer  Esüeuxeu  werden  weit  hdher  als  die  Tokayer  Ausbruch  weine  geaobä^ 
Der  echte  Tokayer  wächst  nur  in  der  HcgyaUa,  d.  h.  an  da  Gcbirgslehne  swisohen  Tokay  und  Ssta> 
nd]7».UJiiaIy;  der  Hittelpnikt  lat  BrdAbeny;  in  Tokay  adba»  wlohst  kein  Tokny«. 

Eohte  konzentrierte  Toikayer  Bmanien  «othalten  in  dar  Bogel  zwiBohen  23.0— 35g0g 
Extrakt  und  zwischen  6,0— 4,0g  Alkohol;  «a  gibt  aber  anoh  herbgezehrte  Tokayer  im  Handel 
mit  imr  :{,5— 4»5g£zirakfc  und  14,0— ll»5g  Alkohol  in  lOOoom»  die  alaodentrookeoenWe^ 
nahoiioiumen. 

b)  Die  rheiniaohen  Auabruchweino  (A ualese weine)  werden  in  ähuiicber  Wciee  ge- 
wonnau.  Henaeht  wibrend  dw  Spithgbstss  aat  Rhsin  Terwiagend  aonnigsa  Wettet»  ae  wteebrumplt 
ein  giote  IMl  der  IVaubsnbeaven  ab  adoher  oder  naob  durobgnBMMhtcr  Bdellinle  n  sog.  Ealb- 

ci beben,  welche  nicht  so  waMersrm  sind,  wie  die  von  südlichen  Landern  in  den  Handel  gebracbten 
Rosinen,  aber  viel  wasserärrner  als  die  auf  gewöhnliche  Weise  pereiften  Trauben.  Bei  der  Lese  werden 
die  Halbcibeben  einzeln  aus  der  Traube  genommen  (ausgelesen).  Die  Weine  gebrauchen  zur  voU- 
hmmwntmmn  Yergärung,  wekbo  langiaat  in  irilUen  Kdlam  «rfolgt,  melat  viele  Jalve  und  waebam 
sieh  durah  ein  starkes  Bukett  (edeUanler  Ihauben)  aus.  Die  edelfaulsw  Trauben  sind  inner  an  SUv» 
,  (Äpfelsäure),  aber  reicher  an  Fnictose,  als  die  entsprechenden  nicht  edelfaulen  Traubsn,  weil  der 
Pilz  Botrytis  cinerea  (vgl.  R.  473)  die  Siiun?  und  Glykose  TerhHUniFmäDig  mehr  vereehrt  als  die 
Fnictose.  Auch  wird  das  Bukett  durch  den  Püz  verändert,  indem  das  Kicslingbukett  mit  Muskst- 
geruch  in  das  Sherrybukett  mit  bonigähnlicbem  Gerüche  übergebt. 

Wenn  die  Wittenng  zur  Gewinnung  der  Halbdiwbso  nioht  giinaliig  ist,  so  nimmt  nsn  di» 
Iteuben  möglichst  reif,  aber  nioht  filMmif  Tom  Stoek  und  fibeiiUt  sie  an  luftigen  Orten  (früher 
auf  Stroh)  dem  Austrocknen,  bis  sie  genügend  eingeschrumpft  erscheinen,  und  erhält  aus  ihnen  cii^ 
ROfr.  8troh  weine.  Für  den  Verkauf  vmd  eigentlichen  Weinhandcl  werden  die«e  Weine  indes  iiuBusr 
seltener,  da  sie  ihrer  Herstellung  nach  nur  zu  sehr  hoben  Preisen  abgi^ebea  werden  können  (im  EksA 
trifft  man  noch  Ikie  und  da  die  Bereitung  von  Strohweinen  an). 

2.  Teigürnng  dea  Mloatea  glaiobaeitig  geleaener  gewöhnliohar  Traaben  imdTrok« 
kenbeeren  (s.  B.  süSe  Sssmorodner). 

Bei  dem  B&ßm  Szamorodn«'  (Hegyalia)  werden  die  gebildeten  Trockenbeeren  nicht  wie  bei 
Nr.  1  besonders  auegelesen,  sondern  gleiohzeitjg  mit  den  gewChnlicben  reüen  Tknulien  gskeilKt. 
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8.  AxuMm  von  Troo kenbeeren  (s.  B.  Tok^yer  Anebrueh)  oder  geCvookneter 
Beeren  (z.  B  vmo  dnloe  in  Mdiaga)  durch  Most  und  Vcrgilren  den  Auszuges. 

4.  Ausziehen  von  Trockenbeeren  oder  getrooknetem  Beeren  durch  Wein. 

5.  Verg&rung  von  eingekochtem  Most 

6.  Verbindung  Eweier  oder  mehrerer  der  anter  1  bis  5  genajinten  Veifehnn  mit- 
einander. 

7.  Verschnitt  iwder  oder  mehrerer  der  naeh  dem  Veiialiren  1  bis  6  bereitotea  Eneqg- 
niaee  miteinander. 

Über  die  Herstellung  der  unter  JUr.  3  erwähnten  konzentrierte  Süüweine  ist  noch  fol« 
gende«  zu  bemerken: 

a)  A  VI brneh weine.  SABweine  disseg  Axt  werden  h«8eetell(»  Indem  man  die  mrqnetaohten 
'nookenbesren  mit  Moet  oder  jmigem  Weine  aoe  mobt  «Ingetroekneten  Ikanben  dcieelben  Ab. 

■tammung  wie  die  Trockenbeemi  auszieht  bzw.  aufweicht  und  auspreßt.  Man  erhält  auf  diese  Weise 
gehaltreiche  Moste,  welche  man  in  Erdkellcm  oft  mehrere  Jahre  bei  demUch  niederer  Temperatur 
vergären  läßt  (Tokay).  Je  nachdem  man  auf  1  Faß  Wein  (etwa  130  1)  1,  2  bis  6  Butten  Cibebcu 
<1  fioftta  s  IS— U  kg  Itenben)  reebnat»  efDoebl  man  voei  1-,  2-,  3-  Ua  5>buttigem  Ansbmeb  (oder 
Tokayar)  mid  erhUt  entweder  allMboilraiohei  aber  eztiaktimMre»  oder  alkobolirmere,  aber  eitnkt- 
laiabe  Weine ;  den  n  i  n  jenen  Mosten,  welche  mittels  großer  Mengen  von  Trockenbeeren  bereitet  werden, 
hemmt  der  ho^e  Zuckergehalt  die  Entwieklung  des  Gärnngsfermcntes  derart,  (kO  die  Gärung  aobon 
aufhört,  wenn  der  Wein  noch  nieht  viel  üln-r  8 — 10  Oewichtsprorente  Alkohol  enthält^). 

Zu  dieser  Kiasse  von  Süßweinen  gehören  außer  dorn  Tokayer  Ausbruch  auch  die  echten 

Bnster  end  Ifeneeer  Anebrnebwelne^. 

b)  Malaga  •  SA fi wein.  Der  Meokle  Halagawein**  «tammt  ana  MUaga,  dar  ■adHchrten  Fkovim 

Spaniens.  Die  vorherrschende  Traubensorte  ist  der  Pedro- Jimenez.  Die  ohne  Zusatz  vergorenen 
Moste  aus  reifen  Trauben  liefern  herbe  Malaga  weine;  bleibt  ein  kleiner  Teil  des  Zuckers  un  vergoren, 
ao  erhält  man  trockene,  milde,  bei  mehr  unvergorenem  Zuoker  die  süßen  Malaj^  Für  die  Her- 
atellang  der  gaaa  töBen  Serien  „Tino  maettro",  „Vinn  tinto**  liSt  man  die  Tcanben  durch 
Knieken  der  Stiefe  am  Stock  überreif  werden  oder  trocknet  sie  an  der  Brde.  Die  Trauben  werden 
«erdrückt,  die  toigartige  Masse  wird  mit  etwa  Wasser  verarbeitet  und  dnnn  gepreOt.  Y^O  maestro 
wird  in  der  Weise  dargestellt,  daß  man  15%  AUbohol  an  dem  kaum  in  Gärung  übergQgangeoeo  Most 
setzt  und  letztere  dadurch  unterbricht. 

Der  dunkelbraune  Malaga  wird  durch  Zusatz  von  Arrope  und  Color  zu  ursprünglichem, 
troehenem  oder  lüflem  Mafa^  boigeBtent. 

Die  Arrope  wird  bereitet^  indem  man  Most  Aber  fieiem  Vraer  in  liacben  Plannen  Ina  auf 
'  3  des  ursprüngh'chen  Volumens  eindampft.  Der  dunklere  Color  ist  Arrope,  welche  bis  zur  Sirup- 
dicke  eingedampft  wurde.  Durch  dasEinkodien  wird  die  Beschaffenheit  des  Mostes  in  hohem  Grade 

Auf  die  Iheafeer  des  abgezogenen  Anabmelüneetea  wird,  nm  de  foBkommen  «nanmutaen, 
gewShnfioher  Moet  oder  Wein  gegeben  nnd  so  nooh  ein  gewttrareieher  und  etwas  aAOer  Wein,  „Por- 

dita»"  genannt,  gewonnen.  Auch  aus  dem  beim  Ablieben  des  1 — P/t  jährigen  Ausbrodiea  erhaltenen 
dicken  Geläger  gewinnt  man  durch  Awfgjeflen  TOtt  gewAbnUohem  Wein  noob  einen  aromatieoben 
Wein,  d«;n  man  „Maslocs"  nennt. 

')  Unter  „Imitierte  Ausbruch  weine**  sind  naeb  Beraob  solelie  SuBweine  an  venteliea, 
weiebe  ana  Wein  and  Cibetwn  bereitet  werden,  UA  denen  aber  die  Cibebeo  faemdar,  meiiilepa  giieelii- 
«ober  Herkunft  sind,  d.  h.  von  ganz  anderen  nanbaiorlen  itammen  all  d*  Wein,  mit  welobem  aie 

anaammen  auf  Süßweine  verarbeitet  Wjcrden. 

Bisweilen  werden  diesen  Weinen  noch  gewisse  Mengen  von  Zucker  (Rohrzucker  o<ler  Invert- 
zucker) und  Alkohol  zugefügt,  um  den  süßen  G^hmack  bzw.  die  Stärke  des  zu  erzielenden  Süß- 

Za  dieeer  Khme  von  Wdnen  gehfiren  aoeh  die  »»imitierten  Rüster,  Meneaer  naw.  Ana* 
brueb  weine**. 
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vcciaidcrt:  die  EimlBkfirper  werden  in  nnldaliche  Form  gebracht  —  de  gerinim  — ,  mm  den  Zudm 
entoteht  das  dunkel  gefärbte  Carampl  un<l  das  bitt/r  schmockende  Assamar. 

Je  nach  dem  Verhältnis  zwischt-n  Wein,  Arrojx«  und  Colon  hnt  der  Malaga  einen  mehr  oiler 
minder  süDen  Qeechmaok,  sowie  eine  heilere  oder  danklere  Färbung.  Zu  una  kommen  meut  d» 
dmikleiiy  mit  Cidor  wMteten  Wcinei 

Nedk  BeitleohiiM  «etden  sur  Dentelliuig  tqh  Arrope,  «elehe  in  Spanien  einen  Uendiii 
gegenständ  bildet,  mAsm  seit  Jahren  nebst  dem  Traubenmoete  auch  Preßsaft  md  wleaerige  Ah> 
züpo  von  F<'ip<»n,  Johannisbrot  tnul  andorin  billifjon  zuokorrfichon  Sridfrtkht.en  verwendet,  dra« 
nicht  itelteu  Ruhrzuckermelas««  zugesetzt  wird.  Diese  Arrope  ist  ein  HauptbestandUul  der  biliig» 
Medizinal-,  Malaga  •  Süßweine. 

n.  Oespritete  Deeeettweine  (LikSrweine). 

B.  Zueats  von  Alkohol  su  dem  hinreichend  weit  vergorenen  Most  gew&hnUcher  Trauben 
(i.  R  Foftwein). 

9.  Znaate  von  AOcolud  na  dem  binreiohend  weit  vergoraiMa  ICoefe  von  IVocltenbeecen  oder 

geteodkneten  Beeren  (z.  B.  Gk>ld-Malaga). 

10.  Zusatz  von  Alkohol  7.u  d«  m  hinreichend  weit  vergorenen  Auszug  von  Ti  i ii  kmltOWW 
oder  getrockneten  Booren  mit  gewühnliohem  Most  oder  mit  gewöhnlichem  W«in. 

11.  Zusatz  von  Alkohol  zu  hinreichend  weit  vergorenem  eingekochtem  Moet  {z.  B.  Mar- 
Mla»  Ibdflii»»  Siifltiy»  Taitagon»). 

12.  Verbindung  sweier  oder  mehrerar  der  ontor  8  bis  Ii  genannlen  Yta^üam  mifetin* 
■nd«r. 

1'^,  Vorschnitt  zweier  oder  mehrerer  der  nach  den  Verfahren  8  bis  12  bereiteten  Eneog- 
nisse  mit^^mander  {z.  B.  manche  Sherrys  nach  Verfahren  8  und  11). 

14  TerMdmiftt  von  Erzeugnissen,  di»  luwll  dan  Vecfriuna  8  Mb  13  hcrgntellk  and  oft 
Mlohon*  die  naeh  den  Vetftbien  I  bis  7  tegeitailt  sind  (s.  R  lUags). 

„Troo kenbeeren"  im  Sinne  dieser  Begriffsbestimmungen  sind  die  innerhalb  des 
Weinbaugebietes,  in  dem  der  De.SHortwHn  bereitet  wird,  am  lebenden  Weinstook  ohne  ab* 
sichtliche  Knickung  der  Stiele  eingetrockneten  Beeren. 

„Getrocknete  Beeren"  im  Sinne  dieser  Begriffsbestimmungen  sind  die  innerhalb 
des  Weinbnagabietes,  in  dem  der  Dessertwein  berdHet  wird,  aus  Trsaben  dar  leisten 
Ernte  n«oh  absiobtlichor  Knikkung  der  StiAle  oder  naeh  erfolgter  Abecniung  gft> 
wonnrnen  eingetrookneten  Beeren  des  WeanatoolES  von  verhiUtnismftflig  geringsm  Eintiock> 
nungsgrade. 

Zu  den  gespriteten  Dessertweinen  gehören  die  weit  verbreiteten  W^e  Sherrj,  Fort- 
wein, Madeirs,  Marsnls,  8a mos  o.  a. 

a)  Sherry  (Xeres).  Der  Sbefry  (Xsns)  wdankt  SBinsn  Namen  der  spameeben  Stadt  Xwss 
des  la  Frootesa  In  der  Brovins  Oadi«,  er  stammt  aber  ans  einer  grofisn  AnasU  von  ErsengangMitm 

zwischen  dem  Guadalqnivir  und  dem  Guadelette.  Die  vorwiegend  angebauten  Traubeosorten  sind: 
L'Albillo.  MoiituoCastigliano,  Pedro  Jimenez,  Muskateller  u.  a.,  lauter  weiße  Traubensort^n.  Die 
Trauben  bleiben  entweder  einige  Tage  an  dct  Luit  liegen  oder  werden  zur  Herstellung  der  süßes 
Sorten  an  der  Sonne  getroeknet^  mit  Gips  bestreut  und  gekelterL  Seine  volle  Onta  eikagt  der 
Sherry  erst  naeh  jahrelaogsm  Lagern.  Je  naeh  der  H8be  des  Spiitsnaatase  oder  der  Bsqgabe  vsa 
eingeengtem  Motte  onteHMBhddst  man  versohiedeae  Sorten,  wie  Sherry  pale,  Slisny  ser,  Sh«iy 
donb  und  brun. 

Die  Aufbewahrung  und  Lagerung  der  Weine  geschieht  in  oberirdischen  Räumen,  den  BodckTäS. 
woselbst  die  Weine  veFSChicdenen  Alters,  jedoch  von  einer  bestimmten  Lage  oder  einem  be^tiauateD 
Typus  eine  sog.  Solera  bilden,  bestehend  aus  einer  Rdhe  gröfiewr  IlsMr,  deren  jedes  dss  Ensqgais 
eines  anderen  Jahrganges  enthllt.  Die  Utaren  Jahrginge  werden  stets  mit  den  nleiistJiageNB 
auJjBefODt  ond  der  ilteste  Jahrgang  wird  cum  Vcrkaof  gebtaoht. 
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1»)  Portwein  (Barl»  0*PiDcto^  Bort  i  Bort)L  I}to  Hauftt  dat  Foclwaii»  M  dM  IM  dM  Do^ 

Die  aaflgelesenen,  einen  scbr  dunklen  Mint  Uelemden  Trauben  werden  mit  Füßen  zertreten  —  nicht 
gepreßt  —  und  alsdann  (mit  den  K&mmen). einer  sttirmischen  Gärung  überladen.  Ist  der  größte 
Teil  des  Zuckers  vergoren,  so  wird  die  Flüssigkeit  flüchtig  durchgearbeitet  und  nach  kurzer  Zeit 
abgezogen. 

In  guten  Jahren  enthilt  der  eo  eritalteoe  Jimgwein  genug  Zucker  und  ist  sn  seiner  Fertig- 
■tollmig  nur  ein  entepresfaflnder  Spritzusatz  (Wcinalkohol)  nötig.  Er  wird  dann  in  die  Portwein- 

nutpazin«»  übergeführt,  WO  er  außer  Sprit  noch  allerlei  aromatische  ZuHiits«;  erfährt.  In  geringen  rTuhr- 
gängcn  jedoch,  wenn  es  gich  überhaupt  um  Erhöhung  des  Zucker-  bzw.  Extraktpehaltea  handelt, 
setzt  man  dem  Woiue  Jeropiga  (eingekochten  Most)  zu.  Anstatt  eingekochten  Mostes  wird  auch 
•mraOoi  nur  Znoker  sngegeben.  W»  Anop«,  wo  liUdst  «ndi  Jccopig»  «inen  Bwidel^gegeiMrtMid} 
VQgpdkbt  hdfit  ai*  Tinho  inudo,  laSit  Bp^  und  llttliextankt  venetst  Tinta 

Die  Färbung  des  Portweines  ist  selten  eine  natürliche;  gewöhnlich  verdankt  derselbe  seine  Farbe 
einem  Zusätze  von  getrockneten  Holunderbeeren,  welche,  in  Säcke  gefttUt,  mit  den  FüI3en  in  dem 
bereits  mehrere  Monate  gelagerten  Wein  xer^uetscht  werd«i.  Für  1  Piepe  (  =  435  1)  rechnet  man 
24—80  kg  Hdunderbeeren. 

Beim  Lagern,  namentitch  in  höherem  AHer,  eoheidet  der  Portwein  in  den  FhuMhen  den  grfißfcea 
Ttü  seines  Farbstoffes  in  starken  Krusten  ftb  wd  erscheint  dann  rotbntiui  oder  Mgw  gelbbraun. 

e)  Madeira.  De'-sp'.Hr  stammt  von  den  kanarischen  Inseln,  von  "Boden  vulkanischen 
Ursprungs,  der  auf  tertiärem  Kalk  lagert.  Die  Hauptrebensorte  ist  Malvasia  und  für  „Dry  Madeira** 
die  „Yidogna".  Die  Herstellung  und  Vergärung  erfolgt  wie  beim  Portwein,  nur  versetzt  man  den 
bktdbm  MMt  gMeh  mit  dner  gewisMn  Monga  WcingeiM.  Nadi  dem  «ten  Abtmg  erhUt  dar  Wein 
noohmalB  einen  Zusatz  von  Weingeist  aus  Wdn  oder  Zuckerrohr  und  wird  mit  gatpriteteitt  Mbot 
(Jeropiga)  oder  eingekochtem  Most  (oder  auch  Zucker)  aufgesüßt.  Durch  Lagern  in  warmen 
Räumen  bei  i5()°  in  der  Sonne,  boflonder»  aber  durch  langen  Seetransport  wird  die  Güte  des  Weines 
noch  bedeutend  erhöht.  Im  Handel  kommt  häufig  jene  &orte  vor,  welche  man  als  „Dry  Madeira", 
d.  h.  troekaMik  llftdeim,  beaeielttwL  Er  idolineA  ndi  dwdi  geringeco  Sfifle  und  «non  barboen 
fltiioliiHicik  TOT  don  Bhflrwrtig^  Miadcin  mm, 

SfaMk  Weinen  kann  anoh  dar  Unakntwein  «la  Algier  sogHodmat  ifvdsn. 

d)  M&rsala.  Unter  den  italienisch  •  sicilUehen  Süßweinen  (Mab-i  ia,  Muskat^ 
Zucco,  LAcrimae  Christi  n.  a.)  ist  der  Marsala  die  ganphnf^tr  Sorte,  die  echt  nur  in  der 
Provinz  Trapani  erzengt  wird,  aber  viele  Nachahmungen  gefunden  hat. 

Die  aua  Trauben  von  verschiedenen  Lagen  gewonnenen  Weine  werden  cur  Eneielung  eines 
glwohmiflieen  Eraeognisaea  fsalMittan}  nnch  behommt  der  Tranbanmoet  in  dm  Regel  ein«  Ziatt» 
Ton  eingekochten  Uoet  und  weiter  «inen  eolohen  von  mehr  oder  «eoigw  Sprit 

Dem  llanela  Sicifieni  aehr  ihnlioh  ist  der  becnsteingslbe  Bernaooin  Ton  Snrdinien* 

e)  Samoa  Der  weit  Terfareitete  Samoewein  von  der  Insel  Samos  erhält  vor  vQlljg  Ito» 
endigtcr  Gärung  einen  Zusatz;  von  12— H'^^,  Sprit  und  wird  meistens  ohne  weitere  Lagerung 
in  den  Handel  gebracht.  Viele  Samoswcinc  sind  aber  nur  einfach  gespritete  Moste. 

Unter  sonstigen  griechischen  Süßweinen  gehurt  auch  der  Achaier  (Kaiavnta,  Santo 
Chret)  mit  nnr  4— 6  g  Eztnkt  und  12*7— 17,5  g  Albihol  m  dm  geepriteten  likfirweinen» 
«ihrend  andere  griechische  StUBveine^  s.  B.  die  MnWasier  Weine  (Moeknto)  eioh  melir  der 
«nten  Gruppe  •oeoUieflen. 

ZtlSfimtnensetZtinff,  Die  Zusammensetzung  der  konzentrierten  Dessertweine  wie 
df-r  ?f»°priteten  Likörweine  ist  naturgemäß  je  nacli  dem  verwendeten  Moßt,  der  Leittmir  (h'r  Gä- 
rung bzw.  der  zugesetzten  Alkoholmenge,  selbst  bei  denselben  Sorten  großen  Schwankungen^) 


TXm  8eliw*nk»ngen  nn  Bztmkt  und  Alkoliol  in  100  eon  Wein  —  die  ele  eoht  beaeklineteo, 
m  der  letcteren  Zdt  u. ».  von  W.  Tretenine  und  L.  Grttnhut  (Sherry),  von  A.  Snrtori,  J.  Ssi- 
lagyi,  L.  Krnmaky  (TokeyiT),  O.  Ornff,  Petri(8ainoeK  Hnae  und  Weigert  (llnkg»).  Kiokton 
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AUcohoUuüttge  GenuQmitieL 


anterwoifien.  Die  gespriteten  LfkOrwifaiÄ  tSaA  otturgftnM  durchweg  fcaolMr  aa  üSkAd 

und  ärmPT  an  Extrakt  alu  die  konzentriortPn  Dpf«fTtwrmP.  B«i(le  Gruppen  erleiden  indei 
dnrob  die  (Jiinmg  und  Reifung  die  gleichen  Veränderungen  wie  die  Trockenweine  (vpl.  S  SS^i), 

a)  Als  hinreichend  vergoren  im  Sinne  dieser  Bestimmungen  gelten  Dessertveuie 
mit  wnupr  ab  OOg  Alkohol  in  1 1  (i.  B.  Toka.y«r>BneoB}  nur  dann,  mnnaie  ibm  geahmt«« 
Alkoholgelialtk  aoldhe  mit  mahr  AUBohol  nnr  dann»  ««nn  de  wanigatana  60g  Alkohol  ai  11 
der  eigenen  Gärung  verdanken. 

b)  Der  zuokerfreie  K  xtra  ktrest  [0<»samtcxtr;ikt  —  (Zucker  -f  1)]  schwankt  im  sU- 
gemeinen  zwischen  2,0— 4,0  g  und  soll  bei  den  konzentrierten  Süßweinen  mindestens  2^g 
für  100  ccm  Wein  betragen;  er  steigt  mit  dem  ursprünglichen  Eztraktgehalt  des  Mostes*). 

e)  Bei  den  dmeh  lUiTollandefea  Gftrnng  «tbaltanan  Mllweinan  waMat  di»  Fmaiaae 
gegenüber  der  Gl  y  kose  vor;  sind  beide  in  nahezu  gleichem  Verhältnis,  also  wie  1:1,  vorfaandea 
so  war  entweder  die  Ciirurip  bereit«  bi^end*  (  ,  r  l:f>  ihnen  der  darin  enthaltene  Zucker  (au?  Trok- 
kenbeeren)  einverleibt  wurde  cxier  tiie  sind  dm  -h  Zusatz  von  trockenem  Wt  in  und  Alkoboi 
%u  gewöhnlichem  oder  konzentrierte  Moöt  bzw.  irauben»tiit  usw.  bergesteUt. 

d)  Dofdi  Gimng  gewonneoa  DeaMrlweine  aollen  mindeatena  0,36g  Glyoerin  (rcte) 
in  lOOoom  entlialten:  komnan  aof  100  Gawiebtataila  Alkohol  weniger  ala  0  Oewiehtateib 
Oljoerint  ao  nd  die  Wen»  mit  AIk<^ol  versetzt  wofden. 

e)  Entsprechend  dem  verwendeten  gehaltreicheren  Most  (bzw.  M&ische)  pflegen  dw 
De^rtweine  auch  mehr  Stiokstoffaubstanz  und  Mineralstofie  (Vu  des  £ztnktB6) 
SU  enthalten  als  Ttookenweine. 

I)  Dw  Phoaphatroat  aöU  bei  koiaeatrierten  Paawt  weinen  mindealena  0,00  g  in  lOOeni 
betrugen.  Bin  weaentlidi  vermiikderter  Gehalt  an  Stickstoff,  ICneralatoffen  und  Phosplu«^ 
säure  gegmtibrr  dem  Oesamtextrakt  würde  auf  Verwendung  von  Robmookfir  h'ri'**"***- 
Über  den  tJehalt  an  .Schwefelsäure  infolge  Gipsens  vgl.  S.  (506. 

g)  Dossertweme  können  0,200g  Essigsäure  in  100  com  enthalten,  ohne  dali  sie  esaig- 
Blichig 


Abweichungen,  Naohahmingen,  Verfälschungen. 

Dessertweine  a  usländieehe  n  Ursprungs  müssen  für  den  Verkrhr  im  Deutwhen  RmUf 
zugel&MMsu  werden,  wenn  sie  den  für  den  Verkehr  innerhalb  de«  UrHpruug&Iaude«  geltenden  gesfU- 
lidien  Bsetimmangsa  entcpreohen.  Im  fibfigen  fdlso  sia  ontsr  das  Weingesste  voas  7.  April  IM 
Usmaoh  isfe  folgendes  an  bsaebten: 

und  Mordfield  (Madeira  und  Portwein)  u.  a.  untersucht<ai  Sorten  rind  mit 
sind  folgnda: 

Bxtfskl 

f  ff 


bruchwein*  *  • 

To-  jEhsenr.  . 
kayrr*!  .\ushrurh 
Dgl.  herbgexehrt 


7,39—32,50  11,34—  6,37 

2?l,77— eO.48  7,22  3.27 

r),:i  1—23,04  13,88—  9,51 

3,11—  4,44  13,89—11,55) 

Röster  Ausbraeb*  25,20— 20,SO  10,20-  0,82 

Hanesw    „            23,48  0,02 

Malaga*  ....    18,24—27,70  14,^4  0,85 


Extrakt 
C 

(Mos. 

kat)   7,00—36,70 


Sh.Try*  . 
Portwein* 
Madeira* 


15.00-  «.W 

19.01-  11.98 
17.82-12^ 
17,66-1(1» 


Achaier(  Kala  Tri  ta ) 


1,88—  8.13 
fl.?i4— 14.01 
3,73 — 10,05 

0^22^10,72  1^86-M;M 

11,90^28,07  I6b2l»-1Q|^ 

4,20-  6,20  njso^tt^ 


(Tl?er  den  Gehalt  an  w>nstigen  Be8t»n<lt4>ilcn  \-gl.  Tab.  TI,  Nr.  13S7 — 1397. 

*)  Den  ursprünglichen  Kxtraktgehalt  di-s  Moates  berechnet  nian  in  dt-r  Wt-isi-,  iUß  ai*n  nwt 
der  Formel  d  +  0,001  Ä  das  umprunglicho  spcufiache  Gewicht  ermittelt  und  deo  zugehörigen  Eztnkt' 
gehalt  dar  Bofarraebertaid  «ntnimmt.  Keiitt  bedeutet  i  daa  spsaiflaohe  Oewiobl  das  Vsb«  ^ 
16%  bsaog«  »Ol  WasBsr  von  4%  und  A  den  Alkoholgehalt  In  Oraaim  in  1 1  Wein.  Bei  Wn,  ^ 
einen  Alkoholnwata  erfabien  hat,  trifft  sma  dssartige  Bsnehnung  alebt  lo. 
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1.  Betnffs  dat  Boselohoiingen,  iralohe  die  Aii  und  dea  lAspriiiig  dea  WciiiM  dtollioti 
dine  Inefährung  erkennen  lanwa,  eboMQ  beEü^li  de«  VcnehnitteB  gelleii  IBr  ato  ihnliohe  Tor« 

■chriftcn  wie  für  Trockenweine. 

2.  Dessertweine,  bei  deren  Herstplliincr  Roainen  oder  Korinthen^)  und  Zucker^  oder 
die  S.  667  aufgeführten  verbotenen  Stoffe  verwendet  werden,  sind  nicht  verkehrsfähig. 

S.  Den  Deaaertweinon  fthnliehe  0«tr&nk«»  die  «ns  nnehfadltaii,  PUMuamaiftan  oder 
MakansEBgan  hergeatdlt  und  nicht  mit  Bolchen  Wortferfaindnofaii  (deutechen  Naznen)  beselohnet 
aind,  «elefae  die  Stoffe  kennzeichnen,  aus  denen  sie  hergestellt  sinr^,  -"inH  -r  V  vrrfälf^cht  anzuadun. 

4.  Desgleichen  Dessertweine,  die  als  Medizinalwcine')  («ezieichnet  oder  sonst  mit  «illMa 
Namen  belegt  sind,  der  auf  besonders  heilende  oder  stärkende  Eigenschafton  hindeutet. 

UtUersuchwng,  Von  den  für  Trooltenveiii  S.  667  aufgeführten  Bestimmungen  siod  bei  dfla 
Deeaertweinen  heaonden  wichtig  die  Beatimmongen  von:  Alkohol,  Exteakt,  RiUakta-eat»  Geaamt- 
zucker  und  von  letzterem  Olykose,  Fmotofla  tud  SaoofaiMOM»  tanar  OljOBijii,  fitiokttof^  Ifiiiaial* 
atolle»  PboaphocaAnie  aowie  PolariaatioQ. 

III.  Schaumwein,  Sekt,  Champagner. 

Jieffviff,  Unter  ,. Schau  mweine"  (Sekt,  Champagner)  versteht  man  ver- 
Biißte  und  mit  Likör  aromatisierte  Weine,  welche  unter  starkem  Druck  mit 
Kolil«naittre  gesftttigt  aind  uad  letstere  bei  Aufhebung  des  Druckes  nicht  mehr 
in  ihrer  Gesamtheit  gelOst  enthalten  können»  sondern  in  Form  Ton  Gaabl&schen 
unter  Schaumbildung  entweichen  lassen. 

Schaumwein  ist  also  nicht  Wein  im  Sinne  des  §  1  des  Weingeaeties  (S.  632)»  sondern 
ein  auB  Wein  hergesteUtee  Getränk. 

BBPJ*tellun{f»  Zur  Hnsldhuig  der  Sohsnmweine  TOfwendet  man  die  besten,  be- 
aoodfita  von  allen  kxanken  Trauben  befreiten  Tranbenaorten  und  in  der  B«ge!  die  Klarett- 
weine  (8.  633).  Die  Moste  werden  so  vollständig  vergoren,  daß  höchstens  nur  ganz  geringe 
Mengen  Znoktr  in  denselben  zurückbleiben.  Hat  sich  der  .Jun^ivein,  iiötigenfalls  unter  Be- 
nutzung von  Hausenblase  oder  Tannin,  geklärt,  so  wird  er  abgezogen  und  durch  entsprechenden 
Verschnitt  (coupage)  Wein  von  bestimmtem  Typus  zui^ummcngestellt. 

Di^  Mischung  (Cuv^),  wvlolie  den  GrundstoK  für  den  Schaumwein  bildet,  wird  nach  wieder- 
holtem Abrieben,  SJtren  usw.  (aoeiat  gegen  FrOhjahr)  mit  einer  bestimmten  Hange  Zucker  (etwa 
1'— 2%)  Tonetst,  um  die  nötige  Kohlensäure  zu  erzeugen.  Für  feinere  Schaumweine  nimmt  man 
vomigsweisp  ans  Kolonialzucker  hergentelltcn  Kandis;  für  geringere  Schaumweine  genügt  auch  feinst 
raffinierter,  nicht  gebläuter  Rübenzucker,  der  evtl.  noch  einmal  gereinigt  werden  kami.  Die  Menge 
dea  zuzusetzenden  Zuckers  richtet  aicli  nach  dem  zu  erzielenden  Drucke  und  nach  der  Zusammen- 
aetsnng  dea  Weines  bsw.  deaaen  Abeorptionsttbigkeit  für  Koblenaiute,  welehe  TOfher  bereohnet  wird. 
Die  fransariaehen  Ilabrikantaa  unteracheiden  hauptaftddieh  Z  Arten  von  Uonaamix:  orteiant  (bei 
einem  Kolüensäuredruck  von  etwa  4  Atm.),  moUsBeux  (4 — 4^/,  Atra.)  und  grand  mousseux  (4Vt  bis 
5  Atm.).  Das  ül)erBättigen  mit  KohlensSure  wird  entweder  durch  natürUcho  Hefengärung 
unter  hermetischem  Verschluli  oder  durch  künatliches  Einprraeea  von  Kohlensäure  erreicht. 

l»  Kohleosftureerseugung  durch  Hefe.  Sie  wird  teila  in  der  Flasche  (franifiriaeliea 
Yerfahren),  tdls  auf  dem  Fafi  TOigenommen. 

^)  Rosinen  (in  manchen  Gegenden  auch  CSbeben  genannt)  bsw.  Korinthen  im  Sinne  dieaer 
Bestimmnag  sind  die  nach a bsiohtlieher  K nicknng der  Stiele  oder  nach  erfolgter  Aberntnng 
eingetrookneten  Beeren  des  Weinstocks  von  höherem  Etntrooknvngsgrade.  Auch  eingetrocknete 

Beeren  von  geringem  EintrocknnngHgrade  .-^inH  ihtK-n  7i!7i!rophnen,  sobald  sie  anüerhnlb  des  Wein- 
baugcbietes  gewonnen  wurden,  in  dem  der  Deascrtwein  bereitet  wird,  oder  sobald  sie  älter  sind 
als  die  Tranben  der  letzten  Ernte. 

*)  UedisinelsüB weine  oder  auch  einlache  llediainalweliie  sollen  der  ctstan  Ghnppe  der 
Deaaertweiae  angehSren»  also  reine  veigacene  Weine  mit  hohem  Eztraktgehalt  sein, 
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a)  Flaschengärung.  Für  gewöhnlich  enthält  dtr  Jungwcin  noch  »o  viel  HcJc,  daß  di«*lbe 
den  zugeaetztea  Zucker  von  selbct  zu  verg&ren  imstande  ist;  aehr  zweckmäßig  encheint  aber  hier 
dar  ZuMte  von  «twM  RduEOohthefei  ftueh  Mtet  niftB,  tun  d*t  ZaMauMabftUMi  dar  Bei»  i&  d« 
yUaohe  sa  «rieiohtam,  gern  etwM  Hannin  oder  Cklatine  nud  Ahm  nu 

Das  Abfüllen  des  mit  Zucker  dodintaD  Weines  in  ÜMObeD  muß  in  der  WoM  mifiiimniMf 
tmdnD,  daß  in  diesen  ein  leerer  Ksmm  von  1''     !r>  <  <  in  (Kammer)  bleibt. 

Nach  sorgfältigem  Verkorken  werden  die  FkiBcheu  in  den  Gärkeller  —  horizontal  lagernd  — 
gebracht  und  der  zweiten  Gärung  überlassen.  Ist  die  Gärung  vollendet  und  beginnt  der  Wein  in  der 
inMohe  rieh  sn  Uftren,  k»  bringt  hmui  die  Vluolieoi  in  «ine  Mhieb  Lage,  mit  dem  Hab  nadi  ante; 
nadi  wiederholtem  (täglichem)  Schütteln  und  Drehen  jeder  einzelnen  Flasche  während  dreier  Monate 
sammelt  sich  die  Hefe  (das  Depot)  im  Hal^e  der  Hasehe  unte  rhalb  des  Korkes  an;  der  Inhalt  drr 
Flanrhe  Hti'Dt  al8<lnnn  eine  vollkommen  durchHiehtige  glünz^-nde  Flüssigkeit  dar.  In  dieser  Stoie 
der  Entwicklung  heißt  der  Schaumwein  Brutchampagner  (vin  brut). 

DaaKlftreii  von  dar  wird  •«ob  woU  dadurch  noteratfitit»  d»Bdie  Flaaehen,  wikmidab 
aiidi  in  ainam  Appaiai  am  ihra  Aehaa  dnhan,  dnreh  kkina  aiaema  HfauMKOhan  linga  der  guM 
Wandung  beklopft  oder  «ie  man  aagt  ,jMklXUuKi**  werden. 

Die  folgenden  Handhabungen  müssen  von  eingeübten  Arboilern  ausgeführt  werden:  der  erst* 
Arbeiter,  „der  Entkorker*'  (Dcgorgeur),  befreit  die  Fia«obe  unter  Zerschneiden  des  Spagats  oder 
Bntfemong  de«  eieemen  Bügels  von  dem  Korke,  wobei  das  gance  im  Flaaelwmfaalae  bafimOicbr 
Hefendepot  mit  etwai  Wein  heraoageeehkmderb  wfad;  naobdem  derselbe  Arbeiter  den  Wein  wieder 
auf  das  ursprüngliobe  Tolumen  aufgefüllt  hat,  vcrschlleOt  er  die  Haeohe  TorUUafig  wieder  and  übs- 
gilvt  den  Wein  einem  zweiten  Arlxiter  zur  Dosier  un-^' 

Nach  anderen  Angalioti  bringt  man  den  Hals  der  Haschen  0  cm  ti«'f  in  eine  Kaltenu.=cJiuaf. 
bis  sich  ein  Einzapfen,  der  das  Hefendepot  einschließt,  im  Hahse  gebildet  hat;  nach  Entkorken  der 
Haadie  wird  dann  das  in  Sie  «ngnohloasene  Depot  dnreh  den  Dmek  der  Kofakuinie  h«Hs> 
geeohleodert. 

Die  Posier ung  besteht  in  dem  Zusätze  einer  gewissen  Menge  sog.  LikSrs,  wodurch  dem 
Bchaumweine  die  en  tHivrecbeode  Süße  sowie  Stärke  erteilt  wird  und  »uoh  der  Osaohmiek  naeh  Woasek 
beeinflußt  werden  kann. 

Der  Likdr  beateht  fai  dar  Hnuptaadw  in  einer  Auflösung  von  Kan^iwiebar  in  Weia  ni 
Kognak,  neben  -varaohiedenan  aonatigen  Zuefttaen,  baaondera  von  gewissen  Dessertweinen,  wie.sHca 
Xeces,  Uadeira,  Portwein  usw.  Der  Rohrzucker  des  Likörs  geht  bei  längerem  Lagern  in  Invwt- 
7uckrr  über,  nnd  besteht  wohl  kein  Zweifel,  daO  ein  Teil  des  Wobigoeohmaoloi  genigC&d  kuig» 
abgelagerter  Schaumweine  auf  diese  Umwandhing  ziiriick'znführen  ist. 

Den  Schluß  der  Handhabungen  bildet  da»  endgültige  Verkorken  und  V^binden  mit  Schaar 
mid  Draht,  sowie  da«  Adjustieren  der  Flaeohen,  welches  darin  besteht»  daO  man  den  Baladenrfhn 
bis  untsr  die  lesce  Kammer  mit  Staniol  (oder  leinom  Flasebenkek)  umgibt 

b)  FaOgärung.  Die  zweite  Gärung  des  Champagners  in  Flaschen  ist  verhältnismiBi|t 
sehr  kostspielig,  weshalb  man  nach  verschiedenen  Vorschlügen  versucht  hat,  dicft<*lb<>  in  crößerfn 
Gefäßen  vorzunehmen.  Die  zur  Sobaumweinbereitung  bestimmte  Mischung  wird  mit  Zucker 
Tersetat  und  in  grofien  emaillierten  CMißcn,  sog.  „Qftrilaser**,  die  lultdiebt  verscUoesm  «ledm 
kSnaen,  der  Oirung  (sog.  Glaniglrung)  unterworfen,  wobei  eine  kaum  nennenawarte  Hafwabsobei- 
dung  stattfindet.  Der  in  voller  Gänmg  brfindUche  Wein  wird  duroh  eigene  Apparate,  ohne  daß  ein 
Veriii<<t  nn  Kohlensäure  stattfindet,  in  die  ix-reit  gelmitenen  Flsaelien,  in  wefehe  UMUi  Torbcr  die 
Likurmcnge  gebracht  hat,  gefüllt  und  verkorkt. 

2.  Sättigung  mit  besonders  erzeugter  Kohlensäure.  Um  die  Schaamwetnbereitung 
nodk  mehr  sa  verbilligen,  pflegt  man  In  den  wie  ttblieb  veigonaen  nnd  ndt  LikSt  ewaeintsn  Juni^ 
wein  »u«h  ktbutlioh  Kohlensäure  eincnpressen. 

a)  Nach  dem  älteren  Verfahren  wird  die  eigens  dargcfittllte  KohlensÄurt»  (auch  GünTnc?- 
kr>h!rnKai]re  S.  Ö54)  mittels  einer  kräftigen  Druckpumpe  ans  einer  Glasglocke  in  ein  Gefäß  getnebra, 
m  welchem  sich  der  Wein  befindet.  Um  die  Aufnahmefähigkeit  für  Kohlensäure  zu  erhöhen,  *i>d 
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dsr  W«m  aneh  «oU  auf  — 5  bis  — 6*  «bgakfilllt»  wms  ftber  den  Übelstand  hat,  daß  sich  leicht  Wein- 
stein ausacheidet  und  Eiakryitalle  Uldeii»  wodmoik  die  pMehaffcniieit  dw  Wcime  geindect  tmd  ttn- 

gl^ohmäßig  werden  kann. 

b)  Nach  neueren  Verfahren  bcdiuut  man  sich  der  flüssigen  Kohlensaure,  die  einlach 
in  ein  G«Qlft  gdvtcA  wird,  m  «doliam  der  dddie^ 

KoUeoainre  tnläuUbBodm  Beh&lter  TOrbnnden  wird.  Dmoh  emen  Dnwkregler  wird  die  Spannung 

dMi  Kobkoe&nrrKtiseä  eniBprechend  Twniindeit^  und  dnaedlie  tritt  Je  naoh  Wumdi  ndt  4^  oder 

6  Atm.  Spannung  in  den  Wein  über. 

Wenn  für  dieaen  Zweck  vorzügliche  Weine  sowit»  reine,  feine  Liköre  genommen  werden,  so 
lassen  sich  auch  nach  diesem  Yer&ihrcn  gute  Schaumweine  gewinnen,  indes  werdra  eie  in  besug 
Mf  das  Festhalten  der  Kohlensiara,  sowie  auf  ein  danemde»  und  Ungeree  Perlen  nach  dem  Ein» 

ttimnhttn  dooih  den  nach  dem  alten  franaSaiflchen  Verfahren  bereiteten  Schaumweinen  nachstehen. 

XuSfZfnfncnHetZUnff,  Man  unterscheidet  jf  Tiach  dem  Zuckergehalt  süßen  und 
trockenen  Schaumwein  (dry  Champagner,  Extra  dry,  brut  oder  sec  Champagner,  Extra  seo 
u.  a.);  die  äußen  Champagner  unierscbeiden  siob  von  den  trockenen,  wie  schon  die  Bezeich- 
nnng  besagt,  nur  dnvoh  dem  hiÜMnti  ZniAiag^uih,  nftmlidi  m  100  oem: 

Scbaajnwsioe  Extrakt  Zucker  Alkohol  Kohlens&are  Mineralatoffe 

Baue  1,1  SOJi  g      5^6— 18,6  g  M— 1^3  g      0,41— Ul  g      0.11-^.28  g 

lYoekene.  .  .  .    1,01^  S.77  ».      0»1— 8,0  »     8,7—113*.      0,63—1.08,,     0,10-^)4i5  » 

Di»  übrigen  BeeUndtdlo  der  Sobaumtraine  weichen  nur  inniem  von  denen  der  Trooken- 
bzw.  Btallfln  gawOhnüchen  'Mnkweine  ab,  als  sie  durch  den  Zusata  dea  LikOrt  täm  gewuw 

Verdünnung  und  Verschiebung  erfahren.  In  der  Ilegcl  sind  Schaumweine  ärmer  besonders 
an  Uineralstoffen  als  die  gewöhnlichen  Trinkweine,  weü  der  meistens  verwendete  Klarett- 
wein  an  sich  arm  an  Mineralstoffen  ist,  letztere  auch  dtirch  die  zweite  Qämng,  sei  es  in- 
folge AnfaialuiM  dnfoli  die  Hefe,  s^  «•  inlolg»  Abaoheidnng  von  W«iii»teiii  eine  Abnahme 
«EfAfann.  (VgL  auch  TftI».  II,  Hr.  1418  und  1419.) 

A9w0t€htm9m  und  Vmfäi9dktn9€n,  Die  geMteUehen  Anfoiderangea  dbid  tn  den 

§}  15,  16  und  17  des  Weingesetzes  vom  7.  April  1909  festgelegt;  darnach  dürfen  gesetzwidrig  her» 
gestellt«  Weine,  gesetzwidrig  geTiirkcrte  oder  überstreekte  Weine  oder  Weißweine,  die  mit  DsMert« 
weinen  verschnitten  sind,  zur  HcrBtellung  von  Schaumwein  nicht  verwendet  werden. 

Der  {  17  des  Weingesetzes  ordnet  die  Kenntlichmachung  des  Landes  der  Flaschen- 
f Allnng,  die  Kennceioimung  dea  efewa  etatligdiabten  Znsatse«  fertiger  Koklenalnre  und  die 
Komtliehmachung  der  schaumweinähnlichen  Gretränke,  d.  h,  besonders  der  Obataobaiiniweina 
an.  Hierzu  sind  ausfährlieh^  ine  einzelne  gellende  ABafabrungri)eetimmungen  «Kgangen  (vgL  das 
Weingesetz). 

Unterauchunff,  Die  Untersuchung  der  Schaumweine  erfolgt  wie  die  der  stillen  Weine 
bnr.  der  BflMnrfcweine.  Nor  kommt  beionden  die  Beetinunnng  der  Koklenefture  hinzu,  die  ge- 
wkhtaanaljrttaeb  oder  durch  Druckmesser  geeobeben  kann.  Fttr  die  Beatimmung  der  sonstigen  Be- 
itandtaile  maO  die  Kofaleniiure  Toriier  entCtnit  werden. 

IV.  Weinlialtig'e  Getränke. 
(Gewfirste,  »romatisierte  Weine.) 

JB€0Hff»  Unter  „weinhaltigen  GetrAnken*'  versteht  man  solche  Erzeug« 
nissc,  die  untf-r  Verwendung  von  fertigen  Naturweinen  bzw.  verkehrsfiihigen 
Weinen  (im  Sinne  des  §  l'^  des  Weingesetzcs  vom  7.  April  11)09)  h crge.stelit  sind. 

HersteU/Ufiy,  Mau  zieht  Pflanzen,  Kräuter,  CSewürze  und  Drogen  entweder  mit 
dem  Wein  aus,  indem  uMuiSaokolien  mit  den  Pflanzenatoiff  *<n  in  den  Wein  oder  g&reoden  Moet 
Bo  lange  eintauchen  l&8t,  bis  die  gewttnzchte  WOisong  erfolgt  ist,  oder  man  fertigt  einen  wei- 
nigen bzw.  aOndioliMdiBn  Aussog  aus  den  PflanienstoEieD,  gegehenenf aUs  unter  MitTcrwen« 
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duiigTQiiiZitelmaniindwtetdi«mdem  ««rkdixifi^  EadfiifenlMiiie' 
Stoffe  Terwendet  werden,  deren  Verkauf  nur  den  Apotheken  TOtrbchaltcn  ist. 

Man  erhält  auf  diese  Weise  die  gewürzten  b>w«  aromatieierten  Weine,  wonmntar 

anderen  gehören: 

1.  Der  Wermutwein  (auch  einiadi  Wermut,  Vennoath,  Vino  Vermoath  g&oMDsA). 
Unter  Wer mntwein  vecst^  man  einen  mit  Wermnt  und  aadoen«  dbn  Apotbeiben  ran  Ver- 
kauf nicht  vorlK  liftlt^Pii«  II  Kräutern')  gewürzten,  verkehrsf &higen  Wein,  welchem  AlkoiKil 
und  Zucki  r.  >:<'<.'(  lx'noi>falls  auch  Zuckt  rhViin;:  (etwa  1  Zucker  :  1  Wasser)  zu^e^tetzt  werden 
dürfen.  Die  Menge  dieser  Zusätze  soll  aber,  wie  von  fachmaiuiischpr  8Htu  peltend  peiaacltt 
wird,  30%  nicht  überschreiten,  ao  daß  der  Wermut  mindestens  7ü%  Wein  enthält*). 

Zveammensetaung.  Die  ZwamiDenaetKung  der  Wermutweine  ist  je  naoli  der 
Uitverwendung  von  Attcohol,  Zndker  (hnr.  Alftmin)  aebr  Tenoldeden*),  Bsa  VoriiaadeDaäi 
▼on  Saccharose  oder  gleidben  Mengen  Glykose  und  Fruotoee  lassen  die  ^iitverwendung  roa 
Rohr-  bzw.  Rübenzuekf^r  bzw.  von  Süßwein  erkennen.  Eine  geringe  Menge  Extraktre st  gleich- 
seitig neben  verhältiuümaßig  geringen  Mengen  Säuren  und  Glycerin  zeigen  an,  daß  nur 
▼ergorenor  Wein  verwendet  worde.  Ist  gleichzeitig  mehr  als  8,0  g  Alkohol  in  100  eom  vor- 
handen, so  kann  auf  AUcohoteasate  goeohloeson  werden,  ebenao  wenn  mehr  ab  10  g  AllEofaf 
in  100  com  enthalten  sind.   (Vgl.  auch  Tab.  II,  Nr.  14aa) 

Aupzüpe  von  Koriutlion  und  liosinen,  vergoren  oder  unvergoren,  sind  nicht  zulässig, 
ebenso  nirbt  <!i"  alleinitre  oder  Mitverwendung  von  übet-  otler  Beerenwein.  ErzeupnisB«  ist 
letzteren  uiUi^en  aus>üruckUch  als  solche  bezeichnet  sein,  z.  B.  „Wermutobstwein"  u&w. 

2,  Btüerwelm,  Für  Bitterwein  gilt  dasselbe,  was  vcnn  Wermutwein  gesagt  iit 
Beine  HersteUnng  nntersebeidet  ekh  nur  dadnrdt  von  dcv  dea  Wermntwemee,  da8  awdwe 
ausgeprägt  r  bittere  KxKuter  und  Drogen,  deren  Verkauf  nicht  dMi  Apotheken  vocbehsben 
ist,  verwendet  werden. 

3,  Amarena,  Der  Süßwein  „Amarena"  wird  auf  bizilicu  in  der  Weise  gewonnen, 
daB  man  den  Most  auf  PGnich-,  Kirsch-,  Weichsel,  und  Mandelbl&ttem  verg&ren  la^  (Zs- 
■ammenaetsnng  vgL  Ikb.  II,  Nr.  14ill.) 

4.  RhabarbtrUfeiiU  Ebenso  gehörtBbabarberwein  hierher,  wenn  Bhabai bei ««udB 
unter  Mitverwcndung  von  Qewfinen  (Caidammnen  n.  a.)  mit  Wei  n  (Xerse)  auaigeuogen  iwidea 


^)  Alsaokhe Kxiuter neben WermutkrantwerdenaiigcgebentTausendgttidenkiaat,* 

Bitterorangen«chalen,  Chinarinde,  Enzian,  AngeUkawuitsl,  KalmuBwurzel.  Br.  Haas  gibt  u>, 
daß  außer  Wermut  '29  Rolchcr  aromatisolicr  Pflanzen  verwendet  werden.  Xaeh  ihm  werden  in  Italif^ 
verschiedene  Kräuter  und  Drogen  mit  dem  Wormutkraut  vermincbt,  zerkleinert  und  mit  20  Teika 
WeiOwein  oder  Alkohol  oder  mit  einem  Gemisch  beider  15—20  Tage  in  geschlossenen  Fiman  oafcr 
öfterem  üaou-ahren  stehengehisen.  Nach  dem  Abziebsn  werden  die  Kriuter  nochmals  mit  Wcta 
und  AIkoh(jl  (Miü^e  Ta^'o  bf>handelt  und  dann  desttUiert.  Aussog  und  Destillat  werden  je  oaehB^ 
dtiiftiis  ^i-iniseht,  zur  Hiilt Isannachunjr  pasf eiirisiert  und,  um  spatere  WeiiisteinabscbeidiinE;  zn  w- 
hiiteii.  a\if  0  !ihi.'ekühlt  und  mit  spanischer  Knie  als  l>e:itcTn  S<'höiuingHmittel  geftchönt.  VoUkommsaw 
Klarheit  erreicht  tuan  uur  duroh  Fütraüou.  Br.  Uaaii  hält  Zusatz  von  Ruhrzucker  für  erlaabt, 
Terwendmig  von  Zockenfaeser  dagegen  für  eine  V^fiÜsehtuig. 

S)  Nach  dem  italienischen  Wefaigeeeta  vom  11.  Jnll  1901  biw.  nach  deesen  AosfBbrsnp' 
beetinimungen  vom  4.  August  1905  wird  Wermutwein  nicht  als  weinhaltiges  Getränk,  sondera  sk 
W<  in  aufgefaßt,  dem  »Is  solchem  keine  Zus&tie  von  Wasser,  Alkohol  und  Zucker  gsnsoi* 
werden  dürfen. 

In  anderen  Lindem  (Sdiweis,  Ostetrsioh-Üngam)  gelten  andere  Yoiaelttiften> 
*)  A  Bohre  ond  K.  Frerichs  geben  lOr  U  unterenobte  Wermutweinsocleo  w- 
seUedenen  Urapnmgs  folgende  Sokwankungcn  für  100  com  an: 

Atkobcl      Bztmkt    Xefertsooler  ^yiSSSi  Mlaenlslsllk  EMnkM 

18,4  g  2,1—17,0  g  0^1—14,8  g  0—7,«  g  0^fiS-0^«4  g  0,S4^78  g  0,08-0,»  g  W-iMt 
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Dagegen  mnfi  d«r  Mifl  Bhabarbersaft  nnter  Mitverwendung  von  Zucker  durch  Gärung  her- 
g^tt  lltf.  Wein  zu  den  wein&hnliolieii  Getränken  gerechnet  werdoi  (vgL  lobenden 

Abschaitl  S.  GSl). 

ö,  CMnaweinf  erhalten  durch  Ausziehen  von  Chinarinde  mit  Wein  (Süßwein). 

6.  Maiwein  oder  Maitnmk,  erhalten  durch  Ausziehen  von  Waldmeister  unter  Zuaats 
von  Zucker  mit  Wein*  d.  h.  Trauben-,  nicht  Obstwein. 

7".  Itt{/treinrHn  (rorwirgt-nd  in  Englaiui  gebränohlic^)^  dnroh  Aaanehen  von  Ingwer 
(bzw.  Gewürzen)  unter  Zusatz  von  Zucker  erhalten. 

Pep^inwein  besteht  aus  Wein  mit  Zusatz  von  Pepsin  und  etwas  Salzsäure.  Statt 
Ftopdn  wild  anoh  wohl  Papain  verwendet»  wekhee  aber  nicht  eo  gttnetig  a«f  die  Yerdanong 
wirkt  wie  Fepon.  Der  TOthandane  Alkoliol,  wie  Mieh  etwa  -voriiaiideiner  Znoker  TetmindeRi 
die  Verdauungskraft. 

9.  JI'einpitnAfh  (-essenz  bzw.  -extrakt).  Unter  Punsch  im  allgemeinen  versteht  man 
eine  Mischung  von  Rum,  Arrak,  Citronenäaft,  Zucker  und  aromatischen  Stoffen.  Führen  sie 
die  Beseiohnung  in  Verbindung  mit  dem  Wort  „Wein'*  (z,  B.  Weinpunsch)  oder  einem  be- 
kannten Webbaaort  bew.  ein«  bekannten  Tranbenaorte  (b.  B,  Bordeanx-Punmh,  Bargander* 
Punsch),  so  fallen  sie  wie  die  TorBteheilden  Oetränkc  unter  die  Ausführungsbestimmungen  zu 
§§  10  und  16  des  WeiiigcFotzes,  d.  h.  der  verwendete  Wein  muß  eben.so  wie  bei  Weinbowlen 
(Aufgüssen  von  Wein  evtl.  mit  etwas  Kognak,  Rum,  Arrak,  femer  mit  Selterwasser  oder  Scliaum- 
wein  auf  Früchte  und  aromatisohe  Stoffe,  wie  Ananas,  oder  Pfirsiche  oder  Erdbeeren  oder 
WaUmeieter)»  Schorle  -  Morle  (Miaehung  von  Wem  und  fielterwaaier).  Kalt«  Ente  (Mi* 
■ehnng  von  Bot>  and  Schaomwem)  vu  dun  f  13  dea  WeingesetBea  «ntapnolMa,  d.  h.  «•  moB 
sa  ihrer  Bereitung  Terkehraf  fthiger  Wein  verwendet  lein* 

V.  Weinähnliche  Getränke. 

Tieffriffm  Zu  den  wein&hnliohen  Getränken  gehören  nach  §  10  des  Weingesetzes 
vom  7.  April  1909  die  durch  alkoholische  Gärung  aus  frischen  Fruchtsäften  (Übst-  und 
BeereofrOohten,  auch  Hetdelbeerm)»  frischen  Pflanaene&ften  (c  B.  Rhabarber)  und 
Malsaussfigen  (Mabwdne)  hecgeetellten  Qetriiake.  Die  HecateUnng  dieeer  Oetrtnke  fiUt 

daher  nicht  unter  §  9  des  Weingesetzes  (nachgemachte  Weine).  Die  wichtigsten  anter  den 
weinähnliohen  Getränken  im  Deutschen  Reiche  nind  folgende: 

1>  Obst-  und  ßeerenweine,  «;  Herstellung  v<m  Obstweinen.  Die  OhM- 
und  Beerenweine  (Fruchtweine)  werden  aus  den  Säften  der  Obst-  und  Beereufrüchte  in  ahu- 
UdierWme  wie  der  Wein  ans  dem  Safte  der  Wdntxa.nben  gewonnen.  Die  geaonden,  volheifen 
I^Oehta  —  von  Äpf efai  nnd  Birnen  verwendet  man  meiatena  die  ettnrereiohen  Sorten  —  werden 
gewaschen,  zerkleinert,  zerquetscht')  bzw.  gemahlen,  und  die  so  erhaltene  Maische  (Troß)  wird 
sofort  oder  nach  einigem  Stehen  mehrere  Male  auf  einer  Kelter  abgepreßt.  In  manchen  Gegenden 
wird  der  gemoiüencn  Masse  (Maische)  mehr  oder  weniger  Wasser  zugesetzt,  um  die  Ausbeute 
aa  erhöhen,  oder  die  abgepreßten  Trater  wenfen,  wie  in  WBrttembeig  and  der  Sdiwei^ 
mit  Waaeer  Hbotgoaeen,  dnreh  SenkbOden  anter  Waaaer  gehalten  and  «nige  Tage  der 
CSrong  überlu.-'sen;  dieser  sog.  „Ansteller"  oder  „Glör"  wird  dann  mit  dem  ersten  Obetaaft 
vermischt.  Da.s  Zorqu«  tsi  hen  des  Obstes  gcscliiefit  im  kleinen  hätifig  noch  mittels  hölzerner, 
kegelförmiger  Stünael,  in  größiren  Betrieben  durch  die  Frankfurter  Obstmühlen  mit  Stein- 
walzcn.  Eiserne  Quetschmühleu  sind  tunlichnt  zu  vermeiden,  weil  sie  leicht  Eisen  an  den  sauren 
Obetsaft  abgeben  und  das  Eisen  später  den  Obstwein  aehwara  färbt.  Von  den  drei  gebr&och« 
hohen  Pressen,  der  gewöhnlichen  Baum-  oder  Hebelpresse,  der  Duchacheraohen  Diffetential- 
fS« iiiaiilx'ns-pindel-)  Presse  und  der  hydraulischen  Presse  liefert  letztere  wegen  der  stärkeren 
Wirkung  die  größte  Ausbente.  Auch  bedarf  e.s  znr  vollständigen  wiunung  des  Saftes  ktineö 
so  großen  Wassentusataca  wie  bei  den  andtren  Pressen.  Indes  läßt  sich  jeglicher  Wasser- 

^)  Bei  dem  Stetaobat  -aind  vor  dem  Zerqnetaoikeii  die  Steine  an  entlemen. 
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zasatz  nicht  umgehen;  denn  die  erste  Pressung  liefert  selbst  mittels  der  kräftigst  wirkend« 
hydratilischen  Pressen  niir  '/j  «nd  bei  überreifem,  mürbem  Ob«t  kaum  clor  Gesamtmengö 
Soft.  Durch  Zusatz  und  Einw«  ichen  des  Preßritokstandes  in  Waaacr  und  weiteres  PresMn 
findet  ent  eine  vdUige  Anasiehuug  aller  wertroUen  Bestandteile  dee  Trosaes  statt  und  cnt- 
hftlten  die  Muten  Prefla&fte  das  meiste  Bukett  und  Aroma  (aas  den  Sohakn)^). 

ÜKeMSgilt  besonder«*  für  saft  reiche  Obstfrüchte;  Behrend  wie  Hotter  erhielten  dxirA 
Vermischen  d'-'^  '^^hnn  fiinnal  gepreOt'n  dbtttes  mit  Wu-iser  (201  Md  100kg  Obet)  noch  suis 
von  gleichem  Kxtraklgt  halt  wie  bei  der  ersten  Prvis^uiig. 

Bei  einem  sait-  und  zuckerarmen  Obst  darf  nicht  viel  Wa»»er  zu  den  bereits  gepreßten 
Trebem  geeetxt  werdeo,  als  M  saft-  und  snokermehem  Obst,  und  wenn  bei  ktateram  die 
gesetste  Wim eiuieuge  15— S0%  des  ▼erweiMklen  Obstes  ftbersteigt,  maoht  a&ob  der  Zosati 
schon  recht  empfindlich  durch  einen  geringeren  Alkoholgehalt  im  Obetwein  bemerkbar;  nach 
Hotters  V^vuohen  entspricht  einem  Wassemnaats  v<m  je  10%  WasMC  ein  Mindeqpeliali 
Ton  rund  0,6  VoL.%  Alkohol  im  Wein. 

Das  Waschen  des  ObslM  bedingt  naob  P.  Behrend  keine  Brhöbong  oder  &iiiediigai% 
dar  Aaabeote,  ist  aber  vom  Standpunkte  der  Rcinliehksit  au  empfehlen. 

Die  Menge  der  Saftausbeute  kson  je  nach  den  Sorten  und  Jalngiogsn  sviiohm 
gO— *7r>  kt?         lOOkg  Obst  schwanken. 

IX*r  Birnenmost  wird  gewöhnlich  fiir  rurkf-rreicher  gehalten  &h  der  Äpfebuo&t,  weil 
die  Birneti  süßer  zu  sohmeoken  pflegen  aU  die  Apiel.  Der  süßere  Geschmack  der  Birnen  wird 
»ber  nioht  doroh  «inan  bdlMraii  Znolutgsbalt  —  latstsrar  betoigt  ebanisllB  nor  7—11%  n 
Saft  — ,  aondem  dureb  einan  geringeren  Qehalt  an  Stars  bedingt,  infolgedeoaan  der  s&fie  Ge- 
schmack dcsZnokera  mehr  hervortritt.  Sehr  süß  schmeckende,  d.  h.  säurearme  Birnen  äai 
au»  letzterem  Gründe  zur  Obstweinbereitunp  wenig  oder  gar  nicht  geeignet;  wegen  des  gf- 
ringeren  ISauregehaltes  des  Bimenmostes  wird  derselbe  durchweg  mit  Äplelmoet  versetst 
bsw.  der  Bimenwein  mit  Apfelwein  versohnitteo. 

Der  Birnen most  nntersofaeidet  aiob  naoh  B.  Hotter  auch  dadurob  vom  Apfel ttoat, 
dafi  er  dnrobweg  mehr  Niobtinokeratoffe  eathilt,  ala  letcterer,  nimlioh: 

Aptdmoat  (SM)  1.8-e,0g,  llittsia,6 g»  BinMomgat  (80)  2fi^7     Mitlei  4,3  g  in  lOOsn. 

In  dar  Regel  leioht  der  Zuckergehalt  des  Apfel-  und  BSneomoataa  aus,  um  trinkbare 
Weine  daraus  zu  geiirinnen.  Ein  Most  mit  10  g  Zucker  in  100  rem  kann  einen  Wein  mit  ao- 
nähernd  5  g  Alkohol  liefern,  und  ein  solcher  läßt  sich  ohne  Schwierigkeit  einige  Jahre  aufbe- 
wahren. Solche  Obstweine  können  suhou  als  große  Haodekweine  oder  Handelsmoete  be- 
bandelt  werden.  Obstweine  wH  nor  3,5— 4,0g  Alkohol  ans  nrnkflKinnwen  Mostn  geMm 
dsgqgen  als  Haustraak  oder  kkina  Handalswsina 

b)  Verarbeitung  der  Jieerenfrüchte»  Die  Beerenfrüchte  dagegen  enthalten, 
mit  Ausnahme  der  süßen  Bmmbf^pren,  sämtlich  zu  wenig  Zucker  und  zu  viel  Siiure.  Man  muß 
die  Moste  derselben  mehr  oder  weniger  stark  nicht  nur  mit  Zucker  versetzen,  sondern  auch 
sntapreelkend  mit  Waisar  tordttmwn.  Aneh  ikhtet  anh  die  HOha  des  ZadciaiMsalaw  oael 
der  Art  des  ans  den  BeereofrOchten  so  bereitenden  Weines,  ob  ein  Hanstnmk.  Tlaohveia, 
Städter  Wedn  oder  likflrwshi  daraus  bereitet  werden  aoU. 

Säfte  mit  ausgesprochenem  SÄtireülH'rselniß.  w?o  B.  fast  alle  Beerensäfte,  werden  in 
der  Kegel  mit  Zuckerwasaer  ao  vetdUimt,  daß  der  Säuregehalt  8— 12  g  für  11  beträgt.  Dir 

*)  Von  veraoliiedenen  Seiten  ist  in  Voraohkg  gebracht,  den  Obstbroi  in  ähnlicher  Weise  wie 
die  Zuckerrüben  (Sohnitzel)  nach  dorn  Diff iisionsTcrfahren  von  SaftbestAndteilcn  ru  befrripn 
(vgl  S.  412),  indem  man  die  zerkleinerte  Obütmasse  in  3  oder  5  Gefäßen  der  Reihe  nach  drei-  bsw. 
fftnfmal  mit  Wasser  behandelt.  P.  Behrend  ud  P.  Kalisoh  haben  aber  mit  dleasm  Terfskea 
keine  ganstigan  Xrfolgs  ersielts  kaltes  Wassor  buigt  not  die  obersten  ZeWsehiehten  aoeb  heißes  Wawr 
lißt  «ch  nicht  anwenden,  weil  daduoh  die  Weine  einen  Kochgeechmaok  aunalmMa  worden;  aaA 
würde  die  Anwendnag  von  warmem  Wasser  die  EwigHHimg  begünstigen. 


Digitized  by  Google 


WefakibaUolM  Geteiake. 


679 


zMziiHPtEende  Zackennenp'e  rir>ht»^t  eich  nach  dpm  zu  erzielenden  Getr&nk,  ob  man  herbe  oder 
sülie  Getränke  erzielen  will,  bei  Boerentischwein  130— lüOg,  bei  JBeerenlikörwein  entsprechend 
nMhr  sa  1 1  Salt^).  Aus  Heidelbeeren  mfden  mdstena  mar  berbe  Oeteiaks  hergestellt. 
Die  rttckfttftndigen  Tretter  weiden  hinfig  noch  mit  W«Mer  aogerfihit,  nach  einigeiii 
Steben  abermals  gepreßt,  und  der  Preßsaft  wird  mit  oder  ohne  Zusatz  Ton  Zucker  mitverwendet. 

Statt  1.1  >  Zuckers  vor  der  GäruPfT  wirr!  dem  Most  auch  wohl  Alkohol  wählend  der 
Gärong  zugesetzt,  um  einen  alkoholreichcn  und  haltbareren  Wein  zu  erhalten. 

lO  X>i«  Güvung.  JÜic  auagepreßten  —  oder  mit  Wa8t»er  ausgelaugten  —  Fruchtsäfte 
werden,  irie  der  tü^bemnoot»  dar  Selbetgftrnng  überlMeeo.*  Zur  BeeeUeonigung  der 
Ginmg»  die  Msbon  24  Stunden  naoli  dMn  A""**"**"  eintceiten  soll,  setzt  man  auch  beste  and 
ganz  frische  Hefe  (Reinhefe)»)  zu  —  Bierhefe  ist  hierzxi  unbrauchbar  — .  Femer  kann  die 
Gärung  durch  ZuKatz  von  Aspangin  oder  AtwmowM^lMn  und  von  etwaa  Korinthen-  oder 
Cibebensait  gefördert  worden. 

Der  gOnstigste  Wärmegrad  für  die  Qttmng  ist  15— 20^  Bei  hdbeien  Graden  variioft 
die  G&rung  zwar  raacher,  aber  ea  ist  auch  die  Gefahr  einer  BUdnng  von  Enigsäure,  Ifilduftme 
und  ftAMw»  naw.  dne  größere.  Die  im  Sonuner  reifenden  Früchte  aollen  morgens  und  abenda 
geH-ininv'lt  wprden,  rlnmit  uch  dieaelben  niobt  an  atarli  erfaitaen  und  der  Freßaaft  keine  au 
hohe  Temperatur  anmnitnt. 

Bei  der  Gärung  der  Obstfrüchte  sind  eine  Reihe  Hefenformen  tätig.  E.  Kaiser  konnte 
duroh  Runlmltnren  im  ganzen  11  Girangepilae  naobmiaen,  von  denen  einige  ein  gntea, 
andere  dagegnn  «in  aoUeohtea  GSmngiMnBeagnis  lieferten.  Ein  Zunta  Ton  Saooharamyoea 
apieulatus  verlieh  dem  Obstwein  besonders  ein  parfüniariiges  Bukett. 

Viele  Versuche  lassen  ßl)erein8timmend  die  günHtige  Wirkung  reingezüchteter  Wein- 
hefen auf  den  Obstmost  erkennen.  Die  günstige  Wirkung  zeigt  sich  schon»  wenn  man  keine 
Bamknltnren,  aondem  ausgeprägte  Betriebeweuibfifen  anwendei. 

Die  VeKgJlmng  nüt  reinen  Weinhefen  bewiilct  im  allgemcinfln  dno  etvaa  abShte 
Alkohol*  und  Glyoörinbildung,  während  dementsprechend  der  Extralctgelialt  geringer  wird; 
vor  allen  Dingen  aber  wird  durch  die  reinen  Weinhefen  den  Obstwonen  ein  dem  Weintypoa 
entaprechcndea  Bukett  erteilt  bzw.  das  Obstweinbukett  erhöht. 

W^enn  die  Hauptgürung,  welche  zweckmäßig  in  Steingutgefäßen  vorgenommen 
wird,  naoblifit  und  der  größte  Teil  der  Hefe  nbh  abgeeetct  hat»  wird  der  Fniobtwein  anf  ge- 
aohwetelte  FSaser  abgpJaBann,  daanit  dort  noch  durch  eine  Nachgärung  eine  relcfaliche  Bildung 
von  Kohlensäure  statthat,  welche  den  Wein  frischschmeckend  und  haltbarer  macht.  Tritt 
eine  solche  Nachgärung  niobt  ein»  M  setst  man»  wenn  der  Wein  nicht  achleimig  ist»  Zucker 
(1— 1,5  kg  für  1  hi)  zu. 

Bio  stiitoen  oder  Likfirfruohtweine  kann  man  aooh  auf  der  Hefe atehen]aaMn,bia 
sie  ganz  Uar  geworden  sind;  dann  sind  aie  ebenfaOa  in  ein  achwaoh  mit  Schwelel  eingefaranntee 
Faß  abcnfflllen  und  erst  in  Flaschen  zu  füllen,  wenn  sie  aiob  niobt  wieder  trüben  und  nicht 
wieder  zu  pären  "hegiTinen.  Aber  auch  gewöhnliche  Tischweine  sollen  nach  Behrend  tunlich»t 
bis  zum  Juli  des  folgenden  Jahre»  auf  der  Hefe  belassen  werden,  weil  dadurch  eine  stärkere 
Fortgärung,  eine  erhöhte  Alkobulbildung  und  Extraktabnahme  statthat.  Birnenmoste« 
beBondera  aolohe  ana  abgefaigerten  Birnen»  ye^&reo  langyamfr  ala  Apfel moate^ 

d)  KeUermäfiige  Behandlung  und  Vorffärnge  beim  JSeifmi  wtd  Lagern.  Der 

Obstwein  pflegt  bei  guter  Beschaffenheit  des  verwendeten  Obstes  und  bei  richtiger  Behandlung 
deH  Mostc8  von  seihet  klar  zu  werden  und  klar  zu  bleiben.  Wird  derselbe  aber  unklar»  so  schönt 


*)  Aaeh  gibt  ea  «um  Beib»  Knnatmoiteaaenaen,  wdehe  an  Stelle  dea  Zndkera  den  Obet* 
meaten  cngeaetat  werden  aoUen.  Diese  Etaenaen  enthalten  nach  Bd.  I»  IM8»  8. 1396  Glykoea  oder 

Invertzucker  oder  Auszüge  aus  Tamarindenfrüchten  neben  ÄpfeUUlMi»  Weinsäure,  Äpfeläthcr 
(Valeriftnsänreäthylester)  n.  dgl.  m.   Ihre  Anwendung  ist  nicht  zn  empfoh!'>n  bzw.  ist  verboten. 
*)  Kirsch-  und  Heidelbeersaft  vergiren  ohne  Zusatz  von  Uefe  nur  iaugaam. 
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man  ihn  am  iK  ^it^«?!  mit  abgcnihmter  8üßer  Milch  ( 1  1  Milch  für  1  hl  Wein)  oder  mit  *  « 1  Hausen- 
blasensohöne  iur  l  h\  oder  mit  5—10%  guter,  {riscber  Weinbefe  (vgl  auch  S.  6S4  u.  i ju 

Wie  heim  Tr»ii1»enwein  ao  geht  anoh  beim  Obat*  tmd  Beerenvein  nadi  d« 
HAvptgftrvng  wie  beim  Lagern  fMtgeoetit  der  Gehali  an  S&nre  aufiok;  &M7. 

H.  Becker  beobachtet«  bei  Äpfelwein  nnter  Abnahme  der  Äpfel  säure  und  Zunahme 
der  Milch  «fMiro  cinon  Sätircröckgang  Ton  0.13  —  0.56^  in  100  cem,  in  Beorr'nwfinen  konnte 
er  keinen  udt  r  nur  einen  sehr  geringen  Saurerückgung  beobachten.  Dagegen  fand  H.  Becker 
anoh  in  ihnen,  wahre^einhdi  aJa  Umwandlungserzeugnis  dea  Zuckeia  bei  der  Girung,  Milch» 
BAnre»  nlmlich  in  100  00&  Wein: 

Äpfclweln        HtMflbMnNla  StaehelbaeiwifB  JtSumaSäbumwtk 
Mildwiinra  0^1^.88  g  0.94  g  0,06  g  nicht  fibcr  W  § 

Bei  hober  Gärtemperatur  ist  die  Sänreabnahroe  im  Anfange  während  der  Hauptgäruog 
am  stärkst«'!!,  hält  nbrr  in  demsclbK  ii  Pinne  noeli  hin  tut  Reife  an,  wennplfich  eich  spätir  die 
Unterschiede  verwisch»-n.  JHf'nfalls  hat  man  wir  b*'im  Tranbenwein  auch  beim  Obelwcin 
in  der  Hand,  durch  Anwendung  hober  Giirtt^mptratureu  t^tark  saure  Moste  $Mi  natürliche 
Weiie  an  «ntstann.  Anoh  ein  hoher  Alkoholgehalt,  «riialten  dvrdi  Znaata  voa  ZmSktt, 
hegOnstigt  die  Siureahnahme. 

(')  tfernfellutiff  inm  Obst-  und  BeerenscfMumweinen,  Die  Hcrstollunp  von  Obst- 
schaumweinen kann  wie  die  der  Traubenschaumweine  (vgl  S.  673)  erfolpfn,  d.  b.  (.'ntw  oder  i.aoh 
dem  französischen  Verfahren  durch  gärungsmclfiige  Erzeugung  der  Kohlensäure  in  den  Fiascbm 
oder  durch  Sättigung  mit  kUnwtlieh  hetgeetellter  Kohleos&nre  unter  Drook.  Erstcrea  Vw> 
fahren  atellfc  eieh  aadi  P.  Knliioh  fOr  dia  BeraHnng  dea  Sohanmwcinea  ena  Obet  taati^ 
weeiialb  die  künstliche  Einpressung  von  Kohlensäure  meistens  vorgezogen  wird. 

Auch  bei  der  Herstellung  dea  Obstüchaujnweitics  spielt  die  Beschaffenheit  des  lu  T«r- 
wcndendeu  Grundweines  eine  große  Rolle.  Der  Most,  dessen  Wein  für  die  Schaumweinberei- 
timg dienen  soll,  soll  nach  P.  Kulisoh  aus  gut  ausgereiften,  aber  vorwiegend  sanreB 
THichten  atammen,  «eil  ab  gewiwer  SSniegefaalt  für  die  Sohanmwcane  befiebt  iet  and  vnrw 
banden  sein  mofl.  Da  der  Schaumwein,  um  haltbar  su  sein,  anch  einein  gewimen  Alkohol- 
gehalt —  nicht  unter  7  g,  aber  auch  nicht  über  8  g  in  100  ccm  —  enthalten  muß,  so  muß  der 
Most  in  den  bei  wi'item  mei.stfTi  Fällen  einen  ZupatsE  von  Zucker  erfuhren.  Auch  hier  ist  reinrt<T 
Kandiszucker  zu  verwenden,  der  in  der  berechneten  Menge  am  besten  in  einem  sauberen, 
flachen  Weidenkorb  in  den  Host  eingshingt  wird. 

Znr  Veiginmg  empfiehlt  sich  hier  beeonders  die  Anwcndnng  von  reinen  Weinhefen; 
der  erste  Abstich  erfolgt  im  Deaember  bis  Januar,  der  zweite  6  Wochen  später,  und  zwar  m 
vorher  geschwefelte  Fässer,  indem  man  gleichzeitig  gut  Luft  zuführt;  weiten?  Abstiche  werden 
dann  nach  je  6,  oder  auch  je  nach  der  Beschaff enbeit  des  Weines  nach  je  2— 3  Monaten  vor* 
genommen;  durchweg  ist  der  Wein  erst  nach  1—1  Va  Jabf<^  ^ür  die  Schaumwembereitasg 
fertig.  Der  Wein  muß  vor  allen  Dingen  klar  sein;  die  KlKmng  kann  sowohl  dvroh  SchOntmg 
(mit  5— 8  g  G<-latine  oder  bei  gerbs&urcarmen  Weinen  mit  4  g  Hausenblase  auf  1001)  aU 
auch  durch  Filtration  unterstützt  werden.  Zeigt  der  Wein  nicht  den  notigen  Säurr^ebalt, 
nämlich  0,5  g  bei  geringem  Zu.  k?  r/usatz  und  Ü.Ü  g  in  100  ccm  Wein  bei  sehr  .starkem  ZurkfT- 
Zusatz,  SU  Hetzt  man  zweckmiiiiig  Citronens&ure  zu  —  Weinsäure  ist  wegen  der  Weiustriu- 
bildung  nicht  so  sweckmKfiig  — ,  und  swor  lur  Erhöhung  um  0,1  g  auf  1001  Web  lOOg 
dtroneneftore. 

Als  Likör,  der  vollständig  klar  sein  muß,  empfiehlt  sich  eine  Lösung  von  reinstem 
Kandiszucker  in  Wein  und  Kognak  (auf  501  Wein  etwa  Ol  Kognak  und  50— 05 kg  Ksodii- 

Zucker). 

Zusammensetxung,  Die  Obst-  und  Beetenveine  enthalten  im  allgemeinen  diesJbtn 
BeetandteUe')  wie  der  IVanbeoirein,  nlmlioh: 

\V.  J.  Üaragiola  und  Mitarbeiter  zerlegten  in  12  sohweizerisoheo  Äplciwemen,  uwtu 
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Äthylalkohol,  kleine  Mengen  höherer  Alkohole,  Olycerin,  Aldfhydo.  Est<?r,  Glykose 
und  ]Ptacto6e,  Äpfeleäure,  Citroneufiäure  (in  Beerenweinen),  Bernsteinsäure,  Salz«  dieser  Säuron, 
UilehB&ure,  Eflstgsäure,  Qerbs&ure,  unter  Umständen  Spuren  von  Benzoesäure  (z.  6.  im  Saft 
der  Praißelbeeren)»  Spuren  von  Ameiaeuftoie  (im  Saft  von  ffimbeeren),  Spuren  von  Salio^- 
«iure  (0,9  bis  etwa  2  mg  in  1 1  Saft  mehrerer  Früchte),  ferner  Gummi,  PftUbutoCiB,  JMjtMtfop 
Stiokstoffbaltig«'  ni  d  n  inoraliechc  Stoffe  (wie  ini  Traubenwein). 

Der  Gehalt  at<  Kxtrakt  und  Alkohol  pfl^(t  indes  größeren  SchwankuDgen  zu  nntwli^en 
(vgl  Tab.  II,  Nr.  1422-1427). 

Apfel-  imd  pamemtHoh  liiiieinne  BimeiiiraiiM  entfialten  Utaiäg  melir  f  Iftohtige  S&uren 
ata  geaande  Wejfiweäii&  Eb  gibfe  Obatmiiie,  die  1,5  g  flOohtige  SSnnii  «md  nooii  melir  im 
liter  enthalten,  ohne  bei  der  Kostprobe  stichig  m  eeiunecken ;  der  hohe  Extrakt-  und  besonders 
Mineralstoffgehalt  lassen  die  flüchtigen  Säuren  weniger  in  die  Erscheinung  treten.  Obstweine 
mit  höherem  Gehalt  an  flüchtigen  Bäui^n  (1,5  g  imd  mehr  im  Liter),  die  bei  der  Kostprobe 
deutUch  stichig  schmecken,  sind  als  verdorben  zu  beanstanden. 

Sfo  VerlftleebiingeB  der  Obst-  imd  Beerweine  beeidieii  ▼orwiegeiid  in  der  imriidi- 
tigen  Bezeichnung  und  ÜbersUeokuug;  hiearsu  kommen  unter  Umetlodaii  noch  verboten» 
Zusätze.    (Vgl.  S.  667.) 

T>io  Untersuchung  der  Obst-  und  Bf'f'rpnweinc  erfolgt  wie  bei  den  Traubenweinen. 
Holunder-  und  Mh4tbarberweine,  Zu  den  wein&hnlichen  Ge- 
tränken rnttmen  anob  Holnnderbeer-  und  Rb*barberwein  gereohnet  werden. 

Der  Hol« nder beerwein  wird  mwb  A.  Petri  in  der  Weiee  gewonnen,  daB  man  die 
Beeren  entstielt,  preßt  und  den  Preßsaft  einkocht,  nm  den  bitteren  Geschmack  zu  beseitigen. 
Dirnnf  setzt  man  auf  1  ISaft  3 1  Wasser  und  1,5  kg  Zucker  zu  und  läßt  naoh  Zn«nt7.  von  frischer 
Bäckerheft»  (300  g  auf  100 1  Mischung)  vergären.  Das  Gärerzeugnis  wird  nach  dem  Abstich 
wie  Trauben-  bsw.  Obstwein  weiterbehandelt. 

IMe  Beratung  dee  Bbftbftrberweinee  iet,  wie  H.  Kreie  beriehtet,  ttmlidi;  men  eetit 
m  1  Teil  Bbabarbeffaeft  5  TbQe  Wem»  und  1  Teil  Zucker  imd  läßt  dieHes  GeroiBch  vergären. 

(Über  die  Zusammensetzung  dieser  beiden  Weine  vgl.  Tab.  II,  Nr.  1428  O.  1420.) 

(Über  Rhabarberwein  als  weinhaltiges  Getränk  vgl.  vorstehend  S.  676. ) 

3.  MalZ"  und  Maltonweine,  Unter  „Malzwein"  versteht  man  die  aus 
][ftls»iifgii£,  gegebenenl»lle  nnter  Zniftts  von  Zneker  hergestellten  weinfthn» 
lieben  Getrftnke,  die  den  gewöbnliehefi  Trink'  bsw.  Tisohweinen  im  Gebeli 
an  Extrakt  und  Alkohol  gleichen;  unter  ,, Maltonwein"  dagegen  solche,  welche 
wegen  ihres  höheren  Gehaltes  an  Extrakt  und  Alkohol  den  Süfi-  bxw.  Deasert- 
weinen  gleichkommen  sollen. 


Alkobolgehalt  xwisehcn  4,08—6,01  g  in  100  com  ■chwanlEto^  den  Bxtmkt  und  die  gmemten  Ofganl. 
when  Sftozen  in  100  eem  wie  lelgt: 


Organische  SiliircTi: 
Gesamte  organische  Säuren   0,72   — 1,06  g 

Davon: 

midu&nm   0^42  —0,00  „ 

EsRigBänr»   0,04    —0,15  „ 

Gerlxi'.re   0,07    —0,10  „ 

Bcrnstemaiiure   0,06   — 0,10  „ 

AldehydsohwefUge  SHom  0,0006— ay0022  „ 
Apieliiiita  (aus  der  Dili»« 

rens)   0,007  —0,047  „ 

Ammoniak  ließsicbnur  in  2  Proben  (0,0006  und  0,0009  g  in  1 00  ccm )  nachweisen  ;Citronen- 
säure  war  in  keiner  Probe  vorhanden.  Mothoxylhaltige  Stoffe  bedeuten  die  Differenz  der 
QljocnnbesUmmungen  nach  dem  Jodid-  und  Kalk-  (amtlichen)  Vorfahren. 


Bestandteile  des  Extraktes: 

(teaamtcztrakt    1,93—3,03  g 

Darin: 

Invcrtanoker   0»01^,79 

Saccharose.  ........  0    —0,03  „ 

Organische  S&urcn  .....  0,65—1,06  „ 

Stickstoff-Substanz   0    —O.Ol  „ 

Glyoeiin   0,30—0,44  „ 

UstlioxyUialtige  StaHe  .  .  .  0,06-4>,60  „ 
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Zu  ihrer  Herstellung  wird  geschrot^noK  Mal?,  mehrmals  mit  heißem  Wasser  m  av^gf^oen. 
<laß  eine  tunlichst  hohe  Zuokerbüdung  erzielt  wird.  Die  Würze  wird  durch  Zusatz  von  Miicii- 
•iarabaktarien  tuniohft  einer  IfUdhafturegärung  tiaUKwadm,  leteten  nach  einiger  Zeit  inl 
Erhitmn  onterbroebeo,  danmf  die  Flttaaigkeit  doroh  eine  im  Vaknom  stark  eingedidle 
Würze  uuf  den  gpwfinschten  Gehalt  gelmebl  und  voqpmii.  Den  Bohr*  od«  BI1nb> 
micker")  pflf<Tt  Tiian  wähnnf!  f^♦^r  Gärung  zuzusetzen. 

Um  den  cit-in  henr-iistelicnden  Wein  eigenartigen  Gmich  utid  ticschtuack  (Bukettstdie) 
zu  erxielen,  werden  Kci  nzuchthefen  der  entsprechenden  Weimorten  angewendet.  P.  Kuliaeh 
itt  aber  der  Ansicht,  d*0  die  reingecftohteten  Wemheleii  kciiien nenaeninretten  "RinflnB  Mldii 
Bfldnng  der  Weinbukettctoffe  Misüben,  dafi  duroh  Ainv«odiiiig  ron  TSi^  nod  fteBM»  dt 
gleicher  Erfolg  zu  erreichen  sei;  die  Hauptsache  sei,  die  Gärung  so  zu  leiten,  daß  genügend,  aber 
auch  nicht  zu  viel  Milchs&ure,  deren  Entstehung  in  den  MalzauszOgcn  nach  der  Hei^^Uong 
alsbald  einsetze,  gebildet,  aadererseits  die  Bildung  größerer  Mengen  flijcbtiger  Bauren  (£«ig- 
•inre^  ButtenEure  und  hOlienr  FeNaiiinm),  wobei  meiitaiiB  der  lOnselgesduiiaak  mAmK 
▼ermieden  werde. 

Über  die  Z usa  m me nsetsuiig  gewOhnlicher  Ifalsweiiis  und  einiger  VtMoa.'SiBmkß 

vgl  Tab.  II.  Nr.  14:^0  1433. 

Die  Malz  weine  enthalten  viflfaeh  nur  wenig  Alkohol,  Extrakt  (besonders  zuckerfftioi 
Kxtrakt),  Gesamtsaure,  Glycerin  und  Mineralstofie,  dagegen  Tiel  Essigsäure,  wodurch  der 
•tichiga  IfftUMlgeaohmaok  bedingt  iet  AmHk  Mhineolcea  jrie  hinlig  iade^  rtifiob  «d 
pappig.  fWner  nnd  sie  infolge  des  Maltoee-  und  Dextringehaltee  im  200  nun-Bohr  vor  w 
nach  der  Inven«inn  -tark  rechtsdrehend,  wodurch  sie  sich  am  ersten  von  TraubenwcimTi 
unterscheiden.  Auf  Alkoholzusatz  scheiden  sich  die  Dextrine  als  flockiger  Niederschlag  au^ 

Künstlich  zugesetzte  Wein-  oder  Citronensäure  hat  P.  Kulisoh  in  den  von  ihm 
nnlenaohten  Halsweinen  dee  Band^  nicht  naialnrdaan  kfionon. 

Dia  VerlilaohnBgan  beatdien  in  der  geaetnridfigeii  Anwendimg  Ton  Zmitr  wd 
Walter  (v^  Anmerkung),  und  in  einer  unrichtigen  Bezeichnung.  Die  von  MaltonireiB 
aus  Malz  kenMiachniBt  nach  einem  Qeridktaerkenntaia  genfigend  den  Stoff,  «na  dem  «  her« 
gesti'Ilt  i»t. 

Die  Untersuchung  der  Malzweine  erfolgt  wie  die  der  Traubenweine. 
Über  aonatigv  wainthalioha  Qetrftnk»  vgl  m.  &  Honigwein  8.  582,  Palmettveia 
&  582.  Orangenwein  &  5S5,  Beiawein  (Sake)  &  584. 

Y[.  Nachgemachte  oder  Kunstweine. 

Zu  den  W'  iii' n.  die  nach  5  H  ties  Weingesetzes  nicht  in  den  Verkehr  gebracht,  wndfra 
nur  als  Haustrunk  im  eigenen  Haushalt  verwendet  oder  ohne  besonderes  Entgelt  nur  &a 
die  im  eigenen  Betriebe  beschäftigten  Personen  zum  eigenen  Verbrauch  abgegeben 
werden  dttrfen,  gehttmi  im  Sinna  des  {  9  a]a  naohgernftoht«  Weine: 

1.  TreHerwein  (aueh  petiotiaierter  Wem).  Er  wird  dadureh  eAaltan.  drf 
man  auf  Weißweintrcster  —  Botweintrcst^ir  alnd  hierfür  weniger  geeignet  —  Zuckenrsffer 
(auf  100!  Wflsaer  etwa  10— 15  kg  Zucker)  gießt  und  die  Mssi  hnnü'  vorgilren  läßt.  Des  kwn 
unter  Unistandcu  wiederholt  werden.  Mitunter  werden  auch  sonstige  Abfalle  der  Weinberatuag 
(Gelägor,  Hefe)  oder  Trockenbeeren  (Rosinen,  Korinthen)  mit  verwendet;  die  Landesbebördr 

»)  P.  Kulisoh  (Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nshrungs-  u.  fJenußmitt.l  lOl"?  ti,  705)gku!>< 
nach  seinen  Untersuchungen  annehmen  zu  könnun,  daß  früher  auf  100  1  gewohoUchea  Maitcta 
etwa  6^  kg  Mab  und  8-15  kg  Zneker  venfendet  woidm.  Naeh  der  Bendevataverordnn^  wn 
14  Kai  1914  darf  aber  bei  der  Hecrtellimg  der  gewöhnlichen  Malswaine  ftberfaaupt  kein  2idv 

mehr  verwendet  werden  und  bei  sulohen  Getränken,  die  den  DessertweinMl  ihnlich  sind,  nicht 
mehr  als  das  l.Bfachr  'I'  ^  Malzf-n.  WaMer  darf  nur  in  dem  VerliUtnie  von  2  Oewichtefeeika  sei 
1  Qewiohtsteil  Malz  verwendet  werden. 
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kann  dio  Verwendung  von  Citroncnf^äurc  und  einen  Ztii^atB  TOD  Obstwon  biW.  -TIIMfffth^  ge> 
statten,  Zusatz  von  Weinsäure  dagegen  ist  verboten. 

Die  Tresterweine  enthalten»  wenn  sie  keine  fremden  Zusätze  erfahren  haben,  duroh- 
weg  weniger  ExtMkt^  GflHftintsäiire  nnd  ■omtige  ExlnktbestaiMltdle,  dagegen  melir  Oerb> 
a&vr«  als  Weißweiiie,  vgl  Tali.  II,  Nr.  1434. 

2,  HefettWCitlf  dadurch  erhalten,  daß  man  Weinhefe  (Weintrub)  in  derselben  Weise 
wie  Nr.  !  mit  Zuckcrwasser  von  entsprechendem  Gehalt  Tio^-hmals  einer  Gäruii?  unterwirft. 

Solcher  Hefenwein  ist  nicht  zu  verwechseln  mit  Trubwcin,  den  man  dadurcli  erhält, 
daß  man  Weintrub  gleich  nach  dem  Abetich  durch  Sackfilter  laufen  läßt  oder  durch  geeignete 
Flrenen  unter  aohwaohem  Drude  wiepreBt.  Soklier  Wein  iet  unter  Unwtinden  verkehre- 
f&hig,  wenn  er  aus  gan£  frischem  Hefentrub  gewonnen  wird. 

Nach  \V.  J.  Baragiola  ist  der  Alkoholgehalt  im  Trubwein  gegenüber  dem  abgelassenen 
Wein  etwas  vermindert,  alle  anderen  Bestandteile  —  besonders  Extrakt»  Stiokstoff-Substanz 
und  Fhoüphorsäure  —  sind  wesentlich  erhöht. 

Di«  Hefen  weine  «kd  «beneo  wie  der  Trabwein  —  vgl  T»bw  II»  Nr.  1435  n.  1436  — 
vorwiegend  durah  einen  hnUmi  StidEekilf-  nnd  FboBpbonftvxegahalt  nnd  dem  enteren  ent« 
eprechend  durch  hohen  Glyceringehait  vor  den  gewdhnliolien  Weinen  nnigeMiobnet.  Sie 
werden  aber  jetzt  nur  mehr  wenig  hcrgesteUt. 

3,  TtOckenbeerenwein  (Rosinen wein).  Trockenbeeren  (Rosinen,  Zibeb^ 
Korinthen)  werden  entweder  trocken  zerrieben  und  mit  Wasser  ausgelaugt,  oder  sie  werden 
mit  Wasser  aufgequollen,  mit  der  IVaobenmlUile  gemahlen  und  der  wiaserige  Aiumg  der 
Oftmng  sowie  der  weiteren  Behandlnog  wie  bei  Traubenwein  unterworfen. 

Die  Rosinenweine  haben,  wenn  die  Herstellung  Baohgemäß  ausgeführt  wird,  eine 
mit  den  Tranbenweinen  gleiche  Zusammensetzung  (vgl.  Tab.  II,  Nr.  1437);  sie  können  am 
ersten  am  Geschmack  durch  eine  sachkundige  Kostprobe  erkannt  werden. 

SonsHge  KunsHoetne,  IMhcr  wnxdan,  vorwiegend  im  Mliohen  Dentseh» 
fand,  ans  Waaser,  GipriA,  Zoelcer,  WeinriUira  oder  Qtronenaftiire,  Enoemaen  (s.  B.  Muakatlttndi- 
cssomz  u.  a.),  Coriandor,  Holnnd^-  und  Fliederblüten  unter  etwaiger  Mitverwendung  kleiner 
Mengen  Süßwein  oder  Obstwein  und  unter  Färbung  mit  Teerfarbstoffen,  Zuekercouleur  oder 
Heidelbeerf  -rh-toff  Getränke  hergestellt,  die  unter  den  verschiedensten  Phantasienamen,  wie 
Gewürzweiii,  Gewttntaraok»  GewttrzUkör,  Gelbwein,  Feuerwehrwein,  MaskatCassoo,  Portwein*, 
Sherry-,  Hadora-Fsssm  u.  a.  in  den  Handel  gebracht  wurden.  Die  HenteUnng  aoioher  Ge- 
tiSolm  fttr  den  Verkehr  ist  jetzt  wie  die  von  Nr.  1,  2  nnd  8  verboten.  (Ober  Znaam« 
menaetinng  vgl.  laU  II,  Nr.  14a&) 


Branntweine  und  Liköre. 

Beffriff»  Dia  Branntweine  sind  alkoboli^chc  Getr&nke,  die  durch  De- 
stillation vergorener  alkoholhaltiger  Fl ü sfi  keiten  gewonnen  werden.  Die 
Liköre  sind  Branntweine,  die  neben  dem  Alkohol  noch  verschiedene  andere 
Stoffe  (vorwiegend  Zucker)  enthalten,  welche  ihnen  einen  besondaran  eigen- 
artigen Gervbh  und  bald  aüBan,  bald-  bitteren  Oeaohmaclc  verleihea 

Über  dio  einzelnen  Sorten  Branntweine  vgL  unter  den  folgenden  Abschnitten. 

Über  die  ph ysiologiaohe  Wirkung  der  Branntweine  tbL  &  587,  Aber  die  flöhe  des 
Verbrauchs  ß.  600. 

SerSteUtinfff,  Zur  Herstellung  der  Branntweine,  Bitteren  und  Liköre  werden  sehr 
venobiedene  Rohstoffe  verwendet»  nümlieh: 

1.  Stftrliemehlreiohe  BohatoMa,  wie  Kartotteln,  Weinn,  Roggen,  Genie,  Mais, 
Reis»  Haler»  Dari,  seltener  andere  atirkemeUhaHige  Rohalaffe,  wie  RoSkastaden,  Buch- 


r 
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2.  Zuckorreiche  Rohstoffe,  wie  Zuckerrübe,  süße  Flüchte  (Kirschen  und  Zwetscbra, 
Miralx^llrn,  Heidelbeeren),  femer  die  bei  der  KttbeiUEUckerfabcik»tion  und  bei  der  aus  Zocker« 
rohr  gewonnene  Melasse. 

S.  Alkoholitohe  Rohstoffe,  vie  ^Dniiben'  and  Obfltwdii.  Ans  dem  Timobeamm 
gsvbuit  man  MifdieM  Webe  den  Kognak;  ans  dem  in  den  Weintreefeeni  und  im  Weiagdig» 
▼erbleibenden  Alkohol  wird  doroh  einfaiJieDeetiHatioii  derTreeterbrannt woimmdDtnaea' 
branntwein  u.  a.  hergestellt. 

4.  BÜBchungen  von  Branntweinen  hiw.  Alkohol  und  Wasser  mit  Zocke. 
Fraohtsäften,  Pflanaenanasflgen  alkr  Alt»  lÜMtiMihen  ölen  vnr.  fOr  ^  Hecefcdhmg  ds- 
Bitteren  vnd  Liköreu 

L  Branntweine  aus  st&rkereiolien  Rolistoffen. 

Die  Uen»teUung  der  Branntweine  auü  stärkehaltigen  Rohbtuffeu  zerfällt  in:  L  <Üe 
AniNhliaBimg  der  Bohelofte;  2.  Benünng  der  Ifaiadhe;  8.  Ve^gSning  der  lisiscin;  4.  De» 
BtaiatMH  tmd  Bektifilrationt  5.  Raffination  und  Entfoeehmg. 

1.  AirfiMMUßung  der  Rohstoffe,  Die  stärkemehlhaltigen  Stoffe  mQsaen,  um  eio» 

tunlichst  hohe  Veranokerung  und  Alkoholan^^beute  zu  erzielen,  vorerst  aufgeschlomen.  od>^ 
die  ätiirko  muß  freigelegt  bzw.  Terkleistert  werden.  Das  geschieht  bei  den  Kartoffel  n  nach 
awgfältigem  Reinigen  jetal  allgemein  doieli  iNtanpfen  onter  geepaimAem  WiiüfiilMiiiff  m 
dem  Dampfappacat  -von  Herne  (Bemedimpfer),  bei  den  Getreidearten  auf  TenoUedae 

Weise.  Diese,  Roggen  and  Msis,  können  als  gan//  ^  Korn  oder  ala  €ht>bechrot  ebenfalk  im 
Henzedätnpfer  wie  Kartoffeln  behandelt  werden;  bei  Anweirlnng  von  Feinschrot  nuiß  in 
dem  Dämpfer  ein  Rührwerk  atigebracht  werden.  Die  ganzen  Körner  (wenigstens  Rc^g«Q) 
werden  dabei  vorbor  zweckmäßig  eingeweicht  und  erfahren  einen  geringen  ^isatz  von  ^hwcfel- 
ainre  (an!  100kg  Haie  etwa  Vt^  Sohwefelaiwe  m  06*B6),  um  einer  Battenfavgännig 
Tombeiigen. 

Für  die  Herstellung  von  Trinkbranntweinen  (Kornbranntwein  aus  Roggen) 
wendet  man  inde«  das  Hochdruckver-fahren  nicht  gern  an,  weil  es  den  Ce«chnmck  and  Gemch 
des  daraus  erzeugten  Branntweines  ungünstig  beeinilufit.  In  den  Kombnumtweinbrenneretea 
wird  daher  der  R(^en  (vielfach  im  Gemisoh  mit  anderen  Qelnidearten)  ent  fein  geeuluutM 
und  im  VonnaÜMhbottioh  mit  kaltan  Waaaer  eingeteigt,  dem  man  anf  100  kg  Sehrot  MIO 
bis  150  ccm  SchwefelaXaie  von  06°  B6  zugesetzt  hat.  Am  folgenden  T^te  wird  die  MuKhe 
'aUmihlich  erwärmt  und  die  Stärke  durch  anteilweis<'n  Zusatz  von  Malz  verzuckert. 

In  warmen  Ländern  bewirkt  man  die  Verzuckerung  der  Stärke  (Mai.**)  auch  mit  Sohwrfcl- 
säure  alleui.  Aus  sonstigen  Robstoffen  (isländischem  Moos,  Topinamburknuilcn.  ecgar  Hob) 
IftOt  «iob  dwoh  Bebandeln  mit  Sftnren  (Sekwefelaiara,  SalmSora»  aehweflige  Sinie  bei  Biob 
nadi  Claaaen)  girangeüliiger  Zneker  für  die  Brenneieiea  gewinneo. 

2.  Dwt  Maiscften,  Zur  Verzuckerung  der  Stärke  wird  allgemein  Gerstenmalz  und  jetzt 
durchweg  Grünmalz  vorwendet,  das  durch  eine  kurze  Keimdauer  von  8-10  Tagen  gtwonn« 
zu  werden  pflegt.  B«i  der  Bereitung  der  Kartoffelmaische  verrührt  man  einen  Teil  des  Maiaa 
mit  dem  «ua  dem  Xttmpf er  abgdaaseuen  gekühlten  Fruchtwaaeer  und  liOt  daan  aHmihKrti  dm 
heifien  Kartoffelbrei  ao  anter  Ktthlmig  der  Miaehung  mtreten,  daß  die  Temperatur  50—5$* 
nicht  übersteigt.  Auf  diese  Weise  erhält  man  die  groate  Maltoaeanäbente  (vgl  a  619).  Di» 
Hauptmasse  de.s  Malzes  wird  während  des  Muisclivorgnngci?  in  3  —  4  Anteilen  ztlgesetzt«  (jCgm 
Schluß  dcM  MiscluTis  von  Dämpfgut  mit  Malz  steigert  man  die  Tei)ij>fTatur  auf  60  —62,5*, 
um  alle  Stärke  zu  verflüssigen,  ikii  Getrcido  geht  man  am  Schluß  bia  65'^  oder  noch  etvat 
hoher  hinaof. 

Früher,  aolaage  Ton  dem  bemaiaohten  Bottiohraam  eine  beatimrfte  Steuer  erbobea 

wurde,  arbeiteten  die  Brennereien  auf  tunlichst  gehaltreiche  Maischen  (Die k maischen) 
hin»  nach  Aofbebong  dieeea  SteneigeBetzea  atellt  man  meiatena  wieder  Dünnmaiaehea 
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Imt,  wdobe  eine  grSBen  Ambeuto  emflglieheii.  Ans  dem  Qnmde  lukben  «noh  die  EntBebftler 

(Seiher  )zur  Entfernung  von  Schalen,  Hülsen  (Trebem)  u,  a.  vkikt  mehr  frflhere  Bedeatnng, 
weil  sie  in  erster  Linie  dazu  dienten,  den  Maischrnum  zu  verklpinern- 

Dagr'peii  wird  die  xur  G^T^innnng  von  Hofe  bestimmte  Gctreideraaißche,  die  auch  lincn 
Zusatz  von  Maizkeimen  erfährt,  nach  der  Verzuckerung  von  Trebem  befreit  (geläutert, 
«ie  bei  Bier,  8.  600)  und  die  Würse  Tergorai. 

9,  Die  Ciürung,  Für  die  Q&rung  muß  die  Maische  je  nach  ihrem  Gehalt  zuniehstauf 
14—20°  abgekühlt  werden  und  auch  während  der  Gärung  eine  Abkühlung  erfahren,  weil 
dvirch  dip  Garung  fine  ftt^arke  Erwärmiing  —  z.  B.  bei  einer  Maische  von  B  Hing  um  18"  — 
hervorgerufen  wird  und  eine  Temperatur  von  27—28°  in  der  gärenden  Maische  nicht  über- 
aehrittw  wefden  loIL  Die  Olmog  softllt  in  eine  Vorgärung,  Hauptgärung  und  NaobgSifung. 
In  der  VorgSrang  bandelt  es  noh  dämm,  eine  Varmehrnng  der  Hefe,  in  der  Naohgftrvng 
darum,  eine  tnnUohet  hohe  Vergärung  dee  Dextxins  an  «rcielen.  Im  ganaen  zedmet  nuui 
mit  einer  Gärdauer  von  72    96  Stunden. 

Über  die  Wirkung  der  Hefe  vgl.  S.  5!Ki  u.  fT.  In  den  Sprit-  und  Preßhefefabriken  lätit 
man,  um  Nebengärungen  zu  vermeiden,  der  Hefeugäruug  eine  Milchsäuregärung  voraufgehon. 
Letatere  lifit  sieb  naeb  don  Vofaliien  Ton  Ef  front  dntdi  Anwendimg  von  FlußaAnre  (bav. 
Ammoiiinm»  oder  Abimininiwflnorid)  eiaetaen* 

4,  Deatillationf  MefctiftkaHon  uml  DepJtlegmation»  Für  die  Gewiimung  des 
Alkohols  aus  der  Maische  wendet  man  in  kleinen  Brennereien  für  pcriodi.'^chcn  Betrieb  ein- 
fache Blasenapparata  an,  in  welchen  der  zuerst  abdestillierte,  geringhaltigo  Alkohol  („Bauh- 
facand*')  naob  Amlttllung  der  rllekstiadigaa  Sohleoi^  einer  mederholtai  DeatiUation  nnter- 
woxfen  wird,  tun  Branntwein  -von  gewflnRobtetn  Gehalt,  den  M^Binbfand**,  au  erhalten. 

Statt  dieaer  emlaohen  Blasenappurate,  deren  Anwendung  umständlich  und  aeitraabend 
ist,  sind  jetzt  von  allen  größeren  Brennereien  dir-  kni;tinuierlich  wirkenden  Kolonnenappa- 
rate eingeführt,  die  in  einer  Beliandlung  ununterbrochen  einen  Spiritus  von  gewünschter 
Gradstärke  und  Keiuheit  liefern.  Die  Koloimenapparate  beateheu  auä  einem  System  von  über- 
einanderliegenden Kammern  (Böden,  Sdialen),  von  denen  jede  wie  eine  Deetülierbiase  wirict. 
Die  (durch  Alkoholdämpfe)  vorgewärmte  Maische  wird  In  die  oberste  Kammer  eingefüllt;  sie 
füllt  dieselbe  bis  zu  einer  bestimmten  Höhe,  fließt  durch  einen  Überfall  auf  die  darunterliegende 
Schak'  und  -ho  fort,  hin  sie  in  der  untersten  Kammer  zum  Sieden  gebracht  wird,  aus  der  sie  als 
alkoholfreie  Maische,  als  „Schlempe*',  den  Apparat  verläßt.  Die  Erwärmung  von  Schlempe 
in  der  nntecaten  Kammer  wird  dnioh  direkten  oder  Betooidampf  bewirkt.  Die  sieh  ent- 
wiokelndeo  D&mpfe  steigen  durch  sog.  Prellkapeeln  von  Kammer  an  Kammer  in  die  Höbe, 
bringen  den  Inhalt  der  einzelnen  Kammern  zum  Sieden,  reichem  äich  fortgeeetzt  mit  Alkohol  an 
tind  gehen  als  alkoholreiche  Dämpfe  auä  der  obersten  Kammer  in  die  Vorstärkungs-  (Rek- 
tif i kations-)  Kolonne  über.  Letztere  ist  wie  die  Maischekolonne  eingerichtet.  Wenn  sie 
auf  der  Maischekoloone  auMtzt,  so  spricht  man  von  einem  einteiligen,  wenn  sie  neben 
dieae  geetellt  iat,  eo  aprieht  man  yon  einem  aweiteiligen  Destillierapparat.  Die  Bektifika* 
tiomakolonne  iat  weiter  mit  dem  Dephlegmator  TttTbunden,  in  welchem  die  Alkobold&mpfo 
dazu  dienen,  die  zu  destillierende  Maische  vorzuerwärmen.  Hierdurch  werden  die  hoch- 
.siedenden  Anteile  der  Aikoholdänipfe  verdichtet,  und  das  Kondensat,  das  Phlegma  oder 
auch  „Lutter"*)  genannt,  wird  behu£s  nochmaliger  Aufkochung  in  den  oberen  Teil  der 
Bektifikationakolonne  aurOdkgefiUirt.  Die  in  den  Brennereien  abfiüende  fioblempe  wird 
entweder  ftiaoh  verfttttert  oder  getrocknet  und  aXa  Ttookenfatter  mit  Vorteil  aar  Füttenmg 
▼erweodet  (vgl  unter  Milch  S.  187). 

fi.  Hafftnatifm  und  KntfuHelung.  Der  auf  vorstellende  Weise  erhaltene  Spiritus 
ist  noch  kein  reiner  Äthylalkohol,  eondem  enthält  noch  mehr  oder  weniger  Verunreinigungen 

1)  VieUwh  bewiefanet  man  da»  Kondenaat  im  Bektifikator  ab  „Lntter**,  das  Im  Dephlcg- 
nmtor  als  »ntlegBia**« 
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(A  dehyde,  Estar,  FtaaelBI),  von  denen  er  in  bcaonderm  FkkbrikMi  dozeb  di»B>tBn«fioiMiwi 

rate,  die  dem  WeKn  nach  wie  die  RektifizierknlnBnen  efugerieiitet  und,  bifreit  «nd.  Zar 

Bäitfemnng  des  noch  vorhandenen  Fusolölea  wendet  man  anrh  mn-h  nonstige  Verfahren  as. 

a)  Raffination.  Dor  Roh^piritua  wird  ziir  Abecheidung  von  schwcrlösUchen  Bestand- 
teilen (Fuselöl)  mit  etwa  50%  Waaser  verdünnt,  fUtriert  und  dann  der  fraktionierten  DesdHa- 
tion  unterworfen.  Man  ummelt  des  Destillat  in  mebtena  drei  Stufen;  das  erste  DestiUat»  der 
wVorlauf",  enthält  y(»rwiegend  den  Aoetaldehyd  und  sonstige  leichtflüchtige  Anteile,  dit 
zuletzt  Übergehende,  der  „Nachlauf"  bzw.  der  „St'kundasprit",  vorwiegend  die  höheren 
Fettalkohole  (Fuselöl  u.  a.),  während  der  mittlere  Anteil  der  Destillation  den  rrinstfri  Alkohol, 
den  8<^.  „Weinsprit"  oder  .»Feinsprit",  liefert.  Der  Nachlauf  pfie^  mit  Rohsprit  ver- 

jedodi  mit  dem  Warner  (itndFtazfiiiol)  als  DeetiUationirlldvIend  indem  Beffinetioneefpent*)^ 

Bei  den  Kornbranntweinen  g^t  men  mit  der  Bilfinelioii  meutens  nicht  eo  «dt 
wie  bei  den  Kart'^fff-f Branntweinen,  weil  bei  ihnen  ein  gewisser  CMialt  an  Foeetöl, 
eigenartige  BuketL^toffo  einschließt,  beliebt  zu  sein  scheint. 

b)  Sonstige  Entf uselungsverfahren. 

a)  Ab  ftlteetea  ffiUnnittel  nir  Entfneelnng  hat  die  Holakohlet  nnd  swar  von 

harzfreiem  Holz  (z.  B.  lindenhohc),  gedient»  Die  Holzkohle  absorbiert  nämlich  riechende  sowie 
färbende  Stoff«?  und  soll  nach  Glasenapp  dadurch  entfuselnd  wirken,  daß  die  Fuselöle  dorcfa 
den  in  der  Kohle  verdichteten  Sauerstoff  oxyrlirrt  wi-rden  und  die  entst^'henden  Säuren  mit 
dem  Alkohol  Ester  bilden.  G^en  die  oxydicrcudc  Wirkung  der  Kohle  wird  indes  geltend  gf- 
maidit»  datt  daoa  aneh  ane  dem  Jythjdalkohol  efae  «thShte  Menge  Aldehyd  entetelMB  «1«^ 
wae  nicht  der  Fall  ist.  Die  Frafce  bedarf  daher  ooeh  der  Anftlinmg. 

Der  n  lelnigende  Spiiitua  wtid  auf  00—40*  IMke  verdfiaat»  dnioh  die  HdsImUe  filtrisrt 
und  dann  womögliefa  lektifiiiwt.  YleifiMh  li0t  BHUk  aooh  dSD  Spiritiia  von  obigsr 

^}  X.  Wtndieeh  miteftnohte  die  Im  dw  Raffinatiev  dce  Kern-  mi 
«rhaltonen  Korn-  tmd  Kartoffelfueeldle  mit  folgendem  Eigeimiet 

a)  KornluselSl  für  1  hg  in  Giamm: 

w          Äthyl  'J,®™';'-  Isobutfl-    Amyl-    Hexyl-    {J?**    fff^  ^         Tsipen-  Bi^o'i 

a._j..bt  u^u  ^  ^  «j«.  t«H.  M»»  ^ 

0»8381     101.5     40.2      31,7      135,3      086,3      1,14      1,37      2.62     0,28      0.41  0.18 
Hieraas  ergibt  sieh  fflr  1  kg  yon  Waaser  und  Äthylalkohol  freien  Konifoaelöles  m  Gtsma: 
—         —       —      3<l,0     lB7,e     798.5     1.83     1.60     3.06     0,33     0.48  0i2I 

b)  Kartof felfu8«lül  für  1  k^;  in  Grnmm: 

Sr«2.  Gew.    „,  Äthyl-     Nomial-Pro-      laubutyl-     Anyl-         fthit        Fstts&are-  Furfani) 

}bji'        vv  aiser    f^^^^^^i     pylalkohol       alkohol      slkohol     FetU&orm       «ster  nod 


03380        li6.1      27,6  58.7  206.5       588.8         0.09  0,17  0,04 

Hkeane  «gibt  aiohfflr  1  kg  von  Wasser  und  Äthylalkohol  frei(>n  Kartoffelfueelöles  in  Gniaai: 
_  —        ~  68.6         243.6       «87.6         0^11  0.20  0^06 

In  100  GewichtsteOsii  der  freien  Sinren  and  der  firteteiwm  eind  eothaltens 


Cftprin-  Pelirgon-    Capryl-     Capron-     Butter-  Essif- 

S4ar«  stur«       taars       saar«       s&ort  aiare 

K«.fu»aäi  /   

AonuusfHoi  ^  u,^,,,,!^   0.4  €t3% 

KarinfiMfoeeia  (Me  fiftwen  +  EeteieiiiMi)  SO  12         38         14         0,5  3.3% 


Hieniach  sind  gnmdeiteliehe  UntereeUede  in  den  Nebeoeneognieeen  der  CMnmg  beUer  Beh« 
flicffe  niobt  rorbanden. 


Digitized  by  Google 


Branntweine.  Kartoffelbraontwcin  a.  a. 


687 


^tkUk  bei  der  Deatillation  ein  Holdcohlefilter  dwohlftofai  oder  kitat  die  Dimpl»  Wtn  Kalk  nnd 

Kohle  oder  durchmischt  die  Kohle  mit  nußgroßen  Stücken  eines  Glüherzeugnissos  atis  Mangan - 
Oxyden,  Kalk  (bzw.  Alkalicarbonaten).  Dip  b<'nutzte  Holzkohle  kann  nach  dem  Äbdäm{)fen  de» 
Spiritus  durch  Glühen  in  Öfen  unter  LuftabschlaO  oder  mit  überhitztem  Waaserdampf  wieder 
regensriari  tmdad,  ifobri  man  mitunter  vorher  BAtmetein  and  Sehmleliäui«  xumiaohi. 

ß)  Chemisobe  KeintgangsmitteL  Zar  Entfenmag  der  Sftnrea  tm  dem  Spiiitm  werden 
Ätnfttnni,  Soda  oder  Kalkmilch  angewendet. 

Als  Oxydationsmittel  für  die  Nebenenseugniaae  wie  Aldehyd  werden  pennnnt-  SRlp'>f<"r- 
aäure,  SUbcmitrat,  Chlorkalk,  Kalium bicbromat  und  Schwefelsäure,  Kaliumpermanganat,  iiyper- 
o^de,  Blei»,  Barium-,  Strontium-  und  Wasaerstoffsuperoxjd  usw. 

AvI  einer  oxydierenden  Wirkmig  beruht  amdi  «oU  die  Seiitigaiig  durdi  Elektrisitit, 
indaim  man  durdi  einen  elektriadwn  ßbnm  osonisierte  Lnft  benitefc  und  dieie  dnroh  den  Spiritoa 
fwfit. 

Deininger  behandelt  den  zu  reinig>'nr!rn  Spiritu»  in  Dampfform  mit  einer  Glycerin  ent-  4 
haltenden  Losung  von  Bleisuperoxyd  und  Kaiikuge,  wodurch  die  den  Äthylalkohol  begleitende 
hfiliereii  ABBchtä»  Amyl-,  Botyl«  und  PropylaUudid  in  die  entqweolieiidett  WtMtmm  umgewandelt 
und  ab  solche  ntrftokgehalten  werden  sollen. 

Bang  nnd  Ruffin  empfehlen  zur  Reinigung  dea  Bokspiritus  gereinigten  Pctrolätherf 
schQtt«>lt  man  verdünnten  50  proc  Spirittu  mit  dieeem,  «0  mII  er  nur  Fuselöl  und  Aldehyd,  nioht  aher 
Äthylalkohol  au&iehmen. 

7)  J.Traube  schlftgt  Salalösnogen  vor,  x.  B.  von  Pottasche,  Ammoninmsulfat,  Natdnm- 
phoapbat  usw.,  roa  vereeUedaiier  Konaentialioin,  die,  mit  Sprit  gemieeht^  filwrrinander  geeehiehtet 
werden.  Eine  untere  Schicht  enthält  z.  B.  in  1  om  etwa  60%  Sprit  und  mehr  als  30% Salt,  eine  obere 
Schicht  aber  in  I  cm  melir  als  Sprit  und  nur  etwa  5*)„  Salz.  Die  Verunreinigungen  gehen  als- 

dann vorwiegend  in  die  obere  Schicht,  ,,F uselschicht",  über  und  können  mit  dieser  abgezogen 
werden.  Je  nach  dem  Grade  dur  Verunrcioigung  des  Rohspiritus  wird  die  abgezogene  Schicht  durch 
ein»  neue  faedfreie  Sehioht  von  rioh  tigern  ICbohungnerhUtoia  ein  oder  mehrere  Male  erneuert  und 
so  inktit  ein  lelaer,  f  nealbeier  Spiritus  eriialten. 

Indes  haben  alle  diese  VoneUiga  g^gmllber  der  RafGnatioD  dnrok  Irafctionierte  DeetSlatioii 
nur  eine  geringe  Bedeutung. 

Wenngleich  nach  den  Versuchen  von  Zuntz  und  Straß  mann  (S.  600)  anzunehmen 
ist,  daß  daa  1'  uselöl  nicht  der  einzige  schädliche  Bestandteil  und  auch  nicht  so  sohädlioh  für 
die  Geeundheit  ist,  wie  früher  angekommen  wurde,  so  iat  doch  für  die  Trinkbranntweine  ein. 
Ton  aUea  Verunreinigungen  tunHohet  freier  Spiritus  Tonaziehen. 

6.  JHe  au»  ntürkemeMhaUigen  RohHoffen  hergestellten  THnkbranrUwetne, 

Die  gewöhnlichen  Trinkbranntweine  enthalten  zwischen  25—45%  Alkohol  und  durch- 
w^  nur  einen  sehr  geringen  Abdampfrückstaod.  Man  pflegt  dieselben  durch  Verdännen 
der  Spirituasorten  mit  Wasser  herzustellen. 

Das  WasMr  muß  fftr  diesen  Zveok  -vtUlig  gemok-  und  gesohmaoldos,  klar,  reoht  rain 
und  weich  sein;  am  fiebsten  verwendet  man  dundi  Stabsmlftssim  oder  durch  Filtration  ga-  . 
reinigtes  Regenwasser  (in  Frankreich  „petites-eaux"  genannt).  Zur  richtigen  Verdünnung 
des  Spiritus  hat  mau  besondere  Hilf stabellon ;  man  kann  sie  auch  leicht  berechnen. 

Angenommen,  684 1  Spiritus  von  S6%  sollen  auf  35%  verdihmt  werden,  so  muü  man 
sie  aatAi  der  Oleiokuiig: 

86 

684  X  —  «  24Ö7 
36 

auf  2457  1  verdünnen. 

Zu  der  Gruppe  der  aus  stärkemehihaltigen  Rohstoffen  hergestellten  Trinkbranntweine 
gdiOren  Torwisgeiid  der  Kartoffel-,  Mais*,  Kornbranntwain  nnd  Whisky. 

t)  KartofMInUMtWita.  Her  ana  KartolMn  (auoh  Mais,  Daii)  gewonnene  Sprit 
dient  wohl  am  nrnsten  rar  Herstellang  tob  Ikmkbmmtwanen  baw.  zu  deren  Vsraoknitten. 
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Seine  BeachaffeiilMife  h&ngt  wesentlich  von  der  Rektifikation  des  ^iriti  A.  In  -vers<  hiedenm 
Feinspriten  konnten  keine  VcrunroinigunRcn  mehr  nachgfwirapn  worden;  in  anderen  Fälkn 
ergaben  sich  aber  nachweisbare  Mengen' )  iind  waren  dieee  woniger  von  der  Art  des  Bohstoiiet 
als  von  der  Art  der  Verarbeitung  abhängig. 

iL  Seil  omittdto  Jn  Mhwa  BnimtveiiMii  dM  Huidele  (265  Sorten)  Sporen  Iiis  Q,Stt 
yoL-%,  im  Mittel  0,113  Vol.%  FnaeloL  So  hohe  Gehalte  kommen  aber  jetsi  bei 
ireeentUch  ▼enroUkommneten  Rektifizierapparaten  nioht  mehr  -vor. 

H.  Mastbanni  fand  für  „raffinierte  Weinsprite"  bei  92,86-93,95  Vol.-'^;,  Al- 
kohol, 4,0-r)7.2  ni<;  Extrakt,  2,4— 14,4  mg  Sauren,  4,1  — lö,ömg  Aldehyde,  Spur  bis  0,4  mg 
furfurol,  102,1-118,5  mg  Ester,  12,4-28,7  mg  höhere  Alkohole  in  100  oom  Wdnepat 

Li  SttddeataoUaod  beaeiohnet  man  die  Bnuntweine  ans  mehUgen  fitoffen,  auch  an 
Kartoifefai  und  Hais,  aia  MFruehtbranntweine". 

b)  Kornbranntwein.  Kornbranntwein  ist  ein  atisschließlich  aus  Ropgrn, 
Weizen,  Buchweizen,  Hafer  oder  Geriete  gewonnener,  aber  nicht  im  Wurz<- 
verfahren,  d.  h.  nioht  nach  dem  HefelüftungsTerfahreu  bt^rgestellter  Trink- 
branntwein.  Der  •üddeutsohe  Dinkel  (Speisweisen},  im  entspeUten  Znetand 
Kernen  genannt,  ist  dem  naokten  Weisen  gleiohsn»ohten. 

Für  Branntweine,  welche  die  Bezeichnung  ,JKotnbranntwein"  führen,  darf  also  Mail 
und  der  bei  der  Herstellung  der  „Lufthefe"  gewonnene  Sprit*)  nicht  verwendet  werdet 

Zu  den  Kombranntweinen  werden  gerechnet:  Nordbäuser,  Münsterl&nder,  We«t- 
f&lischer  Korn,  Breslauer,  Steinhäger,  Doornkaat  u.  a.  Bei  letzteren  beideo  Sotim 
und  dem  OeneTer  werden  Waoholderbeeren  entweder  mit  mnalBoht  oder  de*  Sfnt 
wild  über  Wacholderbeeren  abdeetillievt. 

Vielfach  werden  die  sog.  Kombranntweine,  po  angeblich  auch  der  sog.  „Kordh&uier", 
aua  Kartoffelff'i  TV pri  t  und  sog.  Nordhkufier-  (oder  Kom  )  Essenz  hergcfit'  Ilt 

Die  Kornbranntweine  sind  im  allgemeinen  wie  an  Fuselöl  so  auch  au  Estern  und  sou^tigea 
Beimengungen  refciher*)  als  die  Kartoffellnimitweuie  nnd  weiden  infoigedemen  wegen  da 
▼oUnren  uad  sdhiiferen  Geaehmaokea  den  letateren  voigeKigen. 

Der  im  Notdosten  Deutschlands  viel  gemnkene  Gilk»  gilt  ehenfaUa  ala  Komteunt» 
wein,  welebem  etwas  Ktimnielöl  zugesetzt  ist, 

0)  Whisky.  Der  weitverbreitete,  zuerst  in  Schottland  hergestellte  Whisky  wird  in  der 
Weise  gewonnen,  daß  man  Gerste  über  einem  Torf-  oder  Kokafeuer  darrt  ond  das  Rasck- 
malz  entweder  für  sieh  oder  unter  Mitverwendong  von  Boggen  oder  Bfais,  wie  üblich,  maiaobt  and 
die  Maische  vergären  läßt.  Die  Destiliataon  erfolgt  über  Herdleoer  in  einer  einfaolieD  De8til]it^ 
blase  mit  langem  Hals  und  RührvorrichtTing.  Das  D'^stillat,  welches  den  Namen  „low  vin«" 
führt,  wird  nochmals  in  einer  flachen  Blase  ohne  Hübrer  destilliert ;  das  zuerst  Cbergchvinie 
wiitl  „four  shots"  genamit,  dann  folgt  der  ,',clean  spirit"  oder  eigentliche  Wlüsky,  und  d»s 
Buletst  Destillierte  heifit  .^ainte".  Die  eiste  nnd  dritt«  Fiaktion  werden  der  in  dw  Vcnf' 
beitnqg  folgenden  Flfkasigkdtsmeoge  wieder  sagsgebeo.  Der  bei  der  ersten  Destillatiaii  m 
der  Bhwe  TerbUebeue  Bttokstand,  gonsant  „pot  sie**,  cmthUt  nadi  Aliens  Untersnebnum 


^)  Für  21  Tenoiiiedeoe  SptHwrtan  geben  Oirard  mid  Cnniaase  (Bd.  I,  im,  &  W 
folgende  Zaaammenaetinng  (ng  in  100  oom  Sprit)  an: 

oSüiät                                       BAom     ildahrde     TnrM        Mw  ^Si 

0,9968-0,8680     88,4^00,8     0—16^     9,4^0,6     0^13,1     O-Simr  1,6— 21.1  0-M 

*)  Der  Sprit  von  der  Liilthefehenlelliing  ist  benondeca  reioh  an  Aeetaldehyd. 

"}  In  100  «om  der  Branntwaine  worden  s.  B.  gefunden: 

SnimtmlB                  AceUldehyd           Ester         Itale  StitlMI        FOMlSl  MmA 

itamvmvm                        ^j^^                  j,,^                 ^                     ^  ^ 

Kartofhl  .O^wenlg       1,6—21,1      S;4-If0,0     0^12-^,48  (Mk^ 

Kern.  3,&-86b2     47,6—112,7      8,8—72,6     0,84—086  0-^ 
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«few»  8%  fest«  Stoffe»  «dolie  aoB  1%  SSnre  (uMist  IfOdbaiiin),  0,7%  Feptonon,  0,6%  KoUeii- 
hydntm  und  0,6%  Mineralstoffen  bestehen.  Junger  Whisky  hat  einen  unangenehmen  Bei> 

ppschmack  nnd  bwlarf  zur  Entfernung  desselben  einer  mehrjährigen  Reife.  Beim  Lagern 
des  \Miisky8  nehmen  nach  Schidrowit  7  die  nichtflüchtigen  Säuren  sowie  die  Gefiamte.ster 
zu,  Furiurol  ab.  Der  in  Sherryfasaem  gelagerte  Wlüsky  soll  auch  einen  größeren  Gebalt 

aabOlMnik  Alkohoton  aonfthm«p  «Ii  der  in  gewöhnlielieik  Item  gelagerte  Whial^. 

MelinEe  Jalne  alter  WhielEy  entUlh  in  der  Regel  swimiienlO— 50  Vol.>%  AUcobok  und 
ergab  auf  100  com  abs.  Alkohol:  28,2— 41,0  mg  flüchtige  Säure,  9,6—12,1  mg  Aldehyd,  87,9 
bi?  124,5  mg  Ester,  175,5-  877,1  mg  höhere  Alkohole,  2,7— 3,5  mg  Purfurol  oder  303  bis 
1009,9  mg  Qesamt-Nebenbestandieile.  Der  Abdampfrückstaad  von  9,0—34,0  mg  in  jungem 
Wiiisl^  kann  infolge  AutDahme  ana  den  FiAwandiingen  auf  ljN),0— 234,0  mg  zonebmen. 
Der  Alkoholgeliah  nimmt  dagegen  mit  der  Dauer  der  Lagerang  nicht  unweeeotiioh  —  um 
3,0  bi»  ^0  yoL>%  -  ab. 

IL  Branntweine  aas  zuckerreichen  Kohstoffen. 

Die  ans  xiiekrrreichen  Rohstoffen  gewonnenen  Branntweine  gehören  zu  den  gesuchtesten 
und  werden  -wie  die  der  folgenden  Gruppe  meistens  zu  den  sog.  „Edelbranntweinen" 
gerechnet.  Nur  der  aus  Zuckerrüben  und  Melasse  gewonnene  Alkohol  dient  durchweg  nur 
tecihnfawhmi  Zwecken.  Die  Terarbeitang  dieeer  Bohstofie  ist  inaofem  einfacher,  ala  de  keiner 
beeonderen  Aufschließung  bedDorffen  and  auch  die  Bddafikallon  dea  Spixitoa  keine  ao  vcit- 
geltende  ist  wie  bei  dem  au-^  Htärkereichm  Rohr^tr-ffen  gewonnenen  Spirittis. 

a)  Alkohol  fut»  Zi/rh  rrr  uöen,  Der  baft  der  Zuckerrüben  wird  entweder  durch 
Auspreaaen  oder  durch  Maccratioa  bzw.  Diffusion  gewonnen.  Im  ersten  Falle  werden  die  Büben 
m  emem  feinen  Brei  leikleinBr^  m  letstMen  JlUen  geaclimtBeUi»  Bin  Dimphn  dar  Rftben 
«dar  Sohnitaal  findet  meialeiia  niohft  statt  Notwendig  aber  iat  der  ZoMta  von  Bohwefel. 
s&urc  zu  dem  Preßsaft  oder  dem  ausziehenden  Wasser  in  solcher  Menge,  daß  der  Säuregehalt 
0,J<^  n  18%  beträgt.  Ab  Konsentntion  dea  Safte»  wlhlt  man  10—12°  Balling»  als  Hefe 
Bier-  oder  Preßhefe. 

b)  Alkohol  aus  Melasse,  Die  Melasse  mit  etwa  50%  gärfähigem  Zucker  wird  mit 
der  dreifachen  Menge  Waaaer  Terdfinnt  und  die  LOenng  doroh  Einleiten  vmt  Wasserdampf 

beaohleonigt.  Wegen  dar  aOcoboliachen  Beschalienheit  muß  die  MelaaeelOsang  einen  größeröft 
ZuHatz  von  Schwefelsaure  erhalten  als  die  von  Röbensaft,  aber  auch  nur  so  viel,  daß  der  Säure- 
überschuß 0.1  SchwefelKäure  (HjSO^)  beträgt.  Man  setzt  den  Melasselöeungen  zur  Beschleu- 
nigung der  (iaruug  auch  wohl  Ammonsalze  und  Phosphate  als  Nährstoffe  für  die  Hefe 
so.  Dia  htk  der  Melaasegärung  verbleibende  Beblempe,  die  aioh  nioibt  aar  POtterung  eignet, 
wild  entweder  anf  Pottasche  oder  Pyankalinm  Tenarbeitet  oder  snr  Düngang  verwendet. 

Aneh  die  Svllitablange  aas  Zellstoffabfiken,  die  1-^%  gSiftUgsn  Zmlnr  enthilt, 
dient,  nachdem  sie  fast  neutralisiert  ist,  zur  Gewinnung  von  Alkohol,  indss  ist  disssr  sehr  nwein; 
«r  enthält  viel  Methylalkohol  und  wird  als  Trinkbranntwein  nicht  verwendet. 

C)  Fru  Ch  thranntiveine.  Verschiedene  Obst-  und  Beeren  fr  üehte  werden  wie 
zur  Herstelhing  von  Wein  so  auch  zu  der  von  Branntwein  benutzt.  Die  Art  der  Verarbeitung 
ist  bei  allen  Sorten  im  wesentlichen  gleich.  Man  zerkleinert  dieselben  zu  einer  dicken  breiigen 
Masse  und  l&ßt  nach  Zwatsycowamem  Wasser  in  dieser  die  Gäiiuig  entweder  direkt  VW 
oder  man  pareßt  aus  dem  Rrei  den  Saft  ans  und  läßt  diesen  vergären.  Den  PreBrückstand  über- 
gießt man  mit  Wasser,  läßt  gären  nnd  preßt  nochmals  aus.  Auch  läßt  man  den  ursprttnglidken 
Brei  wohl  erst  angären  und  preßt  ihn  dami.  Der  Bnn  bzw.  Saft  wird  meistens  in  zugedeckten 
Tonnen,  Fässern  oder  Bottichen  der  Selbstgäruug  überlassen;  die  Destillation  erfolgt, 
weil  es  »ch  meistoia  um  Hausindustrien  handelt,  in  einfachen  Apparaten,  welche  dem  Gärgut 
•ngepaSt  sind,  teils  über  freiem  Fener,  teHa  mit  fiberhitctem  Waasexdampf.  Der  ersten  Da- 
atiUatian  folgt  behuii  Anreiofa«riuig  Ton  Alkohd  mid  anob  aar  Beseit 
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dne  sweite  DestilUtioo.  Die  frischen  Destillate  besitsen  meistens  einen  unangenehmen  Geruch 
und  Geschmack;  sie  nehmen,  ähnlich  wie  der  WhiB^,  cnl  dnzch  jfthrdaogee  Legem  ihre  dfU« 
artige  zusagende  Beschaffenheit  an. 

Za  den  Fraohtbranntweinen  griiSnii: 

a)  Apfel*  und  Birnenbtftnntweiii.  Denelbe  iriid  bis  so  45—55  VoL>%  Alkohol 
hergestellt,  hat  aber  nur  wentg  Bedeatnng  Kir  den  Hendel*  eondera  dient  meietene  nr 

ObetesBighe  r8 1  villi  n  g. 

ß)  Kirsohbranntwein  (K i rseh wasser,  Kirschgeist).  Dieser  vorwiegend  im 
Schwarzwald  aus  der  schwarzen  Vogelkirsche  (sog.  wilden  Kirsche)  gewonnene  Braout- 
«dii  enthält  im  sweitm  Peetfllet  hie  60  VoL-%  Alkohol  und  «iid  doroh  Tendttninng  nit 
Weeeer  anf  45^50  VoL-%  (THnkstfirke)  gebMoht  Infoige  dee  Geheltee  der  Kerne  n 
Amygdalin  enthält  der  Branntwein  meistens  geringe  Mengen  Blausäure  (freie  und  ge- 
bundene). Das  Zerstoßen  der  Kerne  hat  naeh  K.  Windisch  keinen  Einfluß  auf  den  Blau- 
aäuregebalU  Da  der  Branntwein  auch  mehr  oder  weniger  freie  Essigsäure  enthiUt  und  zum 
Deetillieren  kapfenie  Ktthlecblengen  venrendeft  werden,  so  finden  nah  in  dem  Bramiti«m 
anoh  legelmftffig  naehweiebere  Mengen  Kupfer.  Der  Kinohbnnntwein  iet  wie  dl» 
Fmohthranntwcine  yerhältnismäOig  reich  an  verschiedenen  Estern*). 

y)  Zwetnehc nbranntwein,  Sliwowitz  fS1i}>owitz).  Derselbe  wiH  in  ähnlichtr 
Weise  wie  der  Kirsohbranntwein  hergestellt.  Aurii  dieser  enthält,  weil  die  Maische  hap 
steht  und  die  Gärung  nur  langsam  verläuft,  verhältnismäßig  viel  Säure  (Easigsänre).  In  dea 

efiddawleohen  Lindem  wird  i.  K  der  Sliwowits  nach  O.  Tie t  so  in  derWene  benitet»  diS 
dieZwetschen  weder  aeietamiilt^  noch  mitWeeaer  fibergoeaen,  eondfan.  gleich  nach  der  Ente 

als  sobhe  in  Fässer  geschüttet,  die  Fässer  nach  einigen  Tagen  fest  zugespundet  werden  und 
die  Zwetschen  so  1  —  2  Mor\fif»'  sich  selbst  überlassen  bleiben;  infolge  der  eintretenden 
Selbstgäning  nimmt  die  Zwütttchenmaische  einen  stark  sauren  Geruch  an  und  enthält  etwi 
5%  Alkohol;  dvtdk  Zeirthmn  der  Zwoteohen  wttrde  ohne  Zweifel  ebegröfiere  Anabeotaeoidt 

Die  Zns»mm«aaetsnng  von  Xiimthen»  und  Zwetechanbranntwein  iat  bia  aal  dm 
aohwankenden  Alkoholgehalt  bezüglich  der  seltenen  Bestandteile  im  weaentUdiett  gjkeBh*)^ 
Sie  Bollen  ebenso  wie  ihro  Wreelmitte  45  Rnumteile  Alkohol  enthalten. 

Auch  die  aus  Mirabellen  und  Pfirsichen  gewonnenen  Fruchtbranntweine  gleiciMi 
dem  Kirschen-  bzw.  Zwetschenbranntweiu. 


*)  K.  Windiflch  beHtimnite  z.  B.  die  seltenen  Beetandtflile  Im  Kinobea*  und  Zwetiobm- 
branntwetn  mit  folgeudon  Ergelmtasen  für  100  com: 


Kirvcben- 

Zwetschen- 

Kiiseh«!- 

ZwetiGhcB- 

BMiMdtalle 

Branntwein 

BetteaiteUe 

atveia 

Vol.-% 

Vo!.-% 

Ithyklkoboi    .  .  . 

26,3—66,0 

22,3—63,0 

Ester  höherer  Frtt« 

tSJ-liS 

mt 

Bfeaeftae,  freie  .  . 

wenig— 7.2 

0-1.3 

Qlycerin    und  Iso* 

„  ^'cbundene 

0,6 — ^7,5 

0-  3,3 

butylenglykol    .  . 

1,7 

8,0—5,0 

Propyklkuhol,  norm. 

3,8 

I6,Ü-1»,0 

Acetaldehyd  .... 

4,6 

8,0—9,2 

Isobutylalkohol   .  . 

6,2 

25.0-41.0 

Aweitoniluie  .  .  . 

1.4 

Amylalkahel.  .  .  . 

253 

«94^138.7 

Benaaldehyd    .  .  . 

1,8 

2.8-3.1 

Btittersäure  .... 

2.9 

3,9-4.1 

Benzoesäure  .... 

(MM 

Höhfre  Fcttaäuren  . 

3.8 

2.1-4,5 

Benzoesäureäthyl  - 

1.6 

1,7-2,8 

6,6—10,2 

AnMiMnaloreithyl* 

0.8—5,0 

2.1 

2,8—3,0 

Anmoniak  n.  Buwn 

0,4 

11^5-1^ 

Easigsiureäthylester 

75,3 

79,4— 92,3 

Äpfel-    bzw.  ead$- 

Battenftoreithjiestor 

4^ 

3,7—4,6 

■auree  KupCsr  .  . 

5^1 

0^7-3»» 
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Der  Alkohol  als  Gzxindlage  für  die  Herstellung  des  Likörs  Maraschino  (Marasquino) 
wird  ebenfalls  aus  einer  Steinfmobt»  aimKith  der  nur  im  SOdea  gedeihenden  Ibnaoaaohlehie 
(Prunus  mahaleb),  gewonnen. 

d)  Heerenfruchtbranntweine,  Auch  wu  Himbeeren,  Heidelbeeren» 
Vogelbeeren,  Holunderbeeren,  Waebolderbeeren  vl  a.  Verden  in  denelben  Weiae 

wie  aas  den  Obstfirfichten  vereinzelt  Branntweine  heige«t6llt.  P.  Bebrend  eifaielt  S.  B.  «OB 
Wacholderbeeren  (vgL  S.  583}  folgende  Ausbeute: 

128  kg  Beeren  gaben  205  1  =220,5  kg  Saft  (mit  \7,m%  Extrakt,  Znoker  und  0.'J'2% 

Säure  =  Äpfels&uce);  der  tiaft  wurde  bei  14 — 20°  K  der  Gärung  und  zweimal  der  Destillation  unter- 
worfen; er  lirfKfea  18,76 1  Bnumtwdn  adt  64  Tol..%  imd  Sft  1  ireebkiif  mit  10  ToL-%  AlbM 

e)  EhMiafnJbr€mn!tWe^  Die  Wnnelatteke  des  gelb«ai  Enxiaiis  (GenÜai»  lutea  L.) 
wurden  frtlber,  jetzt  nur  selten,  entweder  frisch  oder  vorgetrocknet^  mratftmpft,  mit  etwas  Waawr 
Tannisoht  und  der  Selbstgärung  überlassen.  Wegen  des  geringen  Gehaltes  an  Zucker  (Gentia- 
nose  R.  105)  sind  zur  Gewinnung  von  1  1  Branntwein  etwa  100  kg  Wurreln  erforderlich;  auch 
muß  der  durch  zweimalige  Destillation  gcwoonone  Branntwein  (von  40—42  Vol.-%)  3  bis 
4  Jahre  lagern,  um  Mine  beste  Beidiaffeiniieit  m  etreiohen.  Lalolge  dieeer  teuren  Hipr- 
Stellung  dienen  die  Enzianwomln  mebr  als  vor  VergÄmng  bot  Annrifthnng  mit  Alkohol  und 
aar  Bereitung  vton  bitteren  Liköi^n.  Solche  Auszüge  sind  keine  eobten  Enziane. 

f)  Tttint»  Rum  ist  der  in  Westiudien  (Jamaika,  Demerara,  Cuf»  i  tihw.)  aus 
dem  8aft  und  den  Abfällen  bei  der  Rohrzuckergewinnung  aus  Zuckerrohr 
durch  Gärung  und  Destillation  gewonnene  Branntwein,  der  im  Original* 
snttand«  meistens  74  —  77  Vol.«%  Alkohol  sowie  kleine  Mengen  Znoker  eni- 
hftlt  und  in  der  Regel  mitZnekerlnrbe  braun  gef&rbt  ist;  derCubftrnm  pflegt 
{erblos  (hell)  zu  sein  und  nur  Spuren  von  Extrakt  zu  enthalten. 

Zur  Herstellung  d^RRumf?  verwendet  man  dreierlei  Arten  Rohstoffe,  nämlich:  l.den  beim 
Kochen  des  ausgepreütcn  Zuckerrohrsaltes  entstehenden  Schaum  (soum,  skimminy),  2.  die 
SSnokenofarmelssse  und  8.  d«n  Bnnder,  d.  b.  dm  Destillellonsrflflkstaiid  der  ünsehe 
Ton  frftheren  Bnmluntellungen.  Alle  drd  AbfiUe  werden  vermisoht  und  mit  dem  Wasoh- 
Wasser  von  der  Rohrznckergewinnung  so  verdünnt,  daß  die  Maische  18—22%  Zvoker  enthält. 
Der  Schaum  und  die  Wa^^f-hwässer  bleiben  vor  dem  Zusatz  der  Melasse  zur  Säuerung  ""inigM 
Ta^  in  Bottichen  stehen  und  erhalten  behufs  Beschleunigung  der  Säuerung  mitunter  emen 
Zusatz  von  etwas  ausgepreßtem  ZucketTohr.  Die  Gärung  der  sauren  Maische  dauert  14—21 
Tage  und  wird  ■nnebliefilieh  durch  Spelthelen  (Sohicoeaoobaromyoeten)  bewiikt,  als  Haupt- 
gärer  gilt  anacheinend  eine  Oberiiefe,  welohe  Ftuohtaroma  erzeugt.  Die  Destillation  erfolgt 
in  einfachen  Destillierblasen,  wobei  das  zuerst  Übergehende,  das  im  Übermaß  Essigester 
enthält,  gesondert  verwendet  wird.  Man  erzeugt  zwei-  bzw.  dreierlei  Sorten  Rum,  nämlich  den 
einfachen  oder  „Negerrum",  der  aus  Schaum-  und  ZuckerabfäUen  ohne  Dunder  bzw.  Me- 
leaee  hergestellt  wird,  und  Bnm  fikr  die  Ausfuhr,  der  sioh  durch  hohen  Gehelt  an  Estern 
und  Aromestoffen  ananiohnet  Duae  weiden  um  so  haher  und  beeser,  Jettngerder Rum  legert. 
Auch  sucht  man  das  Aroma  diurh  Zusete  Ton  Ananassaft  zu  erhöhen.  Auf  dem  Fcstlande 
Südamerikas  bereitet  man  den  Rum  aus  verdünnteren  Maischen  und  läßt  nur  einige  Tage 
gären.  In  einigen  Gegenden  ist  es  nicht  üblich,  bei  der  Bereitung  der  Maische  „Dunder** 
nützuverwenden,  oder  man  setzt  zur  Erzielung  einer  reineren  Gärung  oder  zur  Beschleunigung 
denelben  etwae  Scbwefelsänre  bsw.  AnunonnimauUet  sn.  Derartig  hergestellte  Rume  sind 
Inner  an  Estern  und  weniger  gssob&tst  als  die  nach  erstem  Verfahren  hergestellten  Jamaika- 
nnne. 

Unter  Bayrum  verstellt  man  das  Erzeugnis  der  doppelten  Destillation  von  fehiern 
Rum  über  Beeren  und  Blättern  von  Pimenta  acris  (Laurac«»);  er  soll  als  Kopfwaschniittel 
gegen  daa  Ansfallen  der  Bbunre  und  fOr  nervifieen  KopEsehme»,  ela  Stidtnngsmittel  fOr  Tou- 
risten uaw.  dienen. 

A.  Henfeld  hat  eneh  versnoht»  ans  der  Rttbenmelasee  Rum  herzustellen,  indem 

44* 
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«r  dwi  dis  bei  der  BMttaOnng  de«  »mUndtiwlKn  Bma»  Utiigcn  BefenaitMi  und  Bakteno 

hnr.  Ferment«  verwendete. 

In  der  Zusammensetzung*)  zeichnet  sich  der  Rum  durch  seinen  bpfond^ 
hoben  Gehali  an  Eatern  (vorwi^;end  Äthylester  der  AmeisenaMire,  Essigsäure  und  Butter- 
aixm,  Midi  lüm  Teil  in  fniem  S^vkud»  ToHwaden  sind)  ane;  Dm  Vorfcommen  f  raiei 
Ainelaen»ftur«iDiBiiniiatvidfaohlM8««ifeltw(ndMi.  VenwhiwdeptlScii  abtr ietnaribgeiwieeeB, 
daß  der  echte  Rum  sowohl  freie  AmoiseDfliaie  als  deren  Athyleatar  enthält.  H.  Fi  nc  ke  fand 
z.  B.  mch  zuverlässigem  Verfahren  in  100  com  Rum  3,28—5,03  mg  freie  und  fai*t  obonsond 
(3,34— 4,45  mg)  Est^ramdscnsäurr,  während  Kunst-  oder  Fassonrume  2,65-  26.01  nig 
früie  und  nur  Spuren  bin  4,S4  mg  Eüterameiaensaufe  ergaben,  also  an  erbterer  erheblich  mehr. 

Ebenso  vfo  an  Eetemu  ist  der  Rom  aneh  an  hfiheren  gettaftolinlnn  (FnaelOl)*)  rtUL 

g)  Arrtlk,  Unter  Arrali  gegorener  Saft)  versteht  man  den  in  OstindieB, 
auf  Java  (Batavia),  an  der  Küste  vonMalabar,  inCeylon  undSiam  ausReis  und 
Zuckerrohrraelaase  oder  aua  dem  Saft  der  Blütenkolben  der  Cocoispalmo  dnrch 
G&rung  und  Destiliation  hergestellten  Branntwein,  der  im  Originaizustand 
SS,0  -  eO.0  Vol.-%  Alkohol  enthftlt  nnd  ftrbloa  iai 

Es  werden  hiemaoh  mr  HedtateUnng  des  AmJn  veraohiedeoe  Bohstoits  mamtl 
Auf  Ceylon  verwendet  man  den  Saft  der  Cocospalme,  deren  BlfttenkoittMa  man  «ib- 
n-nd  Ii  aufeinftnderfolgeiiden  Tagen  preßt  und  •während  der  folgenden  4  Tage  am  Grenze 
des  Blütenkolbens  mit  leichten  Rundschnitten  versieht;  der  nach  8  Tagen  augfließeruie 
zuckerreiche  iSait  (Toddy)  wird  gebammelt  und  der  Gärung  überlassen.  Die  vei^oreue  Fläfioig* 
keit  liefert  den  P»lmenwein  (&  583)  oder  bei  der  eiaton  Destillation  einen  IntteiteannM 
(Polikftwm)  mit  26'-28  VoL-%  und  bei  der  aoehmaligen  Destülataon  (RekttfikatiaB) 
einen  Branntwein  (Talwtikara)  mit  70—76  Vol.-%  Alkohol.  Ein  derartig  hflqgeeteUter 
Amüc  kann  auch  zu  der  folgenden  Gruppe  der  Branntweine  gerechnet  werd^ 

Aul  Java  (Batavia)  und  auf  aoderen  tropischen  Inseln  verwendet  man  R  eis  and  Z  uc  ker- 
rohrmelnasa  mit  und  ohne  PftlmensaftL 

Von  weaentiioherBedanttmg  bei  dieser  Art  der  HersteIhmgTonAnak  ist  die 
sog.  „Raggi",  d.  h.  der  die  Reisstärke  verzuckernden  und  vergärenden  Masse.  Man  benatat 
dazu  nach  Pri  neen  -  Geerlig.s  H'^i'-mehl ,  Zn^ krrrohr  ,  Hnipo  Gewürze  (G alang arhizom, 
Kuoblauchäühnitzel  u.  a. ),  zerstampft  dieBe,  formt  daraus  Kugeln  und  legt  diese  zwi^hns 
Reisstroh.  Oder  umn  knetet  auch  eiuiaoh  aus  sterilisiertem  Reismehl  und  sterilisierter  Zucker- 
Usnng  Kugeln,  nnd  legt  diese  swisehen  Beiestvdh.  Die  Kugeln  nehmen  aas  dem  DeiMtwii 
«nfier  Tereduedeoein  Bakterien  vorwiegend  2  Hefearten  (Monilln  javanica  und  Saoetiaromyces 
Vordermanni),  sowie  2  diasta.'^ehaltige  Pike  (Clamydomucor  Oryzae  und  Rhizopus)  auf,  wrlcL" 
die  Verzuckerung  und  Vergärung  der  Reis-stärke  bewirk*^.  Der  R«  is.  %-ürwiagend  Klt-bms 
(ftsrner  auch  Mais  oder  Tapioka),  wird  gekocht  und  nach  dem  Abkuhloa  achichtenweiw  m 
einem  Xttbel  mit  daiddOohertem  Boden,  dnndk  wekben  die  vmtacksrte  SUrka  «bfli^ 
kann,  mit  Raggipolver  bestrent.  Nach  2  l^gen  ist  die  Hefe  soweit  entwiokdt,  daß  sie  kiiAig 
Znbker  vevglteen  kann.  Die  Mseee  wird  dann  in  ein  PftB  gegeben,  das  mit  einer  Miieeiiilllnei 

Vgl.  unter  Kognak  Anm.  •),  8.  696. 

Die  höheren  Alkohole  des  Rums  haben  wie  die  des  Kognaks  und  Arraks  dbe  Eigcn- 
tOmSolikeit^  daß  eis  eiek  niobt  immer  dorob  die  Chloroform  probe  eAennen  Ismen,  wdl  ia4« 

CMränken  gleichzeitig  eine  Substanz  varhandsn  ist,  welche  der  Ausddmimg  des  Chlorofomf  est* 

pegenwirkt  und  narh  W.  Frcsonins  eine  ,, negative  Steighöhe"  verursacht.  Diese  SnbeUB* 
hinterblcibt,  wie  K.  WimÜHch  »ugibt,  nach  dem  Verdiin«ton  des  Chloroforms  nh.  iinvfn^eifbtffit  • 
terpcnartigor  Körper,  welchem  der  eigenartige  Geruch  des  Rums  bzw.  des  Arrakii  anhaftel  b 
dsif  naeh  den  Beobaditangen,  wdohe  bezüglich  der  Xtbcrisoben  Öls  anf  die  BteigbShe  da  OUan- 
forma  gemaoht  worden  sind,  angmommea  weidsn,  dsB  dieser  KBrper  die  lAsache  der  ,juBffAm 
Steighöhe««  iet 
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Ton  15"      bewshickt  worden  ist.  NMh      3  Tigen  iriid  die  stark  gSnod»  Mmm  mit  mehr 

Mehussclüsung  vermischt  und  unterliegt  einer  stürmischen  Hauptgärung,  welche  4  Tngc 
dauert.  Alsdann  worden  Roi-Hhiilsen  und  sonstige  iSchwininikörper  abgeschöpft,  und  die  braune 
Flü8.sigkeit  wird  in  10  1  {aasende  irdene  Krüge  gefüUt,  worin  sie  8  Tage  der  Nachgärung  unter- 
liigu  Dfe  noth  irich»  ▼flUig  veggowue  J!Hlari|^«it  wW  mtwedet  tm  Bbm  einfaciMn  BImo  mit 
KfiUimg  oder  ane  einem  Kokanimeppent  mit  kootinmerlidiem  Betiiebe  »bdeetilliert.  Dieee 
Destillate  liefern  den  bei  nna  gangbaren  Jamaikaarrak. 

An  den  Küsten  Java«  werden  aber  auch  minderwertigere  Arrake  hergestellt,  bei  denen 
weniger  Sorgfalt  auf  die  Züchtung  der  Rnggihefe  (Angewöhnung  an  die  Stärke)  verwendet 
wird.  Diese  Arrake  liegen  besonders  reich  an  Essigsäure  zu  sein. 

Neeh  «udereii  Angaben  wird  neben  der  ZnokeirohrmelaaM  anob  Pahmanaaft  <Toddy) 
cor  Henteülimg  dee  Arraks  mitverwendefc»  s.  B.  auf  35  TnQe  Beia  62  Heik  Mfliawin  und  3  Teile 
Toddy,  woraus  2^^,5  Teile  Arrak  gewonnen  werden  sollen. 

Manche,  wohl  meist  am  Enteugungsorte  selbst  verwendeten  Arrake  erhalten  noch  Zu- 
sätxe,  welche  die  betäubende  ELraft  dieses  Getränkes  noch  erhöhen;  so  z.  B.  der  Tarsaharrak 
den  Saft  tod  Onnabia  sativ»  nnd  denjenigen  ^n«r  l^peaiea  Datnra» 

Anak  wird  nioht  kik»t]ich  gefiibt»  nimmt  aber  beim  Legem  in  Itaaem  eine  gelblidbe 
Färbung  an.  Um  ihn  farblos  zu  maoben  —  in  Deutschland  ist  es  fibliob,  Airak  iraaBexbell  in 
den  Handel  zu  bringen  —  ,  filtriert  man  ihn  durch  Knochenkohle. 

Beim  Lagern  gewinnt  der  Arrak  bedeutend  an  Güte;  da  aber  in  dem  heißen  Troponklima 
der  Schwund  ein  zu  großer  sein  würde,  so  wird  derselbe  für  die  Lagerung  bald  nach  seiner 
Dantelhmg  naeb  Lindem  der  gemäßigten  Zone  sangsffibrt. 

Arrak  wird  weniger  dbekt  genossen,  als  vielmehr  im  Punscheasens  (Sohwediacher  Pdnadi) 
verarbeitet.  Letzterer  enthält  gewöhnlieh  23-30  Vol.-%  Alkohol  und  20—33%  Zndter. 

Über  die  Zosammensetzang  dee  Anaks  vgl  Anmeckang  8.  69& 

III.  Branntweine  aus  alkoholhaltigen  JRohstoiien. 

Aus  alkoholhaltigen  Bohstoffen  werden  die  feinsten  Branntweine  gewonnen;  an 
der  Spitze  stt-ht  der  wrlt^i^kannte  Kognak,  ein  Edelbranntwein  im  eigentlichen  Sinne  des 
Wortes.  Er  wird  aus  Traubenwein  hergestellt,  aber  auch  nnder»>  Weine,  Obst-  und  Beerenweine, 
werden  unter  Umstanden  zur  Gewinnung  eines  kognakahniichen  Branntweins  benutzt.  Auiier- 
dem  gehttrt  in  dieae  Gruppe  der  Treater»  vnd  Hefenbranntwein. 

!•  Kognak*  Begriffe  Kognak  iat  ein  ane  reinem  Weindeatillat  bergeatelU 
ter  Branntwein,  der  den  Vorschriften  des  Weingesetzes  vom  7.  April  1009  ge- 
nügen, alBo  u.  a.  mindestens  38  Vo1.-%  Alkohol  enthalten  muA.  £r  iat  von 
hellbrauner  Farbe  und  enthält  meist  etwas  Zucker. 

Der  Name  atammt  von  der  kleinen  Stadt  „Cktgnao"  im  franaOaiecben  Departement 
Charente  ber,  dem  Hanptort  der  Eraengung  dieses  Branntweines;  von  dort  stammen  anob 
die  feinsten  Sorten  „Fine  Champagne";  als  zweite  Sorte  „Eaux  de  vic"  oder  „Petit  Champagne** 
gelten  die  Branntweine  aus  den  Kantonen  Chäteauncuf,  Blnnzac,  AngoulÄme,  Jousac,  Pons 
ii^w. ;  als  dritte  Sorto  ,,Kin  bois"  (Frinholz  wegen  des  langen  Ljigems  in  Fässern)  die  von  Bar- 
bezaux,  Prouillac,  Matha  ubw.  Auüerdom  unterscheidet  man  noch  weitere  Sorten,  die  um 
lo  geringwertiger  gelten,  |e  weiter  die  Weinlagen  Ton  Cognao  entfamt  aind. 

BanMSbvmg*  Der  Kognak  kaanswardnrdiDeetjllationcjnea  jeden Terkehref&bigen 
Weinea  hergestellt  werden,  indes  ist  in  Frankreich  sowohl  der  Anbau  als  auch  die  Verarbcitimg 
der  Weintrauben  auf  Wein  von  vornherein  auf  die  HecBteliong  von  Kognak  aus  dem  Wein 
eingerichtet. 

Die  Biur  Kognakbereitiuig  dienendea  Wejne  werden  laat  amidilkinidi  am  der  weißen 
lYMbeoaorte  »Wdla  blanoha**  oder , Jio-pod>bhno",  Ton  bober  ErtragefKhigkeit^  aber  kefawm 
auagefriigten  Sortengeiwhmaek,  gewonnen*  Dia  Thmben  werden  mit  den  FQfi«i  setatampft; 
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der  Bofltretende  Saft  bildet  die  Grundlage  für  den  bestm  KiOgoak;  der  weiter  dtfcih  Pmmd 
gewonnene  Saft  liefert  geringwertigere  Branntweine. 

Der  Most  wird  bei  ziemlich  hoher  Temperatur  der  Gärung  überladen,  uiu  allen 
Zocker  su  vergSren.  Der  Wem  kann  schon  naeh  wenigen  Woohen  abgebrannt  werden;  hma 
aber  ist  ee,  ihn  einige  Zeit  nt  lagern  und  cnt  naoh  ecfolgtem  Abnebea  abaubrennep. 

Die  in  der  Kognakbrennerei  benutstfla  DeetillationgTorriehtungen  sind  in  dn 
meisten  Fällen  von  der  ohifach'^ton  Art  -  «ind  gpwöhnlicht'  knpf'  rtic^  BranntweinUlM 
die  aus  einem  Kf^sscl,  einem  il-  Im,  einem  Kuhlrohr  und  einem  Kuhlfaß  bestehen. 

Bei  vielen  I)c»<tiliatioaiieiarichtungen  trifft  mau  aaUerdcm  noch  ein  als  Vorwärmer  dieueod» 
Gefäß,  welches  im  lunem  mit  einer  Kühlschiuige  versehen  ist»  höher  als  «kr  Keasd  und  neben  odw 
Aber  dem  KSUgefäft  ateht 

Die  Blaaen  haben  eloHk  LdMlt»  der  swiboImb  lOfr— 600 1  aokwaaikt,  und  werden  durch  dir^ 
Feuenmg  geheizt.  Hat  man  z.  B.  eine  etwas  größere  Einrichtung,  so  beschickt  man  den  Ketsd 
und  den  Vorwärmer  mit  je  300  1  Wein;  von  der  übergehenden  Flüssigkeit  werden  dfe  crsfpn 
1201  aufgefangen  und  bilden  den  ersten  Lutter  (premier  brouillis)^).  Dann  läßt  man  das  in  der 
Blaae  EaröekgafailalMDB  lUegma  ab  und  litt  dan  im  Vorwiimer  befiadKofaMi  Wsn  m  den  Km«1 
laufen.  Den  VorwftraMr  telbet  beeehiolrt  man  mit  faleohem  Wein.  Dm  Etgelmia  der  sweit«  vor* 
lunehmenden  Destillation  bildet  den  zweiten  Lutter  mit  etwa  W%  AlMwl  (deuziime  brouülj 
oder  ,,Eau  de  ^no")  Fh^r•  nouc,  unter  uleiehen  Verhiiltniwen  vorgenommene  Dentillntion  liefert 
den  dritten  LutUsr  (troisicme  broulUin).  Datin  füllt  man  den  Vorwärmer  mit  dem  Destillat,  train 
▼oa  neuem  ab  und  erhält  einen  vierten  Luttcr  (quatridme  bronillis).  Hierauf  leert  man  den  Emi 
aas  nad  not  den  Inhalt  des  Voi  wiimera,  aleo  den  Lntter,  Uneinlaulon«  während  man  den  Vonrtnav 
alsbald  von  neuem  mit  Wein  anfüllt.  Man  erhitst  den  Kessel,  fängt  die  ersten  8 1,  welche  übergeko^ 
für  sich  auf  und  setzt  dann  die  Destillation  so  lanj:«'  f<'rt,  bis  das  .Mkoholometer  ein  Df-stillat  vni 
60 — 68%  Alkohol  anzeigt.  DnH  npilt<T  Ü^KTt'f'hfnde  kann  mau,  zur  Gewinnung  de«  noch  darin  bt- 
findiichen  Weinf^elistes,  für  »ich  aufsiiiiinuln  \md  nenen  Mengen  Wein  ztisetren. 

Neuerdings  hat  man  auch  Rektifikationsapparate  mit  Dephiegm&toren  eingdöhit, 
enielt  dunK  «noh  Beatinato  toh  85%  aber  toh  einer  geringeren  Bewfanffteheit.  In  dnd« 
eohten  Kognak  eneugenden  I«iidstriohen  hAU  man  daher  im  allgemeinen  nodh  an  dm  ateo 
Derttllationawinfidrtnngen  fest. 

Die  Destination  der  feinen  ..t'ru«"  geschieht  nur  selten  in  mit  Rcktifikationsvorricb- 
tungen  versehenen  Apparaten.  Mau  erzielt  auch  mit  den  alten  Vorrichtungen  Destillate  mit 
9&—70V<A.-%  Alkohol;  di^er  Kognak  wird  für  den  Gebrauch  mit  Waaser  bis  auf  38  VaL-% 
vndttnntk 

Zur  Gewinnung  von  1  hl  Kognak  pehören  jv  nach  dem  Alkoholgehalt  dea  Wune»  5  -ShlWÖI» 
Das  durch  den  Abtrieb  des  Weines  erhaltene  Destillat  ist  noch  keineswegs  ein  Erzenpni*- 
welches  als  fertiger  Kognak  angoscheti  werden  kann.  Der  Händler  probt  di'- einztünti 
Brände  imd  teilt  sie  ein;  es  finden  femer  Verschnitte  statt,  um  eine  gleichmaiiigc  Ware  xo 
eraielBn.  DtoWagelMBtnianaledann lagern,  damitaie altert,  linUiienddieinIfaadbeiiligpn* 
den  Branntweine  doh  mit  der  Zeit  wenig  indem*  bödistens  an  Bukett  mnehmen,  eriodm 
die  im  Faß  lagernden  l^ramitwclne  eebr  bedeutende,  meist  auf  cbemiiolien  Voigiiigen  k^ 
ruhende  Veränderungen. 

Von  groUem  Einfluß  ist  die  Beschaffenheit  der  Faßmasse  (Eichenholz).  Als  die  besten 
Holser  mr  Lagerung  von  Spirituosen  sind  su  beieiohnen  die  von  Danzig,  Stettin  und  AngooIiM 
(liimombi)^  «Mtoy*^  eifahrung^geniüfi  bei  denaelben  am  wenigiteti  berbo  BStterateCfe,  digcpB 
bedeutende  Mengen  des  aromalnldenden  Queroine  und  dee  &rbbildenden  Qnereitin*^ 
Ifiet  werden» 

1)  Daa  cnte  DestUkt  (täte),  Vorlauf,  iet  rnieh  an  AoetaUMijd  und  Eeeigeeter,  wird  »dA 
aufgefangen,  weil  es  wi^en  seiaei  fibergroBan  CMaaltea  an  .Aromaetolinn  dem  Kognak  tSam  eeUifllit* 
Geeohmack  erteilen  würde. 
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Während  des  Lagerns  nimmt  der  Kognak  aus  dm  Wänden  des  FaKscs  letztere  und 
andere  Extraktivstoffe  auf,  \vwliirr'h  auch  (\i<^  nn  ihm  so  geschätzt'^  qrllve  Farbe  annimmt; 
aber  auch  der  Branntwein  selbst  erleidet  VerändL-riiJigen,  indem  durch  <Ii'  Poren  des  Holzes 
Luft  eiudriugt,  welche  infolge  ihrer  oxydierenden  Eigentichaften  eine  Anzahl  Stoffe  bildet 
(i.  B.  «OB  .AUehyd  EMigB&urD  und  diese  iriedenim  mit  Alkohol  EsterV  mlolM  die  Otkte  «od 
den  Wert  der  Was«  bedeutend  eiiiöhen. 

Während  des  Lagems  im  Faß  verdunstet  ein  Teil  des  Branntweines,  der  Inhalt  „schwin- 
det"; bei  den  Lagorungs Verhältnissen,  wie  sie  sich  in  der  Charente  fiiidfn,  }>etrH?t  rlie  Ver- 
minderung des  Alkoholgehaltes  für  das  Jahr  etwa  Va  VoL-%.  In  sehr  altum  ivogu&k  soll  oft 
nur  mehr  em  Gehalt  von  80%  Alkohal  vogkommep. 

Die  VerdnnetangsgröBe  des  Wassers  richtet  sieh  wesentUoh  nach  der  umgebenden 
Luft;  je  trockener  die  Luft  imd  je  höher  die  Temperatur  der  lAgeiTäuma  ist,  um  so  mehr  Wasser 
verdunstet;  in  feuchten  Räumen  ist  die  Wasserverdunstung  nur  eine  geringe,  während  die 
dea  Alkohols  gleiehbleibt.  Um  Kognak  von  gleicher  Güte  ZU  erhalten»  muß  man  daher  die 
Fässer  mit  einem  gieicliwürtigen  Kognak  auffüllen. 

Unzweifelhaft  verdankte  in  früheren  Zeiten  der  Kognak  seine  gelbe  Farbe  ausschließlich 
den  EbrtHildlivataan  der  Ftaer,  iu  denen  er  lagMe.  Nseh  und  nadi  Jedoeh  hnt  ddi  der  Qebmnoh 
eingebürgert,  dem  Kognak,  Mlbet  dm  leiosfeenp  die  so  heBebte  Farbe  durch  kfinstliohe  Zueltse 

(z.  B.  Eichonholzextrakt,  Caramel)  zu  verleihen;  oder  man  sucht  das  „Altern"  durch  Einpressen 
von  „Sauerstoff"  unter  Druck  zu  beschleunigen;  auch  hat  man  wie  bei  Wein  zu  dem  Zweck  das 
Elektrisieren  des  Kognaks  versucht.  Raoul  Bietet  will  das  Altem  durch  Gefrierenlassen 
bei  — ^I0O*in  besoadamn  KMtemssehinen  «midien,  nnd  man  maoht  nneh  in  ItenkidAh  ans  ealobiMi 
BehsiidlunginpeiaeagwlMinHeU.  ItanerberiahfeetJ.  de Brevnns,  daß  fnan  dem  junges  Eeg^ 
abgceehcn  davon,  daß  man  seinen  Alkoholgehalt  durch  Zusatz  TondeetiUiertem  Wasser  herabunndert^ 
verRchicdenc  Zusätze  macht,  die  gewöhnlich  aus  Tee,  Zucker  und  Rum  bestehen.  Mnn  will 
hierdarch  einen  Ersatz  für  das  Bukett  liefern,  das  der  Kognak  erst  bei  lüngereui  Lagern  anmmmt. 
Gewöhnhoh  beträgt  die  Menge  des  Zuckeransatzes  1%;  der  Bxtxaktgehalt  des  so  versüßten 
Kognaks  naolit  aber  aneh  wobl  2%  und  mehr  aus.  Der  Znmts  von  Znoher  hat  ottenbnr  den  Zweelt, 
den  aeilStiBn  Geschmack  junger  Kognake  zu  mildem.  Er  soll  aber  8%  nidit  übeESteigen,  und  die 
Menge  des  suokerfcMen  Extraktes  soll  höchstens  1,5%  betragen. 

Znffft7n7neTiMef:^ffnff.  T)er  echte  Kognak  wird  we!T<>n  «^iner  besonderen  nerven  erregen- 
den Wirkung  allen  Branntweinen  vorgezogen.  Man  sollte  daher  auch  eine  von  diesen  abwei- 
chende chemische  Zusammensetzung  erwarten.  Das  trifft  aber  nicht  zu.  Er  enthält  nach  den 
bisherigen  Vatemiofaungen  mcihr  oder  weniger  neben  dem  Athylalkobol  alle  die  Kebenbestsod- 
teüe^)^  veloihB  suoh  in  den  gewflhnliehea  wie  sog.  Edelbraniitweinen  TOrkommeo.  Or  donnenn 
glaubte,  daß  sich  der  Kognak  durch  einen  hohen  Giehalt  an  normalem  Butylalkohol') 
vor  anderen  Branntweinen  auszeichne  und  dieser  bzw.  der  Butylester  die  eigenartige  Beschaffen- 
heit desselben  bedinge.  ClaudonsundMorinskonntenindesinandeienKognakBorten  keinen 
normiden  Bntylalkobol  nachweisen;  an  scmstigen  höheren  yettslkohoten  wurde  von  ihnen  und 
anderen  Untenroohem  fttr  100  com  Kognak  gefunden:  nonouder  Ftapjrlalkohol  (33;5mg)» 
Isobutylalkohol  (6,2  mg),  Amylalkohol  (137,0  mg),  normaler  He^>  und  Heptylalkohol 
(Spur— 1,5  mg),  Isobutylenglykol  (2,2  mg). 

Der  Verkehr  mit  Kognak  ist  Hnrch  §  18  des  Weingosetzes  geregelt;  über  die  Erläuterungen 
hierzu  vgL  des  Verl  Nahrungsnuttelchemie  1918,  IIL  Bd.,  3.  Teil,  S.  377.  Bei  einem  als  „Mosel. 

»)  Vgl.  Anm.  *)  auf  S.  696. 

2)  Orrlonneau  erhielt  nu^^  I  hl  Kognak  durch  fraktionierte  Destittation  200  g  Kognaköl, 

welche«  folgende  prozentinche  Zusammeiiäetzung  hatte: 


Waaser 


18*6% 


Äthyl- 
alkohol 


10,Ä% 


Normaler 
Propylalkohol 


iNobutjri- 
alkobol 


3.2% 


Nonaaler 
Batrlslkohol 

3M% 


Amyl- 
alkohol 


Essenien 
usw. 
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kopnak"  bozoiclinetcn  Ko^jnak  muß  sämtlicher  Alkohol  aus  Mowlwi-in  herrühren;  di«>  Bt-mchnaag 
„^Icdizinalko^Miak"  i8t  geeuttet,  wenn  der  Kognak  den  Bestimmungen  des  {  IS  dei  W.G. 

vom  ö.  April  KK)9  entspricht. 

2,  TtesteV'  und  MefenbranntweifU  Der  Treaterbraimtwem  (oder  auch  Fnux- 
*  Imontwein  gonannt)  wird  dadimlk  gewoDiMiii,  dafi  man  die  Wdntnater,  weloba  nodi  «tn» 
unvorgoreDea  Zucker  enthalten,  entweder  für  sieh  oder  naofa  Znsata  von  Zucker  und  WaMcr 

wfiter  Kiiren  läßt  und  der  Destillation  t«it«T»arft.  Die  Weintrester  müssen  von  guter  Beechaifeo- 
hcit.  nicht  stichig  und  nicht  faulip  soin;  srlh«ät  die  Traubensorto  uht  auf  die  Beschaffenheit 
des  lYesterbramitweinee  ihren  Einfluß  aua.  Man  gewinnt  auü  iUOkg  nicht  eingetTeteoer 
Trcster  ungefähr  4—51,  aus  100  kg  fest  eingetjwtener  Trester  7—0 1  Branntwein.  Das  Abbrennai 
gesohieht  Tidfach  in  einfaoben  Apparaten  mit  diraktar  Fsaening,  jedooli  wird  unter  Anweadonf 
von  Waaserdampf  zum  Abtielben  daa  Alkohols  ein  feineres  Erzeugnis  erhalten.  IVlmf«  Ert 
femung  der  vielen  Nebrnprzptipnissr  im  rohen  Tresterbranntwein,  «elobe  den  Geimdi  nad 
Geschmack  bfointraflitigcn.  niuÜ  dfr'^plbo  1 — 2  Jahre  lagern. 

Über  die  Zusammensetzuug  vgl.  untere  Anm.  Guter  Tresterbranntwc-m  soll  eiaeo 
flÜg-Bttflliahen  Geaoluna(&  beritaen;  ein  mit  Znaati  Ton  gewöhnUebam  ^pintoa  eoeogter 
IMerbranntwein  leigt  dieaan  afl£liohen  Gwwhmaok  viel  weniger.  VieKaeh  wird  fttr  dea 
Tnaterbranatwein  eine  wasscrhelle  Farbe  verlangt;  für  solche  F&Ile  darf  derselbe  nicht  in 
eichenen  Fäfwem  aufbewahrt  werden,  weil  er  hierin  wie  alle  Spiritnosen  gelb  oder  bräunhcfc 
wird;  auch  mit  Fett  (Talg)  oder  Wasaerglas  innen  überzogene  Fässer  eignen  sich  nicht,  weil 
letatcree  sich  in  dem  Branntwein  löst,  ersteres  demselben  einen  talgigen  Geruch  und  Geedunaak 
ertöli.  Am  beaten  eignen  aidi,  am  die  waaaw hwlln  Fwrbe  beim  Tkaalerhraantwein  nn  ethalf^ 
•    QhabaMooa  oder  2Sanian%aa8e. 


*)  Nach  Tenohiedfloai  Analysen  «gab  der  Kognak  im  Vergleich  ra  Rum,  Axzak  vnd  Tknt» 
branntwein  a.  B»  folgaada  Gebaite  an  BeetandteiJen: 


Best&uUteile                    |  Kum 

Arrak 

brsoi^ 

Äthylalkohol  VoI.-% 

44,0-03,3 

86,0—00,0 

40,0— OU 

1 

30,0—1740,0 
0—640,0 

■11? 

wccig— 7H,H 
0—12,6 

mg 

50,0—3002,0 
0-166^0 

mr 

10;^1 952,0 

Aeetaldehyd  . 
Fkeie  Sfttuen 

r  Atnelseasinrc  .  .  . 

1   K.MöiL'HHnro  .... 

I'.ul  t<Thaurt>   ,   ♦   ,  . 
^  f'ujtriiit^inirc  .... 

0,2—26^2 
Spur— 12»0 

4,0— 1  J7.0 
Sjiur— 11.0 
S)'iir  1-2.0 

10,6 

«1.0-167,0 

r..o 

0,4 

0-4^ 

51.7 
3,5 
5,3 

Äthylester  der' 
A<<  t:il  (.übylid 

.■ViiK-ist-niiiiLr«    .   .  . 
.LlijsigHuuie  .... 
Buttersäure  .... 
(  a pr)iis;iiirc  .... 
endiätbylester)    .  .  . 

wenig — 22,0 
5.0—1847,0 
Spar— 66,0 
Spur— 27,0 

wcaig — 7,b 
67.0-276^ 

4.8 

0,4 

0—0,0 

7M 
M 

14.0 

3,5 

]  S 

Gljctiiu  

0.1  -  i 
2t>,u— 2iW,b 

0,3—3,3 

8par— 14,0 

2«>,Ü— 223,0 
Spur— 1.1.6 

Spur— 7.8 
58,1-427,0 

4,4 

0t4 
0-8.0 

0.2—2,8 

■  -"5,  - 

 Cl-m>ti 

Auf  100  Teil«  absoluten  Äthylalk  .)  >l 

k mt  1 1  n  1 1  - 1 1  ]^.>  i  1 1 ,  cQgung^n  (ausBobtiel^ 

31*3,0—2731,0 

226>tt  661^ 
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Dar  Wei nbefenbranntwein  wird  in  denielben  Weise  wl»  der  T^wterbniiiilnram 
gewonnen  und  gilt  von  ihm  dasselbe,  was  Ton  diesem  gesagt  int. 

Der  Hefenbranntwein  ist  rauher  und  geringwertiger  ab  der  Tresterbranntwein. 
Ben  kratzenden,  tou  m  viel  Siore  herrOhjreDdeii  Ckwchnmok  beseitigt  man  vielfach  dadurch» 
dafi  man  den  Latter  mit  Soda  vertatet  und  noohmals  deatÜliert 

IV.  Bittere  und  Liköre. 

Segriff*  Bittere  und  Liköre  sind  im  allgemeinen  gel&rbte  Mischungen 
▼on  Branntweinen  bsv.  Alkohol  (Feinaprit)  und  WMier  mit  Zneker,  Frucht- 
•ftften»  mit  Amstlgen  »ae  PflsnBongewttrsent  mit  aromatiaohen  Destillaten 
bzw.  Stoffen  aller  Art,  deren  Alkohol-  und  Zuokergehalt  eine  bestimmte  Grenxe 
erreichen  bzw.  nicht  unterschreiten  Poll. 

Hierzu  kommen  für  einige  Getränke  dieser  Art  noch  besondere  Vori^chrifteD. 

Herstellung»  Der  sn  den  Mischungen  Terwendete  Sprit  muß  ebouo  ivie  das  ver- 
««ndete  Wasser  klar»  gnoeh-  und  geaohtnaoklos»  dis  ZnokerlOsnng  ebeoiaUB  klar  sein. 
Xicht  vollkommen  klave  Zackedasongen  kookt  man  mit  EhmfiUSsimgen  auf  and  filtriert 
durch  Sack  f. 

Je  nach  dem  Zuckergehalt  unterscheidet  man  Doppel-  oder  Tafclliköre;  erstere  ent- 
halten etwa  500  g,  letztere  700— 1000  g  Zucker  in  1  L  Man  lüet  z.  B.  1  kg  zu  Vt^  flüssiger 
Zaehni'mams  odar  an  1 1  FUteigksit  und  aetat  1 1  Sprit  von  76%  hinso.  Uan  erbUt  a»!  disae 
WeiM  OetiSoke  von  40-45  Vol..%  Alkohol 

Für  die  Gewinnung  der  Aromastoffe  werden  die  Pflanzentefle  entweder  mit  dem  Sprit 
oder  mit  Wasser  ausgezogen  oder  sie  werden  in  einer  Dcstillierblase  mit  dem  Sprit  destUUert 
oder  man  läßt  den  zu  rektifizierenden  Sprit  durch  die  Pflanzen  und  Kräuter  filtrieren. 

Die  liQachung  dieser  BestandtaQe  geschielit  meisteiis  in  der  Weise,  daß  mau  in  das  Misoh- 
gefSB  »oniehst  die  alkoholisohe  LOsong  der  Aromastoffe  und  dasn  den  Sprit  unter  bestin« 
digem  Rühren  hinzusetzt.  Nach  völliger  Durchdringung  beider  Flüssigkeiten  wird  die  klare 
Zuckerlö«ung  sowie  die  erforderürbn«  Menge  Wasser  zugemischt  und  zuletzt  die  fertige  Mischung 
gefärbt.  Letztere  bleibt  dami  mehrere  Tage  nihip  stehen,  nötigenfalls  wird  naehpewünst,  in 
^em  mit  Destiliatioosaufsatz  versehenen  Gcfaü  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  und  aui  diesem 
wieder  ericalten  gelaasen.  Sollten  sich  hierbei  Ihflbnngen  bilden«  so  selat  man  EiweißlOsang 
odw  Hansenblase  ni  und  fikiisrt  Der  aobergeeteUtelJkte  erreicht  aber  erat  duzoh  noch  ISoger» 
Lagerung  in  vor  Tageslicht  geschützten,  auf  IS-'SO*'  enwaruilien  Biamen  aeine  volle  gieioh> 
mäßige  lud  eigenartige  Beschaffenheit. 

Verät^ied^e  Horten*  £s  gibt  eine  große  Anzahl  Branntweine  vorstehender 
Art;  fMttl^iohemlMinennem  Sorten  und  TSBBokwindsnwiadsraaadsmV  Nureinige 
vcmge  Vertreter  haben  sidi  in  alter  BesohaSenheit  erhalten.  Man  untersohsidet: 

1.  Bittere,  Bittere  sind  Ifisohungen  der  vorstehenden  Art  mit  ausgqpiigtem  bitterem 
Geschmack  und  meistens  mit  nur  geringem  Ziiekergchalt.  Sie  sollen  27  Raumprozent  Alkohol 
und  10  Gewichtsteile  Zucker  in  100  Kauniteilcn  enthalten.  Über  einige  der  angewendeten 
Ktteratoffe  vgl  S.  67ö  Aum.  1  und  S.  Ö99  Nr.  3. 

2,  JAkßre»  Bs  sind  IGsoliangen  votstehender  Art  mit  einem  duvdi  aromatisohe  Stoüe 
und  höheren  Zuckergehalt  bedingten,  ausgeprägten  aromatischen  und  sOBen  QeschniaolEr 
bei  denen  der  Alkoholgehalt  neben  dem  des  Zuckers  zurücktritt. 

Nach  den  Auiiführungsbestimmungen  zti  S  107,  Abs.  1  des  Branntweinsteuergesetzes  vom 
15.  Juni  1909  müssen  aUe  alkoholischen  Getränke,  die  als  Liköre  bezeichnet  werden*  in 
ICO  BaomteOen  mindestens  10  Gewiehtsteile  Zucker,  als  Invettcu<Aer  berechnet,  enthalten. 

a)  Fruehtsaf tliköre  (ffimbesT",  Kirsch*,  Johaanisbeer-,  Erdbeer*,  Freifielbeeren'  usw. 
liköre)  sind  Zubermtungsn  ans  den  SSften  der  EMohte,  nach  denen  sie  benennt  sind, .Alkohol, 
Zocker  and  Wasser. 
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Sie  sollen  in  100  Raumteilen  mindestens  20  Ilaumteile  Alkohol  enthalten. 

b)  Cherry  •  Brandy  ist  eine gewtuzte  ZabereitttOig  Mi»  Kitsohwaaaer  od«:  Kirscbwaan- 
'verschnitt  und  Kirsohairupi 

Beb  AHmhnlgftlidt  mU  In  100  Ramuteileii  idiidestoaB  87  BanmteU»  betcagCD. 

c)  Eierkog  n a k  ist  dnegpv&nte  Zubereitung  aus  Kognak,  fnaohem  Eigelb  und  Zuck^. 
Eierlikör,  auoh  Eiorem«  gwiaiint,  kann  an  Stell»  Ton  Kognak  «odh  Alkohol  andeietirt 
«nthaiten. 

Für  einen  al«  „Eier  kognak  *  bezeichneten  Likör  muß  der  verwendet«  Kognak  den  An- 
jordcrangen  entopreolMn,  die  an  eohtai  Kognak  gestellt  iperdcn,  fOr  «inen  als  ^ietlikftt^ 
•oder  „Sieroreme**  hwMiclmrtiin  darf  aber  andarar  iUkohol  als  der  «na  Kegnak  verveadet 
wcvden« 

Dagegen  ist  die  Anwendiinp  von  Farbstoffon,  Verdickungsmitteln  aller  Art  wie  Rahm, 
EiweiB,  Gelatine,  Tragant,  ätärkoi<irup,  von  £r»atzst«ffen  für  Eigelb  oder  Zucker  und  cbemiack 
haltbar  gemachtem  Eigelb  nicht  gestattetb  Der  Eigehalt  guten  Eierkognaka  oder  EieriOdb 
«oll  im  allgemeinen  nieht  traniger  ak  2tfOg  im  liter  betragen'). 

d)  Die  übrigen  Liköre  aind  mtAit  od^  weniger  Fhantasieerzeugnisse,  die  zum  TeO 
nach  erprobten,  feststehenden  Vorschriften  h^^rgestellt  werden.  Sie  werden  im  allgemt^imii 
aus  Alkohol,  Wamer,  Znrkor  oder  Stärkesirup,  aromatischen  Stoffen  vecachiedenster  ^ 
sowie  natürlichen  und  künstlichen  i'arbetc^en  hergestellt. 

Über  die  Zaanmmonaettnng  yecMdiiedflner  Liköre       Tabbll,  Nr.  1457— 
S,  IPtmaeh;  GtUhwMm  »  grotwmwmew  Wied  -eaotrak^  H^Bd^«rgA6tm>lkobo^ 

haltige  FIÜRRigkeiten,  die  dazu  bestimmt  sind,  mit  heifiem  Wasser  vermischt  die  als  FoomIi. 

iMtihwein.  Grog  beseiolinefeen  lieiAem  Geliinke  an  liefen  (^a»oh  nnter  KweinhAlfeigen" 

<;k;traaken  S.  677). 

Naohmaclinngen^  Yeiunreinigiingen  und  Yeriilsoliiiiigen 

4er  Brftniitweine* 

In  den  BtannfeirBiDen  kommen  naoh  den  vefatelieBdeB  AnsfObnuigMi  neben  den  baopteidi- 

lichsten  Bestandteil,  dem  Äthylalkohol,  eine  große  Anzahl  Stoffe  vor,  die  teils  von  der  naturHcbea 
Heratellunp^,  toils  von  kü  nstlichen  Zuii&tzen  herrühren  können.  Zur  Beurteilung,  inwa-weit  die 
Anwesenheit  dieser  Stoffe  als  Nachahmung,  Verunrdnigung  und  Verfälschung  aufzufassen  ts^  möge 

Ale  baaptalokliohite  yerflUehvngen  kommen  in  BeCnuditt 

1.  Vergären  von  Zneker  oder  zuckerhaltigen  Stoffen  mit  den  wMCivvBMa  RekrteBn 

der  gesuchteren  Branntweine  (der  sog.  EH«  Ihm nnf weine). 

2.  Vermischen  der  wertvolleren  Branntweine  mit  minderwertigen  bsw.  mit  roatsi 
Alkohol  und  Wasser.   Herstellung  von  Verschnitten. 


*)  A.  Juckenack,  Kapeller  und  Theopold,  C  Hphrct  und  E.  Feder  untenochta 
14  Proben  echter  Eterkognaks  mit  folgendem  Ergebnis  für  100  cctu  des  Getränkes: 


Al- 
kohol 

t 

Tmcken- 
sabstans 

9 

Sti^k- 
stoff- 

staas 
e 

fstt 
C 

rose 
« 

Phosphorslure 

t 

PoliriMtiDt  ia 

Oahalt 

Asoh« 

r 

4is- 

Bsait- 
c 

tUa» 
c 

LtedBff  1:10 
Tor  1  a«i 
der  Ist««» 

Niedrigster  . 
Höchster 
Mittlerer  .  , 

11,14 

18,50 
13.41 

27,71 

45,60 
34,89 

2.42 

4,79 
3,81 

4,43 

10.40 
7,43 

14,25 

31.30 
20,81 

0,34 

0.G7 
0^43 

0,144 

0,370 
0,374 

0,OBft 

0,245 

o,m 

25,01 

4-0,83 

IMe  Fkoben  waren  s.  T.  adhet  heigMtdll,  s.  T.  ab  anveriiarige  BetkogaalvnlMn  aai 
Handri  beaogen.  Der  «og;  MHoUlndieehe  AdTokaat**  ist  ein  BierkegDak  von  ^eisb« 
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Bbi  Kornbranntweio,  der  an  eich  30  lUumteile  atuj  Oetnide  (S.  688),  nicht  im  Wine' 
verfahren  srewonnenen  Alkohol  enthalten  Boll,  darf  nach  Vcrainbarungen  zwischen  Nahrangsmittel- 
chenukem  uud  Breanereibesitiem  nur  dann  ak  Kornbranntweinverschnitt  in  den  Handel 
gBlandil  wttdeBf  venm  or  nundailaw  25  Hundertieile  Korafacuinlweia  iwbeo  BcMmUmnea 
•ndenr  Art  enthilt 

Bei  Bnumtveiiien  mit  der  Bezeichnung  Arrak-,  Kognak-,  Rum-,  Kirnchwasser«, 
Zwetsehenbranntwcin vcrAchnitt  ntl  Vu  AlkoholgehaltM  dem  Qdum  Mi  doK  flchtan 
Originai bra nn t wr in rn  en tsta m mcn . 

3.  Übermäßiges  Streclien  der  gewöhnlichen  BranntMreine  mit  Waiwer  ohne  oder  mit 
gWdtaeitigsm  ZtiMte  von  Eztraktsn  oiid  8ohi»fBiL 

Diese  VecfJUiehiing  ist  vonrngend  bei  den  gew&huliohen  Tiinkbrumtweiiien  in  Gebranoh, 
um  einen  höheren  Alkoholgehalt  vorzutäuschen.  Als  Schärfen  kommen  in  Betracht:  1.  Mine- 
raisäuren,  2.  Oxalsäure,  3.  gebrannter  Kalk,  4.  Äthylather,  5.  Salpetersäureäthylester,  fi.  Essigsäure- 
äihyleater,  7.  Fuselöl  und  fuaelölhaltige  Zubereitungen,  8.  Campber,  9.  iolgende  Pflanzenstoffe  und 
denn  Anasflge:  Sbtter,  «panjeeher  mid  Cayennepfeffer  (Fl»pRk*)>  AmdieAaraer»  BectmBiwiuiel, 
fngur,  SenfMuneo,  MeeRettioh,  BüeefKwiehehi,  SeidelbMt»  imd  BalodillflmiOTii  v.  ft. 

Die  Verwendung  der  letsten  nute  Nr.  0  genuinten  Stoffe  zu  bitteren  Likören  (Bitteren, 
8.  0^7^  'jo.st-attet,  wenn  »ie  nur  zur  Hcrvnmifunf^  des  bitlecen  GeeohniMkee  Und  nioht  nr  TOT^ 
täuechung  eines  höheren  Alkoholgehaltes  dienen  sollen. 

4.  Herstellung  von  K u nsterzeugnissen  aus  Alkohol,  Wasser,  Extrakten  und  Essenzen, 
die  «b  eohte  Bnengnime  in  den  Bandei  kooinwn  eoUeo. 

Dieee  VerfJUBchung  iit  vorwiegend  bei  den  Edelbrnnntweinen  in  Oebraudi,  IQr  dsen  Blir* 
Stellung  eine  Reihe  künstlicher  Esaenzen  im  Handel  vertrieben  werden.  Es  sind  meistens  Gemische 
n»n  niederen  Fettsäuren  und  niederen  Fettalkoholen  zum  geringen  Teil  in  freiem  Zustande,  zum  grö- 
Oeren  Teil  in  Form  von  Estern.  Dazu  kommen  dann  für  die  Essenzen  der  einzelnen  Branntweioe  noch 
beeondere  Bbott^  &  B.  Ür  die  Kornbr«nntwein«M«ni  (Kcmhimfl,  NordUtaiMV  Komwüne) 
AmsUgeaiwdMi  vontehandgenumten  Utteran  FOftnaenatofCen,  NelkenSl,  WcinbeerSI«  FfefGanninaOI, 
nmermnaenSi,  Wacholderbeerul,  Zimtöl,  aueh  Clycerin  und  Tannin  u.  a.;  für  Kognakessens 
werden  noch  ang;egelx-n:  Tee-,  Pflaumen-,  Nuü^chaien-,  Eisenholzextrnkt,  Perulxilsani,  Zimtj>äure, 
BenzoesiUire,  Vanillin,  Citronenöl  u.  a. ;  für  Rumessenz:  Salpetersäureäthyleeter,  Baldrianüäure- 
nnylcster,  KaffoO',  Gewürznelken-,  Eichenrinden-,  Johannisbrotextrakt,  Citronencasenz,  Bitter- 
mnndeMH  n.  n.;  fOr  die  HenteUoag  einer  Arr*ket«ens  kiiten  s,  B»  2  Yoneiurlftea  wie  folgt: 

Johnnnietrot  wird  mit  Wmmt  nbgehooht,  die  Abkooiinng  abgeseiht,  mit  Tee»n%a0  und 
Spiritus  vctmiicht  und  dM  Qftnae  «ir  EndAung  einee  beeeeren  deeelunacke  lingere  Zeit  kgem 
gelassen. 

Eine  audere  Vorschhit  lautet: 

Man  destilliert  ein  Gemenge  von  Bohwefd^Une,  Bnuautein,  Holzessig,  KertofldfiieeMl  and 
Weinstein  nnd  Tonetet  das  Seelillat  mit  Tbetinktnr,  VnaiUeljnlKtnr,  NevoKSl  nnd  Weingeirt. 

Unter  Zuhilfenahme  dieser  Essenzen  werden  jetat  wohl  mehr  Knnateraeugniaie  als  eohte 

Originalbranntweine  in  den  Verkehr  gebracht. 

5.  Verwendung  von  vergälltem  (denaturiertem)  Braautwoiu  zur  HenteUong  von 
TkinklKniiiitiveinaii  („renaturiertem  Branntwein"). 

Dm  aUgemeine  yergftUnngsmitt«!  beatebt  aar  Zeit  «na  4  Banmtailen  Holageiat  und 
1  Ranmteil  F^jrridinbasen,  welchem  Gemisch  50  g  LavendelSl  oder  50  g  Rosmadnül  auf  jede»  volle 
Liter  zagafBgt  werden  dOifon.  Auf  1001  Alkohol  verwendet  man  81  rohen  Hoiirgeiat  und  Va^^Tüdin- 
basen. 

6.  Zusatz  von  Athyläthor  und  Methylalkubul  zu  Triukbranntweinen  und  von  küust- 
liehen  SuBatoffen  an  likBreo. 

Hierbei  ist  au  barflokaiohtigen,  dafi  sieh  geringe  Mengen  MothyUlkohol  in  Tkestcr- 
branntwcinen  will  man  bis  4%  des  Geeamtalkohak  iMtgestellt  haben  —  anaoiiBinend  ana  dam 
Pektin  (S.  113)  bei  der  Vetgirang  der  Bohstofle  bilden  k&nnen. 
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Größere  Mengen  von  Methylalkohol,  Fuselöl  and  Ald^liyd  werden  ab  gcsuDdheitt- 
schädlich  aiii;i:iiehen.  Über  die  nati'rHrh  vorkommeiui'  n  Mi-rirron  von  Fxi.«<»löl  und  Aldehyd  ia 
dm  einzelnen  Branntweinen  vgl.  die  vurstehenden  Analjseo  S.  6&ä,  696  iind  T»b.  II,  Nr.  1439— 145& 

Auch  die  Schwer  metalle,  Kupfer,  Zink,  die  beMmdar»  häufig  in  den  FrucbtbraaxttweiiMii, 
MS  dm  DsstObitioiui  v  wriolitniigsa  bcRfibraid,  TorkofuiMii«  wfdra  in  dm  geiondlwitMdiidlMfacB 
Bestandteilen  ^waoluiet.  Jedooli  mmi  die  bis  jetzt  ermittelten  Mengen  bis  zu  27.4  mg  Kupfer  od 
bis  zu  6,4  mg  Zink  in  1  1  Branntwrin  wohl  nicht  als  pfftunclheitsischädlich  anzusehen.  Dageecn 
worden  Kupfer  und  Zink,  wenn  nie  al»  unechte»  Blattgold  (71,6%  Kupfer  und  28^%  Zink) 
im  Gold  Wasser  vorkommen,  als  schädüch  angesehen. 

Bei  den  bitteren  LikSren  kommen  ««oh  bedenkliche  Bitteretoffe  wie  Alo^  Onn 
Gotti,  LteohenaohwMun,  ßonneshULtter  n.  e.  in  Betneht. 

Vntertmchting  der  Brenntweine.  Ffir  die  UatenMhtmg  der  Branntweine  komiMD 
für  gewöhnlieh  folgende  BestiTnmnni»pn  in  Betracht  :  1.  Spez.  Gewicht,  2.  Alkohol  (Ithylalkoboi), 
3.  Fuselöl  (höhere  Fettalkohoie),  4.  Methylalkohol  (bzw.  Vurgällungsmittel),  6.  Aldehyde  (Acetaldeb^ 
und  Furfurol),  6.  freie  flüchtige  und  niobt  flüchtige  Säuren,  7.  Eater,  8.  Erfarekt,  9l  (HyDeni, 
10.  ICnenletolfe. 

Hierzu  gesellen  sich  in  besonderen  Fällen  die  Bestimmungen:  1.  Zucker  (bzw.  Yerdickuog»- 

mittel  b<n  Likören).  2.  Blausäure.  .I.  Ik-nzaldehy.!.  4.  Bitterstoffe.  5.  Farbstoffe,  (1.  künstliche  SüJ- 
Htoffe,  7.  Nachweis  von  Eiem  in  Kierkognak  bzw.  -likör,  8.  Nachweis  fY|iischer  Riechstoffe  durch 
fraktionierte  DestiUatiun  (bei  Edelbranntweinen  nach  Micko),     Naohweis  von  Kupfer  und  Zms. 

Ellig  und  Enigessenz. 

Die  fwmipüinntinlti|[nn,  im  Haushalte  gebräuchlichen  Fltteeigkeiten  werden  teils  dnrcb 
G&rung  (eigentlicher  Essig),  teils  durch  tnx'kcnc  Destillation  von  Holz  (aus  K-«ipesseia) 
bzw.  durch  Zersetzung  von  essigsauren  Salzen  gewonnen.  Vielfach  wird  der  E-ssig,  der  meistens 
zum  Würzen  der  Speisen  dient,  zu  den  Gewürzen  gereolmet.  Weil  er  aber  als  Gärtmgserzeugiüi 
am  rikoliolhaltigen  Flüssigkeiten  hergestellt  irifd»  M  mflge  er  hier  im  ADedUnB  ftn  die  •A»' 
holiaohen  Getrinke  aefnen  lUts  finden. 

Sßgriff»^)  1.  ffEsHg  (Gärungsessig)  ist  d»e  dnroh  die  eogenannte  Essig« 
g&rung  aue  alkoho>hnUigcn  Flüssigkeiten  (gewonnene  Brsevgnia  mit  eines 
Gehalt  von  mindestt-ua  3,5g  Essigsäure  in  llMJ  com.'* 

2.  pfEaHgeasens  ist  gereinigto  wässerige,  auch  mit  Aromastcffen  vt^setzte  EasigsioR 
mit  einem  Oehalt  von  etwa  90— 80g  BM^pKate  in  lOOg.*' 

3.  „Easenxessig  ist  verdünnte  EMigemena  mit  einem  Gehalt  raa  mindeatent  Zfit 

und  höchstens  15  g  Es.«igsäure  in  100  ccm." 

4.  ffKurtstemig  ist  mit  kiinstlichen  Aroraastoffea  versetzter  oder  mit  geninigtc 
Essigsäure  (auch  Essenzessig  oder  Essigessenz)  vermischter  Essig  mit  einem  Gehalt  von  min- 
deetena  3,5  g  und  hflohatena  15  g  BmigBiare  ia  100  oem.*' 

&  tfKräuUremig  (a.  B.  Eetragoneaeig),  Frvohteaaig  (s.  B.  Himbeenaeig),  Gevtln> 
eaaig  nnd  ähnlich  bezeichnete  Bwugsorten  sind  durch  Atunidien  Ton  aromatiaeben  FflaaHfr 
teilen  mit  Essig  (d.  i.  Gärungsessig)  hergestellte  Erzeugnisse." 

Ö.  Nach  den  verwendeten  Rohstoffen  des  Essigs  oder  der  Essigmaische  imterscbenkt 
man:  Branntweincssig  (Spritessig,  Essigsprit),  Weinessig  (Traubenessig),  Obstveia* 
eaaig»  Biereaaig*  Malxeaaig,  StftrkeauokereaBig»  Honigeseig,  Holkeneeeig  od 
andere. 

7.  Niuh  (l'in  OeluUfe  an  Eapipsänre  spricht  man  von:  Speise-  oder  Tafel- 
eseig  mit  mindestens  3»5g  Esugeäure,  Einmacheessig  mit  mindestens  5g  EssigSMie, 

^)  Xiieh  den  „Entwürfen  za  !Peetietsuxi^'en  über  Lebenonittel"  vom  devteahen  Oeaaiidiiuli 
amte.  Heft  3  (Berlin  bei  Jnlina  Springer  1912). 


Digitized  by  Google 


Oewinnmig  von  CftrungsesBig. 


701 


Doppelessig  mit  mindestens  7g  Ewigsäure  und  ^mgßpäk  aowi»  dr«if«ohar  Easig  mit 

mindratens  10,5  g  Essigsäure  in  100  com/' 

UersteUung,  Die  Essigs&ure,  der  hauptsächliche  Würzebestandteii  des  Essigs, 
kann  nach  S.  69  irie  Ameisensäure  auf  ▼enohiedene  Weise  künstlich  dargestellt  werden. 
Die  winfaohrte  BenteUnngiBwcAM  ist  dk  dondi  Oxydation  des  Äthylalkohols,  ad  ee  dnnfa 

Braunsteiii  oder  Kaltiinifaiohromat  und  Schwefelsäure,  sei  es  durch  Platinmohr  als  Kontakt» 

.HubstAnz  u.  a. ;  in  ersterem  Pallc  wIkI  der  in  Braunstfin  bzw.  Kaliurabichromnt  gebundene, 

in  letzterem  Falle  der  freie  Sauerstoff  d*'r  T.nft  zur  Oxydation  Terwendet;  letztere  verläuft 

über  den  Acetaldehyd  in  zwei  Stufen,  nauilich: 

2CH,.CH,0H  +  O,  =2CH,.CB[0  +  2H,0   und   2  CH,  •  CHO  +  0,  =  2  CH,  •  COOH 
Alkohol  +  Sauerstoff  =  Aldehyd  +       Wasser  Aldehyd  +  Saaerstoff  »  EasiKS&ur«. 

Von  diesem  Verfahren  wird  in  der  Technik  kein  Gebrauch  gemacht;  hier  erreicht  man 
die  Oxydatiou  durch  die  Ki^sigg&rung,  bei  der  die  Essigbakterien  die  Übertragung  des 
Sauerstoffs  auf  den  Alkohol  bewirken. 

AuAecdem  gewinnt  man  die  Essigsäure  im  großen  dnvoh  die  DeatilUtion  von  Hola. 

1.  Oewimvmno  «o»  GUmmf^e^g,  Für  die  CMnnnng  des  EMga  dnidi  (ttning 
untcrsoheidet  man  zwei  Yerfolmo»  nimWoh  das  Schnellessigverfahren  Ton  Schützen« 
bach,  vorwiegpnd  bei  Spritessipen  und  das  von  Pasteur  verbesserte  Orleansvorfahren, 
vorwiegend  bei  Weinessig  angewendet.  In  beiden  Fällen  handelt  es  sich  um  denselben 
Gärungsvorgang,  nur  die  Bakterienarten  sind  verschieden. 

Es  hesTsoht  hier  dieselbe  Streitfrage,  wie  bei  der  Ursache  der  aDn^oUschm  G&reng  duroh 
Hefe.  Sie  hat  aber  auch  hier  eine  Förderung  dadurch  erfahren,  daß  Buchner  and  Mei sen- 
heimer, ferner  Gaunt  auß  Esaigbakterien,  in  gleicher  Weise  wie  Zymasc  aus  Hefe,  em 
sfturebilde ndes  Enzym,  die  AI  koholox ydase,  gewinnen  konnten,  welches  in  derselben 
Weise  wie  die  Bakterien  selbst  wirkt.  Insofern  haben  Liebig  und  Pasteur  beide  recht. 
Bs  fragt  aioh  nur,  ob  die  O^dation  dea  Pt^*^**}^  doioh  daa  Enzym  inneriialb  dea  Bakteiieno 
kibes  vor  aiob  geht,  oder  <A  das  En^m  von  den  Bakterien  aoageeohieden  wird  und  die  Oxy- 
dation außerhalb  des  Zelleibes  bewirkt. 

Wenn  alkoholiHche  Flüi*sigkeiten  an  der  I.uft  Ht^hen,  bcrlf  cken  sie  sich  hh  ist  im' h  cinij^er 
Zeit  mit  einer  Bakt<>riciihaut  und  der  Alkohol  wird  allmählich  zu  EsBigBäure  oxydiert.  KütziTic 
hat  zuerst  (1837)  die  Vermutung  auageeprocheo,  daii  die  diese  Häute  bildenden  kleinen  Zeiluu,  die. 
«r  ab  Algen  vaSU^m,  durah  OveLabeBitiiigksit  Alkohol  in  Bnigriluie  fibafihrtHi,  dne Anaohaumig, 
dam  Riditigkslt  Paatenr  sfiter  bewiaab  wifarsod  Liebig  anoh  die  Earigbakterisuhattt  (EMig* 
matter)  für  einen  Eiweiflkttrpcr  UaMk  der  nach  A^  des  Platinschwammes  kataly tisch  wirke. 

Die  Untor^iirhungen  von  Hansen  u.  a.  haben  ergeben,  daß  die  Essigsänr^änrng  von  einer 
ganzen  Reihe  von  Uakterien  durchgeführt  wird.  Lafar  hat  auch  eine  Kahmhefe,  dne  Mycoderma- 
art^  aufgefunden,  die  cum  kräftige  Essiggärung  benjrkk» 

Die  Enigbaktflrien  wadhaen  auf  Flflarigkaiten  in  Form  efaicr  Haut,  die  aieh  bei  dm  efanaelnsn 
Arten  durch  Dicke  und  Konsint^^'nz  wesentlich  unterscheidet.  Dieselbe  besteht  aus  den  schleimige  n 
Hüllen,  in  TVf  I"hc  die  Bakterien  eingebettet  sind.  Bei  einigen  Arten  färbt  sich  die  HüllmasHt^  lait 
Jod-Jodkahutii  l>lau.  Die  chcmißchc  Natur  dieser  Hüllmassen  ist  noch  nicht  bekannt;  aua  Cvllulosc 
bestehen  sie  nicht.  Nur  bei  einer  Art,  Bact.  zyiinum  Brown,  der  Woinbakterie,  besteht  die  Uiiil- 
mame  aua  OeOukwe. 

Die  aqg.  Sehnelleaaigbakterien  (Baetariun  flahitaenliaeh,  B.  eurvum»  B.  orieaaenae) 
wachsen  oh ne  Bildu ng  von  HEuten.  Ea  abd  woU  an  üue  baaondete  Lebenaweiae  akklimatiaierte 

Rassen. 

Hansens  Untersuchungen  haben  gezeigt,  daß  die  Esaigbakterien  in  hohem  Maße  zum  Pleo- 
morphiamna  neigen  und  untar  dem  Einflusae  hüherer  Tamperatoren  die  aUscviBaaliiedenaten 
Ctealatten  annehmen. 

Die  Easigbakterien  oxydieren  nicht  niu*  Äthylalkohol  zu  Essigs&ure,  sondern  auch  andere 
dup  md  melirwertiga  Alkohole  sowie  Kohlenhydrate  zu  dea  enk^reohenden  Säuren,  a.  Kopyl- 
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sllwliot  in  twpuKuMmf  GOijfcoM  m  Gl^miBftiire.  Nftek  W.  Zopf  eneugm  dBe  Erngbaktoi« 
snoh  itBto  fhrtltilHT  Die  einzelnen  Arten  verhslten  Hich  in  (!ie6<T  P(e7.ichunir  ^-rrschieden.  Dra 
Baet.  xylinum  kommt  nach  Bertrand  und  Hoyer  auch  die  Fähigkeit  zu,  Sorbit  zu  8orU>^  und 
Mannit  zu  JKructose,  Glyoerin  su  Lhoxyaoeton  zu  oxydieren.  Die  Esaigaäure  wird  von  manchec 
Aztan,  &  B.  BMtb  xySmm  vod  Bw»t  MoaiidMit,  mm  TM  sn  Kohl«BsIiire  wd  W««Mr  «div 

Die  Einteilung  der  jetit  nlioo  in  groQcr  Zahl  bekannten  Essigbakterien  geschicsht  zur  Ziit 
nach  ihrt'tii  natürlichen  Vorkom  men,  nnch  ihrem  Warhst  u  m,  der  Art  der  St ickstoff nahrnng, 
dem  Oxyd&iionsTor mögen  gegen  verschiedene  Alkohole  und  Kohlehydrate,  dem  Grad  da 
erzeugten  Säuerung,  femer  nach  dem  Verhalten  bei  der  Oxydation  d^  ÄthyUUpolioli  n 
linn  (OxydationstemiMntar,  Stare-  und  AlkoholkonzentratKni,  «vldw  noch  Oinmg  g<jrti>t«, 
Art  de«  flnengtcn  EMigs,  OsjäMioa  der  BnBiiafe  zu  Kohlcnsänre  und  Wasser). 

Die  Bchnellessigbakterirn  r.riphnfn  Bich  durch  ihr  fipriiipea  Nährstof  fbcd  ilrfn;? 
aus;  sie  können  ihren  Stickstoffbedarf  aua  Ammoiutalzen  decken  und  vecgären  alkoholrciche  Maisrhun 
«1  hoohproaeatigem  Essig. 

BMtMinm  mB^dgmam  gedeiht  bei  Gcgeamurt  m  Ammonealw«  «od  Alkohol  (te«.  Em§^ 
•liin)«kiniiiaeoff<|oeIb;  BMk  Moendeni»  BMkaool^^ 
dl6  Gegenwart  von  Glykoae. 

Die  meisten  Esin'gbnktoripn  ziehen  aber  Aniide  und  Peptone  als  Stickstoffqnelle  nr  fimihneg 
vor.  Unerläßhch  für  alle  sind  Kahum-,  Magnesium-  und  Fhosphorverbindungen. 

Bact.  industrium  und  Bact  oxydans  bewirken  aooh  allein  in  WBiaa  eine  biMgO  BtaHoefr 
Baet  aaonidem  ist  die  einzige  Art,  welche  Glykoae  sieht  oxydiert,  dagegen  bei  den  bSobaten  hkia 
baobaobteten  Alkoholkonsentrationen  (12%)  noch  gärt  und  die  größte  Menge  Essigsäure  (9%) 
rrzonpt,  wiihrend  z.  B.  für  Bact.  oxydans  die  betreffenden  Grvnzzahlen  bei  4,7  bzw.  2,8*^,',  lieere. 
Bact.  induHtrium  liefi-rt  Htet«  einen  aldehydroichc u  Essig,  während  Aldehydbildusg  bei  den 
anderen  Arten  nur  unter  gewissen  Umständen  Stritt. 

Bina  Oxydation  der  Btaigeftura  n  Koblanainre  und  Waasor  pflogt  nnr  eiasutaetaq, 
wenn  kein  Alkohol  in  der  Flflaaigkeit  mehr  vorhanden  ist. 

Die  Opti malte mperaturen  für  Wachstum  und  Gärung  sind  verschiedeik  DÜJSiite« 
bebagen  für  Baet.  imluMtrium  2.1"  bzw.  21°,  bei  Bact.  as<widfn«  31'  bzw.  27°. 

Die  Essig bakterien  treten  in  Bier  und  Wein  zuweilen  als  Schädlinge  auf  (S.  027,  631  bcv. 
647  und  042),  indem  eie  den  sog.  Sssigstioh  enangen.  Einige  Arten  kÜBBM  awih  dmok 
Sohlet mbildvng  diese  Getrinka  .Jang**  maehen. 

Zu  einer  Kinfiihrun^  von  Reinkulturen  in  die  Esaigindustrie  ist  es  bisher  nicht  gekomm«, 
obgleich  diest-s  in  Anlx  trachi  dt  r  Kroßen  Verloato  an  Alkobol,  velobe  durch  Nebenginrngm 
stets  eintreten,  whr  erwünwht  wäre. 

a)  S  e  h  II  e  11  -  E-s.-*  -  H  e  r  s  t  e  11  u  n  p.  Die  ftlkoholhaltigen  Flüssigkeit«n  Spül* 
tua'^},  Branntweine,  Malzalkobol  u.  a.  werden  durchweg  nach  dem  Verfahren  der  Schnell» 
EBaigf»brik»tion  (Sohtttseiibaoh)  ^«Enrbeitot 

Die  Qnmdlage  für  die  Attsführung  dieeee  VerfidirenB  iet  der  aog;  Baaigbildner.  Bi  ist  dM 
ein  M (bnr.  ^«leokiger Kaoten) ans  ISohenholi  (a«di  Fitdipine)  vm  2,0— S;5 m  rohe milfiV» 

1)  Der  fiir  die  BeiigbeEmtang  verwendete  Bpoitoa     maiat  KartoÜBleptit  —  mnA  Jeltf  mik 
den  geeetaliohcn  Yonobilftai  denfttnriort  werden,  nftmüdi  ea  aoUen  vermieeht  worden: 
•)  100  Ihile  absoluter  Alkohol  mit  300  TUkn  Wumer  und  100  Teilen  EMg  von  6% 

säure;  oder 

b)  400  Teile  abaolut«a:  Alkohol  mit  100  Teilen  Wasser  und  100  Teilen  Essig  von  S%  Em- 
säure;  oder 

e)  Bfaontwein  mit  200  Teilen  Bang  von  3%  oder  30  Teilen  Badg  von  6%  Berigrtmehydnt, 
oder  mit  10  IMIflB  Waamr  und  100  TUlsQ  Bier  oder  an  Stalle  der  Matern  mit  100 1^ 
mnem  Natuxwebi, 
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1,2  m  Durchmcpspr,  nach  unten  etwa«  verjüngt  ziilniifentl,  in  welchem  30  cm  über  dem  unteren  Bo<lon 
ein  webartig  (lurthlöcherttT  Zwischnnboden  oder  ein  Lattenrost  angebracht  ist;  der  Zwischenraum 
swiichen  Faßboden  und  Siebboden  dient  zur  Aulnahme  der  abtropfenden  Flüssigkeit,  l^in  ähnlicher 

om  unter  dMn 

tUmm  Bande  des  Hhm  Der  Zwinlimimiim  vwkAm  beidBii  Sisbliddeii  iifc  mit  BooImb* 

Spänen  angefüllt,  die  für  den  Zweck  besonders  zugeschnitten  und  fest  eingestampft  werden.  Statt 
der  Buchenspäne  werden  auch  «onstipc  poröse  Füllstoffo  (gut  goglQhte  Holzkohlp)  angewendet. 
Zur  Einsäuerung  dea  Bildners  gibt  man  auf  die  obere  Siebplatte  so  häufig  hochprozentigen  Ab- 
bnfessig  andenar  in  VoUbetrieb  beflndlieher  EniglNldiMr,  hie  die  AMwiffluwiigkeit  den  EHluie- 
piOMBtigalislt  des  Ani^fieeaigi  emioht  hat.  FBgt  man  dann  eine  neue  Menge  Uhuad»  (aUBOholieebe 
flieiigkeit)  zu,  so  erbilttnaiieinp  erhöhte  Menge  SPiuro,  und  indem  man  das  des  dftenawiederholt, 
kann  man  den  Bildner  nach  und  nach  auf  erhöbte  OigniationaleiBtang  fiifif^^H^n,  lo  daB  man  aofaließ« 
lieh  Emsige  mit  12 — 15%  Essigsäure  erhält. 

Zu  dem  Zvr&:k  stellt  man  meistens  mehrere,  bis  4  Bildner  {A,  B,  C,  D)  auf,  die  auf  lieferung 
ete^jender  Mengoi  Esags&iira  dngearbdtet  und.  Man  l&At  den  Eeeig  -von  Bildner  Ä  mit  5—6% 
Säeie  nach  irdterem  Zuanti  von  Alkohol  auf  Bildner  ^lanfea,  tob  dem  ein  Esdg  mit  s.  B.  7 — 8% 
8äiire  abläuft;  dieser  Essig  wird  nach  abermaligem  Alkoholzusatz  auf  Bildner  C  gefüllt,  der  eine 
Erhöhung  des  Säuregehaltes  auf  10%  bewirkt  usw.  In  der  Regel  arbeitet  man  mit  dem  Zweibildner- 
•jrstem  {A — ^-Bildner)  und  erzielt  Essige  mit  10 — 12%  Saure.  Je  höher  der  Qehalt  an  letzterer 
vild,  derto  laogeamer  Teriitiit  infolge  Bemmong  dee  Waobitania  der  Essigbakterien  die  QzjdatinL 
dee  Atteobols.  Aitoh  die  Anebente  iet  dann  eine  geringere»  ao  daß  der  HentcsUung  «inee  hoohprocea- 
tigen  Eüigs  eine  Grenze  gesetzt  ist.  Dabei  muß  für  die  zweckmäßigste  Te  m  peratur  in  den  Bfld» 
nmi,  eine  geeignete  Ernährung  der  Eeeigbakteriea  und  f&t  biuciolienden  Luitireobflel  Socge  ge> 
tragen  werdtm. 

Det  Handbetrieb  ist  jelat  dnroh  automatische  AulguB«  bsw.  VerteüuugsTorrichtungea 
«netit  wofdeo.  Hienof  und  auf  aonetige  Yerbeeeennigen  kann  Uer  nur  venrieaen  imdeii. 

Dem  Auftraten  bnr.  der  Varbraitang  der  Eaaigfliege  beugt  man  am  beaten  durok 
Abhaitaag  des  SotmenüchteB,  womöglich  auch  dee  Tagcalichtee  vor. 

Dem  Elseig  haftet  um  ro  mehr  Alkohol  an.  je  stnrker  d.  h.  essigsäurcreichcr  er  ist.  AuB 
dein  Fuselöl  der  verwendeten  aikohoUscheu  Flüssigkeit  bildet  sich  nach  Hei nzel mann. 
Biruather,  welcher  dem  Etieig  häufig  einen  aromatischen  Geruch  erteilt. 

Bier-,  linU-  und  Getraideeasi^  Dieae  aooh  nach  dem  8dbnelleMigT«ifafaieii  her- 
gestellten Eeeige  haben  in  Deataohland  wenig  Verbreitang;  denn  hier  wird  hflehatena  ein  -TOr*. 
dorbenes  Bier  zur  Eea^bereitung  verwendet  und  eoiohw  Erzeugnis  führt  dann  mit  Recht 
den  Namen  Bieressig.  In  anderen  Ländern  mit  hoher  Spiritussteuer,  wie  in  England,  verwendet 
man  dagegen  vielfach  Malz  oder  Malz  und  anderes  Getreide  zur  Eeaigherstellung.  Die  Malz* 
wflne  wM  wie  bei  der  Branntweinmaische  mit  tunlichst  hohem  Maltoa^ebalt  hergestellt», 
nur  nicht  gdiopft,  durch  Oberhefe  aohnflll  mgoten  und  wenn  die  Q&rung  vollendet,  die  Wflne 
„reif"  ist,  d.  h.  etwa  9—10%  Alkohol  enthilt,  diese  nir  Esaiggirung  verwendet.  Die  vergorenen 
Maischen  aus  diesen  Rohstoffen  verschleimen  wegen  des  hohen  ExtraktgohalteH  leir  ht  die  Füll- 
stoffe de«  EsFigbildncrf,  und  die  Käsige  müssen  behtifs  Klärung  noch  länger  lagern,  otler  filtriert 
und  tunlichst  pasteurisiert  werden.  D«r  reine  Malz-  oder  Getreideessig  bat  einen  unange- 
nehmen, faden  Beigesdunabk  und  besitst  kein  Aroma. 

In  England,  ll^ankreieh  und  anderem  Lindem  wird  Moh  vergoteuer  Bflbenaaft  lur 
Eeaigbereitung  verwendet. 

b)  Weinesaig licrstellung.  Der  Weinessig  wird  meistens  noch  nach  dem  alten 
(langsamen)  Orleansverfahren  hergestellt.  Man  benutzt  dazu  Fässer  aus  Eichenholz 
▼on  200  bis  4001  Inhalt;  sie  haben  in  den  beiden  aenkzeiditnn  Fafiböden  dee  lieigendea 
Flaaaea  eimu  Aber  der  Iffitte  fOr  den  Luftnmlaul  und  die  Dnndisibht  je  ein  2—3  om  grofiea 
Loch,  welche  LBchev  ebenso  wie  das  Spondlodi  mit  Gene  flbenogen  sind,  um  Lnftstanl» 
«bsuhalten» 
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Uui  bringt  in  ein  neues,  noch  nicht  benutzt««  PkB  zunächst  100  1  sehr  guten  khr«9i  Weio- 
«ssig  und  nach  ptwa  8  Tagen,  wann  der  Essig  in  das  Holz  einjjredrunfjcn  ist,  2  1  Wem,  fü,:t  nach 
8  Tagen  3-  41,  nach  weiteren  8  Tagen  4  61  Wein  und  so  mehr  oder  weniger  hinzu,  I  is  da«  i*'aßnu' 
Hälfte  geiüUt  ist.  Da  der  an  der  Oberflach«  sieh  bildende  Essig  w^en  «ein««  gröüeren  spei.  Gewichtet 
jDMh  unten  «nkt^  m>  findet  in  der  Ufiarigkeit  ein»  fortwifarand»  Zirkoktion  «nd  «ine  bertjnüy 
neue  Esrigbildang  itfttt  Naeh  etw«  4  Wodien  nadi  Beginn  kann  mIm»  fertigBr  Baiig  dndi  cidb 
Ablaufbahn  oder  durch  ein  Schwanenhalsrohr  abgezogen  werden.  Man  gibt  aufs  neue  Wein  zv  und 
*o  können  die  Fässer  6  8  Jahre  im  Betriebe  bleiben,  ohne  daß  pf  notwendig  ifst,  mt^  zu  Icetn 
ond  SU  reinigen,  bei  Verwendung  von  Kot  wein  wird  der  fertige  ülssig  durch  KnochenkoUr 
genuugt. 

lÜMeB  akemgebörgerte  Orieftorveifolinn  i«(  sMlixfMdk  «bgatodert»  so  von  Hengaten- 
l»erg  in  der  Weiw^  dftfi  er  mebnre  Sineningiilinr  kmnmiiniderend  ButeaBander  wtiato 

und  das  System  von  Fässern  von  der  Weineseigmaischo  kontinuierlich  durcbfliefien  üBl 
Boerhave  arbeiU-t  mit  2  Standfässom,  die  mit  Weinrob<"n  und  Weinkämmen  oder  auch  Hok- 
apanen  gefüllt  sind,  und  führt  die  Meäsche  von  einem  ¥&&  in  dm  andere  über.  Micbaeiis 
verwendet  einen  Dreh-  oder  Bollbildner,  der  durch  einen  Lattenrost  in  einen  gcoBenn  Baon. 
der  dieFOUstoffe,  und  in  einea  kleineren  Ratim  geteilt  ist,  derdieMaiacbeenthllt.  DerBSUaa 
wild  mehrmals  am  Tage  auf  einem  Schaukellager  hin-  und  hergerollt. 

In  ähnlicher  Weise  wie  Trau)x>nwein  werden  auch  Obstwein  (Cidercssig)  und  sonstige 
Fruchtweine  auf  Kssig  verarbeitet;  jedoch  Terwendet  mau  dazu  durohw^  nur  stark  ssor;, 
atiohige  Obstweine. 

Anofa  Holk«n-  (S.  236}  and  Bonigessig 
QriMuisvetfiihrai  gewonim  wwdeiL 

Honigesalg  wird  In  der  Weise  gewonnan.  daft  man  etwa  S  kg  Honig  in  48  I  Waas« Kit» 

6  1  Branntwein  von  50%  Tr.,  femer  300  g  Weinstein  zusetst»  das  Oemisdi  nit  WciflUertel»  iw* 
gärt  und  dann  tintw  Zusatz  von  etwas  fertigem  Essig  der  Ewiggärung  unterwirft. 

c)  Kräuteressige.  Die  Kräuteressige  erhält  man,  wie  schon  gesagt,  dadurch,  daß  man  fertig« 
Essig  auf  die  betreffendea  Kriater  gießt  und  damit  einige  Tage  digeriert;  so  s.  B.  den  Estragon- 
essig  dnroh  Bsiiaiidsln  von  S60  g  Bstragonkraut»  flOg  BasiUennikraiitt  80g  LorbeorMittem,  SOg 
Bolm1ott<^'n  mit  21  Essig;  den  Senfessig  durch  Übergießen  von  I2fi — 160g  gepalvortem  schwanen 
Senfmehl  mit  1  1  starkem  K<wig  (S.  488);  Gewürz  -  oder  RÜucheressig  durch  mehrtägigr  Digrtlio!» 
von  4  1  heißem  Essig  mit  ti  g  RoHmarinöl,  (')  g  Salbeiöl,  0  g  PfefferminzÖl,  3  g  Nsikenöl,  3  g  Pome- 
ranzen  öl,  6  g  Citronenöi  oder  mit  anderen  wohlriechenden  Öien. 

2,  XMiggew%timmg  dmteh  HoiMMMtoiton.  B«  dw  «rqQk«a«i  DeMaÜoB  d» 
Holzes  unter  LoftabeohlnB  in  Retorten  bilden  sieh  namhafte  Mengen  EswgriUara  neben  ym- 
■ohiedenen  «nd«m  Stotfen  in  geringerer  Menge,  wie  i. 

Aineiaensiure,  Propion-,  Butter-,  Valerian-,  Capron-,  Croton-,  Isocroton-,  Angelika-  vni 
Brenzschieimsänre :  ferner  Methylalknho!,  Äthylalkohol,  Aoetaldehyd,  Fürfurol,  MethylftirfuroL 
Aceton,  Methyläthylkelun,  Easigsäuremetbyleeter,  Brenzoa techin,  Ammomak,  Methylamin,  Di-, 
TMmethylamin  usw. 

Von  den  dem  Holsteer^)  angekOrenden  BeatiUetiooaerBeugniaeen  (wie  Tolnol.  XrloL 
Kmnoi  Cymol,  Beten,  Ghryseo,  Paraffin,  Kreosot  n.  a.)  gehen  nur  eine  geringe  Menge  ki  den 
Bohgost  Aber.  Man  sieht  aber,  daß  der  Essigsäure  im  Holzessig  eine  große  Menge  Vemaf» 

nigungen  beigemengt  sind,  von  denen  sie  l>ehufs  irgendwelcher  Verwendung  befreit  w«d«j 
muß.  Dioees  geschieht  dadurch,  daß  man  den  Holzessig  entweder  direkt  oder  besser  nach 

^)  Je  naoh  der  Art  und  Trockenheit  des  Holzes  sowie  naok  der  Art  der  DeetilialioBSBliB 
«rhält  man  folgende  Mengen  DestiLLationserteugnisse: 


Bohessif  trohe  Siurs, 
fifichtirer  Anteil) 

80,8-68,3% 


Darin  r«jn6 
Esairalurfl 

a,7-io,sj% 


5,2->14,8% 


Tssr 


21,0-81,0% 


BeUkohle 
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Keufet^isatioQ  mit  Kalk  oder  Natrinmoarbonat  dar  Deatillalioa  imtarwitCl»  «pM  danelbe 
•b  Vorlauf  vorwiegend  Methylalkohol  eigibt» 

Der  Rückstnnd  wird,  wenn  der  Holzessig  von  vomherein  neutralisiert  war,  direkt  wlcr  nach 
jetzt  Torzunehineudur  Neutralitsatioa^)  mit  Kalk  zur  Trockne  verdampft,  dieser  Bückütaad  »oii&rf 
«llitil,  um  teerige  NebenbestandteUe  zu  entfernen,  darauf  mit  einer  äquivalenten  Menge  Salzs&ure 
semtek  lud  dl«  frei  g«woidene  EMigiiii»  ftbdwtiUkct  Man  erlillt  »«£  diew  Wdie  «in»  Eadgaianm 
TOift  1,068 — 1,061  spKE.  Gewidit  mit  annifamid  fiO%  reiner  EsaigBäure;  da  aber  icilHi  ein  so  starkes 
Erz^utmiB  gewünscht  wird,  so  getzt  man  dem  trockenen  Riicksinnde  von  ert«igsaurem  Caleium  nach 
Zusatz  der  erforderlichen  Menge  Salzsäure  glcichzeiti  '  ^t^r^55  Wasser  (auf  100  Teile  essigsaures  Cal- 
cium 90 — dö  Teile  Salzsäure  von  l,ltiO  spcz.  Gewicht  uad  itö  Teile  Wasser)  zu  und  erhalt  so  «ine 
Ebd^bii«  Ton  1,060  «fes.  Gewiolit  ait  39%  retner  EMgriUnr».  Bieier  haflMi  »ber  •toto  noch  einige 
Bestandteile  des  rohen  HoLesMigs,  -weiohe  ihr  einen  broudiehen  Gernoh  erteilen,  an,  mabalb  sie  einer 
nochmaligen  Destillation  mit  2 — 3  %  Kaliumbichromat  unterworfen  wird.  Wendet  man  zur 
NMitralisfl'ion  des  rollen  Hokessigs  Natriumcarbonat  an,  verdampft  mit  diesem  und  erhitzt  den 
Kückütand,  so  erhält  man  durch  l>e8tiUation  diest»  Rückstandes  mit  Schwefelsäure  von  vomherein 
«ine  reinere  und  gehaltxeiohere  Essigsäure,  nämhoh  sdehe  von  00—80%*). 

Biefl«  EaeigB&iue,  die  sog.  EssigesBenz,  wird  entapreohend  mit  Waas«  verdünnt, 
am  daraas  Haoshaltangseesig  m  breiten.  Naoh  Verozdnnng  darf  aber  die  Baalg- 

mKDit  die  nieht  sehni  ;  i  nchtlicho  oder  mabeiohtliobe  VergiftnngAn  hervorgwufen  hat, 

nicht  ohne  weiteres  in  den  Verkehr  gebracht  werden,  sondern  unterliegt  denselben  Bestimmungpf 

wie  andere  Oifte.  Anch  haftet  der  aus  dem  Holze.H-sig  dargestellten  Essigessenz,  f«^ll>st  nach 

Verdünnen  mit  Wasser,  durchweg  der  Beigeschmack  des  Holzessigs  an;  aus  dem  Grunde  emp- 

lidilt  «je  noh  anoh  mehr  als  Brisohhahnng»^  denn  als  QewOnunitteL 

Zusammensetzunff,  Dv  Gehalt  der  EnSgeneognieae  an  Easigafture  ist  je 

nach  dem  vwwendeten  Rohstoff  TenohiedeD,  nämlich: 

Spritessitre        WeinessfKe        Obatessi^        Molzessigr«      Hohessii,'  (Eisadz) 
Ifieeigitem  6,6—12,0%      3,0—8,5%  3,6— ö,0%      2,9—4,8%  60,ü— «0,0% 

Zur  Beceitung  vonSpeiaenbair.  lorVerweiMlang  als  Znaatsmittel dagegen wexden 
iolgeDdo  Mnidastgriialte  in  100  eom  Essig  ▼erlangt: 

S[  if-6-  ind    Rlnmadl«       Düppel-  Esslgsprit 
TaUUuic       Msif  eaiic     (Sfacher  Kasi«) 

EHigeiaie  8^  g        0^0  g        7,0  g        10,6  g 

Die  taehniaeh  gewonnenen  Sneogniese  pflegen  daher  für  die  «iniiirtln*«  Yerwendangs- 

CWedke  anf  diese  Gehalte  verdünnt  zu  werden. 

Außer  der  TvRHigKäure  enthalten  die  Essige  aber  nooh  vesBohiadenie  S&oren  und  Stoffe^ 
die  ihre  eigenartige  Beschaffenheit  nutbedii;!;i  rt 

Grundsätzlich  unterscheiden  sich  die  Gä,r ungsessige  von  dem  idolzcsäcnzcs&ig  durch 
ihren  Gehalt  aa  Aromaatoffan  (mfliatena  Pmohteatem,  x.  R  Ton  Essigsäureamylester) 
und  Enzymen,  «eüofaa  ihnen  den  VoRog  Tor  dem  leteteren  einrInmeaL  Paatnraanz 
will  in  1 1  G  är  u  ngaaaaig  auch  3,250  g  Aoatyluathylearbinol  CH«  •  00  •  *  GH  •  OH 
gefanden  haben. 

Koch  eigenartiger  für  G&rungsessige,  besonders  für  Weinessig,  ist  die  Feetsteliung 
Yon  K.  Farnsteiner,  daB  aie  naoh  völliger  Vergämng  flüchtige,  nevtrale  Stot&e  enthalten, 

^)  Zur  Gewinnung  von  Eisessig  (wasserfreier  Essigsäure)  zeraetst  man  auch  wohl 
daa  essigsaure  Oaldam  durch  Natriomaolbt  nach  der  Gleichung: 

(CH»  •  COO)^  +  Na^O«  =  OaSO«  +  2  CH,  •  COONa , 

verdampft  die  LBsong  des  essigpaareQ  Natrivna  lU  warn  spea.  Gewieht  1,35,  l&fl»  daa  Sala  ans- 
krjstalEnerac  bringt  die  Krystalle  lum  Behmslasn,  erhitct,  um  nooh  vorhandene  Venrnreinigungen 
zn  entfernen,  einige  Zeit  auf  260*  und  iscaetat  daa  rfleketindige  earigMore  Natrium  dumh  DeatiUa« 
tion  mit  ftbersehäesiger  Sohwefelaiate. 

KAnlg.  XslmuaMnMM.  n.  ».Aafl.  45 
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««Mie  Ftthliagfoh«  Ldtmig  «ebott  in  dtt  Kilie  r«d«tf«t«ii  and  dilier,  «cob  di»  B»* 
dnktMxi  doB  BMigi  iiinAii      BMAngpwiMMP  JjSmtf  liMtnuBiit  friid»  SSMfev  wtihHclkffft  kfluMb 

Der  Körper  ist  kein  Aoetakldi  jd,  hat  Tielmehr  nach  seinein  Verhalten  gegen  Fehlingscbe  Lösong 
und  schwpflifje  Satire  —  von  wekher  er  nur  langsam  gebundf-i'  wini  —  p^roß-^  Ähnlichkeit  mh 
AoeioloderAoetonalkohol  (CH«  •  CO  *  CH|OH ) ,  liefert  indtm  mit  i'heDy  Ibydxaun  ein  OsazoD, 
dM  mH  bei  343*  lohiiiUlst,  wihread  der  Sohmelspunkt  des  Omsods  aas  Aoetdi  bei  145°  Ikgu 

Dasegen  k(  der  Holseaiig  am  Buig •Mens  TerfaftltniamiBig  nUkm  aa  ]f«tbyl> 
alkohol  und  A meisens&ure.  H.  Finoke  fand  in  einer  Anzahl  Proben  E^sigessenx 
33— 986  mg  Amewensäuri'  fiir  lOOccni  Oflf-r  auf  W^t  T^^ilo  Gk-samtsäiirc  0.31»  12,CM  Ten*- 
Ameisemäiire,  wnihrfnul  letzton-  Menge  0,51  auf  KXHi  Teile  Genamt '^^nurr  in  WeineMi^ea 
nicht  überstieg  luid  für  ändert)  Eistuge  noch  geringer  oder  gleich  -Suii  war. 

Ln  rfnwiliMiii  irt  n  den  EalgHttcn  noch  falgendfl«  sn  hwnerkm; 

L  Sprit-  bsw.  Br«iinlw«ineMig.  Derselbe  hat  einen  rein  namk  GeedbaiMk  nnd 
hinterläBt  nur  wenig,  meistena  0,1— 0,3  g  nicht  &berBchreitenden  Abdamff-  and  GWüliek» 
•tend  —  letzttTcr  ist  von  netitraler  oder  sehwHch  alkHÜscher  Reaktion. 

Für  gfwöhiiUch  ist  in  demselben,  wie  m  allen  Garungaesaigen,  noch  etwas  uuoxydiertcr 
Alkohol,  dagegen  bei  nonDul  aibakeaden  Bnigbildnem  nnr  wenig  Aldehyd,  obaohan  die 
OiyilaÜoa  das  Alkohob  ra  BtrigahiM  Aber  den  Aoetaldebjd  geht. 

2.  Weinessig.  Der  Weinessig  ist  zunächst  dorch  einen  höheren  Gehah  an  Extrakt 
(0,5  —  1.5%)  uMcl  Aacho  (selten  unter  0,25°^,)  von  den  Spritessigen  untprschifxlc-n.  Die  Afk-^he 
rejigiert  alkalisch  und  entlialt  mehr  oder  weniger  Kali  und  Phosphorsäure  (0,010— ü,02Ög 
in  100  uom)*).  Weit^  keunzeiuhueude  Bestandteile  dtsa  Weinessig»  außer  den  Weinbok^ 
Stoffen  aind  Glyoerin  (0,16->0^6Sg  in  100 oom),  Weinstein,  Weina&nre  (H.  Unatbana 
l^bt  in  portmpaaaohen  Weineedgen  0»0S8— 0,lS3g  Owiamlin'liniiitw  in  lOOoom  an)  und  «oU 
regelmäßig  auch  Milchsäure  (Froehner  fand  davon  0,215  — 0,247g  in  100 com  Weinessg). 
Hierbei  ist  indes  zu  iKTÜcksichtigen,  daß  die  natürlichen  BeBtandteile  bei  der  Essigsaur^arang 
naturgemäß  eine  Verringerung  erfahren,  bo  sind  in  Prozenten  der  im  Wein  vorhandenen  Moigea 
TOQ  Glyoerin  0-35%»  von  Phospboralnre  bis  43.5%  Veclaate  feefigeatailt  vocdn. 
Verhut  lat  um  ao  grSBer,  je  linger  die  Vergirang  dauert  (R5hrig)*).  Der  Weinaaaig  beaui 
eine  verhältnismäßig  hohe  Reduktionazahl  daa  DeaHllata.  Unter  Umatinden  endiih  d* 
Weincssi;:;:  auch  noch  Zucker  und  Inosit. 

3.  Übst-  bzw.  Fruchtessig.  Der  Ob»t-  bzw.  Fruchteasig  verhält  sieh  bezüglich  des 
Gehaltes  au  Extrakt,  Asche,  Glyoerin,  Milchsäure  u.  a.  wie  der  Weinessig;  nur  unt^ncheidai 
aidh  diese  Art  Eaa^  vtm.  Wein-  nnd  ionaligan  Beaigeii  danb  ibxett  Gehalt  an  Apfelaimi« 
(fasw.  CStronetisäure). 

4.  Bier-,  Malz-  und  St&rkezuckcressig  enthalten  diu-chweg  so  viel  Dextrio, 
daß  e«  durch  Vermischen  mit  gleichviel  »tarkem  Spiritus  au.sgeBchieden  werden  kann.  Echte 
Bier-  und  Maliesugo  pflegen  in  100  Teilen  Extrakt  (TrockensubBtanz)  mindestens  0,7%  Phos- 
phoratnre  an  enthalten. 

5b  Baaigeaaens  und  Eaaensossige  aind  ebenao  wie  die  BranntwelnearigB  dndk  caat 
sehr  niedrigan  Eztrnkt*  wie  MinarAlstof fgehalt  ausgezeichnet  und  geh«  sich  meist»! 
durch  die  Anwesenheit  von  e  m  p y  re  u  m  a  t  i  ^ r-  b  <•  v  Stoffen  (Phenol,  Kre.'^ol  usw. ).  durch  pr?ßf^ 
Mengen  Ameisensäure  (mehr  aU  0,25  g  für  100  g  Essigsäure)  sowie  durch  die  Abweseobeit 
von  flüchtigen,  reduzierenden  Stoffen  im  Destillat  des  vorher  neutraUsieften  Ean^i 
vm  ao  mehr  la  «dkennen,  je  mehr  dieae  Eügenaobaflen  snaammen  aoflteten. 

Wenn  TT.  MnriHfelfl  in  einem  WeineHHij^  0,0r»5''„  Pho'^  p)i"rsänro  laild,  SO  Itaan  A 
ao  hoher  fJehalt  an  PhosphorBivure  nur  von  einem  Phos|>hatzu^atz  herriihren. 

•)  Ulycerin  wie  Weinstein  pflegen  bei  der  KiiBigbereitung  unter,  wenn  auch  adteoeo  Uniftirf» 
gani  SV  venehwindiBQ.  ]}m  Vehlen  tob  €Qyo«rin  and  Weinalein  iai  dali«  noehaiolit  ianvA 
Zeichen,  daß  kein  Ofaat-  oder  Weineaeig  TorUegt. 
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Verniireinigiiiigeii,  VeifaUcliungaB  nnd  Naelimachiiiigeii. 

I.  Mb  T«rlBd«rQng«ii  det  Eaalgs  fcfflmiiww  Tunnh^gmud  in  Betnefat  dM  AvttnUn  vod 
Suigileken  (Angoilltilft  Meti  HQU.},  die  Entstehung  von  galUrtartigen  TrSbungen  und 

Wooherungen  duroh  gewisse  Bakterien,  (las  Kahmigwerden  Howie  namentlich  bei  extra ktreicberen 
E««g8ortcn  das  Schalwcrdcn  oder  Umschlagen,  das  sich  durch  einen  fn-mdartigso  Qenwih, 
einen  schwächer  »»aren  Qeschmack  und  faden  Nachgeschmack  eu  erkeunou  gibt. 

2:  XMg  M  bimraOMk  mit  geringen  Mengen  von  8ebw«rm«tfttl«n  <B)ei,  Eisen,  Kupfer, 
Snk  tmd  Zinn)  ▼eronrdnigt,  die  meUt  ans  den  bei  der  Henteilnng  und  beim  AbMUn  Terwciidetcn 
MintallgTrttTin  stammen.  Auch  die  zu  Leitiingen  für  Ea^ig  verwendeten  Kautsch ukschl&ucbd 
vermSgen,  wenn  fde  Verbindungen  des  Bleis  oder  Zinks  enthalten,  solche  an  den  E«si[r  ahzuirehcn. 

Blei  darf  in  Essig  überhaupt  nicht  nachweisbar  sein;  die  anderen  Schwermetaile  dürfen 
nur  in  Spuren  vorkommen. 

9.  Zur  VortlutelkQng  eines  h6her«ii  Baaiga&arege]i«ltt  irixd  Eesig  mitunter  dmoh 
Zmatt  von  Minerals&uren  (Schwefelsäure,  Salzsiom)  oder  loharf  lohmeckend«!!  PflAnien« 

•(nffen  (Pfeffer,  «panischer  Pfeffer)  verfiilscht. 

4.  Essig  wird  xuweilen  aufier  mit  gebranntem  Zucker  aneli  mit  TeerfarbsUrffen  künstlich 
gefärbt. 

fik  OmdMy«tdwbmdeeSH%»mmUiidsniodvimiiejiiekonwiTien^ 
wotden  Üim  Umroilca  Friaoh1i»Uiiag»mittel,  %.  &  SftUeybiiinb  Beaioeeiiiw^  Boflalnra^  MhndF* 
lige  Säure,  auch  Kochsalz,  zugegeben. 

Für  Essige  zu  OenuQzweeken  Bind  als  Zusätze  folgende  Stoffe  ausdrücklich  verboten: 
„AmeisenHäure,  Benzoesäure,  Borsäure,  Eisencyanverbindungen,  FluOsäuro,  Formaldchyd 
md  wdohe  Stoffe,  die  bei  ibxcr  Vwendmig  FomiMlddiyd  abgeben,  Methylalkohol,  SaUoylsäure, 
aohnwllige  Sinz«  (abgeeelteii  vom  saoltgem&ßem  SohiraMn  der  FKseer),  Salae  und  Yerbindungesi 

dar  vorgenannten  Säuren."  • 

Auch  sonstige  Stoffe,  die  gesundheitsnehiidlich  sind,  dürfen  nicht  zugesetzt  werden. 

Die  etwa  der  Natur  der  Erz*ugniK«e  nach  von  diesen  Stoffen  in  kloinen  Mengea  vorkom- 
menden, z.  B.  Ideinen  Mengen  von  Ameisensäuie  in  lüssigeesenz,  werden  von  dieser  Verordnung 
nleiift  getroCEsiL 

&  Bnig,  der  imwnlimfgiinifilw  tuter  Tenpandnag  ToUatindig  Terglllt««  Brumtwcfna 
h^gaatalll  iafe»  kaam  Pyridin  enthalten. 

T>ie  cenannten  Abweichungen,  Verändemnge-n  nnd  Verfälaoliangail  YOn  Bnig  ^"^"im  mm 
Teil  auch  bei  Kunstessig,  Essenzessig  und  Essigessenz  vor. 

7.  Xaaigaaaans,  Baaenmeaaig  und  Knnateaaig  mcden  mitunter  mit  ungenügend 
gereinigter  Baaigainre  heigeatallt  und  entlialten  dann  mehr  als  die  aaUMge  Menge  Amaiaan- 
alvre  sowie  sawaüan  kleine  Mengen  von  t^chwefUger  Säure,  Methylalkobdl,  Aceton  und  Fbeoolen. 

8.  Qirangaaaaig  wiid  mitunter  ohne  Kcnnaeiobnung  mit  Eaaanaaaaig  oder  Baaigaaaani 
verschnitten. 

9.  Bei  Essigsorten,  die  nach  bestimmten  Rohstoffen  bezeichnet  sind,  kann  eine  Nacbuiachuug 
»na  •udarcn  Bmigaortan  oder  Mia  Badgainw  in  Batnokt  kommen. 

Erforderliche  Prüfungen  und  Bestlmninngen. 

•)  „SolBni  ea  aieli  nickt  nm  die  Beaatirartnng  bestimmter  BinoeUngen  kanddt,  sind  im 

allgemeinen  Holehe  Essigsorten,  die  schlechthin  als  Essig  oder  in  einer  nur  anf  den  Barig* 
aftnregehalt  hindeutenden  Wei.««:'  (z.  B.  Tufele.^si«?,  Doppelensitr)  l-cz.eiclinef  .•■ind, 

1.  auf  Verdorbenheit,  2.  den  Gehalt  an  Essigsaure,  3.  auf  freie  Mineralsäuren,  4.  j*olmrf  schniek- 
kendo  Stoffe,  5.  Schwermetalle,  6.  Frischhaltungsmittel,  insbesondere  SaUcylsäure  und  Beuxoeaäure, 
•mria  7*  aal  Pyridin  zu  prnfea* 

b)  Bei  solchen  Essigsorten,  die  dne  anf  die  Rokatoffe  kindeatanda  Beiaioknang  tragen 
(a.  B.  Yfmnmmg),  iat  noßerdam  au  prüfto,  ob  aie  iknr  Beaeidmnng  aatepreohen.  HtefBr  dienen 

4S* 
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mulMiiiwIrin  Mg^idB  Untenaohangpa»  doMb  Amwtü  m  jedna  •H*"'—n  Falte  den  Icbmhb 

des  Chemikers  anhdmgesiellt  werden  muß: 

1.  Bestimmung  de«  Trockcr^rürkstande«,  2.  B««timmung  und  Untersuchnng  der  Asche,  3.  Be- 
itimmung  d«  Weinnore,  4.  dua  Gljoerins,  5.  Prüfung  auf  lYotetne  und  Dextrine  (bei  i^- 
bnr.  HblMMig). 

Zw  Uat»r»eh«d«ng  swiaehea  OftmngMuig  und  BsMasestig  «Ucnt  liwnailww  4fe 

IMUung  auf  A  meUentfttire  und  deren  Bestimmung^). 

cj  EssigcH«^*"  n  r ,  Esscnzcssi^  \md  Kunatessig  sind  im  allgtmeinen  auf: 
1.  VerdorLxmheit,  2.  den  üehalt  an  Essigsäure,  3.  freie  Mineralsäuren,  i.  Schvermetalk, 
6.  Frischhaltungsmittel  und  6.  ungenügende  Reinigung . 

n  prfiien;  m  letxtarem  Zweokse  dienen  hmoodan  die  Bestiminang  der  ^mdmmäban  ond  die  M> 
fungen  «nf  UeChytelkoliol,  Aoetom  «nd  Pbonote.  KauleNfg  Itt  »noh  »nf  Fjnidiih  sa  prtfttL'' 

1)  Aueh  die  Beetfinaniiig  dw  Fehlingidi»  Lteuig  tadnitflcendaii  Stolfb  kann  antar  Ol» 
.tlliidwn  die  BeiratafOhraBg  notonttttcon. 
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Kochsalz. 


Das  Kochsalz  gehört,  wie  boreit.s  S.  146  auBemandergeeetzt  ist,  zu  den  notwendigen 
OenuBmitteln.  Eine  wichtige  Biolk  daeselbea  b«ttalit  Mloh  in  der  BflAkder^^ 
demng  der  Verd&uungssäfte. 

Außerdem  dient  es  zur  Frisohhalt  u  ng  von  Nahrungsmitteln  aller  Art  (vgl  S.  273). 

Die  Menge  dea  tftglioh  von  einem  erweoluenen  MoneolMn  bei  gomiNliter  Koet  Auf- 
genommenen Kochsalzee  kenn  enf  12—20  g,  im  ICHel  ctw»  anf  17  g  oder  fttr  den  Eoff  nad 

dee  Jahr  auf  5— 7  kg  veranschlagt  werden. 

Das  Kochsalz  ist  in  der  Erririndr  ^rhr  weit  verbreitet.  Mit  Ausnahme  der  jüngsten 
Fonnaticuxen  (Alluvium  und  Diluvium)  uud  der  älteren  und  primitiven  Gesteine  finden  wir 
Kneheelnehlagemngen  in  eUen  d—wieelienliegepden  Ibnneiionen,  lo  in  d«  MdeMe  dm 
TartÜigebirgee  ak  der  jtegrtan  Legefstltte  (Wieliosk»),  dordii  die  EMde  (Ooidov»  in 
Spanien),  den  Jura  (in  Algier),  die  Triasgruppe,  besonders  den  Keuper  und  MwolMlkelk  (die 
meisten  Steinsalzlager  Deutschland»,  in  den  österreichischen  und  bejenaolien  A^pm  IMW*) 
bis  in  den  Zeobstein  (St&ßiurt)  und  die  Kohlenformation. 

Aus  di^n  KochsaMagem  wird  dasselbe  entweder  direkt  als  Steinsalz  gefördert 
oder  man.  treibt  einen  Sohaoht  (Boiirloeii)  in  die  aaMiaHige  Sofaloiit  und  gewinnt  dnroh 
Pompwfltfce  ein  stark  salzhaltiges  Wasser  (Sole),  welches  auf  KoolmlT  verarbeitet  wird. 
Nur  in  seltenen  Fällen  findet  man  in  der  Weise,  daß  süße»  Tagewa^er  nach  dem  Salzlager 
gelangt,  dort  Salz  aufnimmt  und  ruich  irgendeiner  Seite  unter  dem  Druck  der  abwärt«atre- 
bendea  Wasserukile  wieder  auistcigt,  eine  zu  Tage  aui^ebende  Quelle  oder  Sole  genannt, 
midie  lo  reiidihaltig  ist,  da6  aie  mit  Vbrtnl  anf  Kbohaala  wrarbeitet  wmden  kann. 

Dae  Sieina«U  iat  faat  gana  idnea  Natrinmehloiid  (NaGl)L  Et  aind  darin  nnr  BpnieB 
bis  0,00%  Kaliumohlorid,  Spuren  bis  0^S8%  (Moiumohlorid  und  Spuren  bis  0,15%  Magnesinm- 
cfalorid  vnrhnndep.   Zwei  Sorten  wiesen  aticb  0,20^;',  bzw.  l,8fi"  ,  (''Hleiumj^nlfat  auf. 

Das  Steinsalz  wird  aber  wegen  seiner  Härte  nicht  als  tSpeisesalz  benutzt;  es  dient 
in  der  Indostrie  zur  Sodafabrikation  oder  als  sog.  Leckstein  für  das  Vieh. 

Dm  Kfloiien-  uid  Tafela*lae  werden  faal  «nmehKeMiBh  ana  dem  Meer-  and  Sol-> 
waiser  hergestellt. 

Das  Meerwasscr  sowohl  wie  diese  SolwftBser  enthalten  neben  dem  rhl  irnatrium 
stets  noch  andere  Salze  (20—30%  der  Gesamt  salze)  ^)  xmd  «ind  rmBerrlem  zu  geringhaltig, 
als  daß  sie  direkt  zur  Darstellang  des  Kochsalzes  dienen  konnten.  Mau  sucht  sie  dahear  einer- 
■eile  dnroh  Verdampfung  dea  Waawn  an  konrnntneren,  aadereneita  von  den  begleitenden 
Btimi  in  reinigen. 

Dieses  geschieht  dadimdl,  dafi  man  sie  entweder,  wie  z.  B.  das  Meerwasser,  in  beson« 
deren  flachen,  gegen  die  Fluten  geschützten  Behältern  sammelt  und  dort  von  Mitte  Mni  bis 
Kitte  Juli  der  freiwilligen  Verdunstung  anheim  gibt,  oder  dadurch,  daß  man  in  den  „Salinen" 
Sdümmer  an  Gradierwerken  langsam  hcruntertröpfeln  oder  aus  flachen  Beh&ltem  langsam 
TOP  einem  BehUter  in  den  anderen  füeBen  l&Bt. 

1)  Vwschiedene  Analysea  von  Meer-  und  Solwaaser  er^ben  u.  a.  fär  1  1: 


lieler  Meketu«       VtUhmdUnM  OeMvunUrt 
S8»4S  g  2^54  g      itJ2B^-6JB»  g 


llsffneslaBMiirt 
0^80^9^49  g 
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Die  durch  WaaBerverdunatung  bei  „  .  _  -  ^ 

gtMff«m.g        «ntoW  m  Abduiplsefitai  ttlwt  F»»  «mgpdnnstet.  Hkriwi  mAäätt  ödi 

ein  TM,  VOnricseod  die  ichwi  feisauren  und  kohlensaoron  Sake,  eher  aap.  »U  dm«  löB- 
lichereChlomatrium:  ein  anderer  Tril  bleibt  beim  weiteren  Eindampien  inLösttog,  wüttead 
da.-^  C-hlornatrium  au^kn-^tallisiert.  Diese  in  Lösung  bleibenden  Salze,  wie  Chloie«!. 
cium,  ChlormagneBium,  Chlorstroutium,  ChloclUhUm,  Chlor-,  Bro»- 


Sali 

f 

NaMrn- 

iko|»i- 

ehlocM 

»4,73% 

Meerwawcraalz  .  .  . 

2.75% 

2.38% 

90.65% 

StciD*  oder  TaidttU. 

O.S5% 

0,31% 

97,68% 

Glum,    vuiwi  m»it»*o«»*  ^u.v. _    . 

Jodkalium,  die  «tai  Iftlkte  GUaciMlriam  bOd«!  die  Bart^dt^ffla  Miilt*r> 
Uttge.  die  entwed«  ttr  BMtaimdn  oder  nr  CMmmiig  Ar  aelieiimi  Henenle  (Ita. 
Jod.  Lithium  usw.)  benutst  wird^). 

Im  Mittel  mehnnr  Anal  j-sen  etgebea  die  verechiedeaen  Salze  folgende  Zuuammensetwmg: 

W««r  ^^^^      Ojt  wi. 

«Idflrid  «llat  „if»t 

0.37%  Ml%  0.44%  0.26%  0.25% 

0,60%        —  1.40%  0.82%  0.40% 

0,16%        -  1.01%  0,140o  0.15% 

Die  Koch«ake  verschiede n-  n  T'rspnmgs  reigen  nach  die».>n  rntersuchnjogwi  nurg^«» 
UnteiBchiede,  werden  aber  trotzdem  verschieden  eingwchatit.  Denn  allgemein  iM  die  AmM 
verbreitet,  daß  daa  grobkörnige  Kochsalz  (Salinen,  nnd  Meereas»ls)  elM  «Urkeie 
■alzend«  Wirknng  beri«,  elw  mehr  eabt  ili  da*  feinkörnige  Stein  bzw.  Tafelsalt 
Wenn  der  Oeiialt  aa  Natrioaioldffid  nnd  die  feinpulverige  Beschaffenheit  aUem  die  ürMdi* 
des  salzigen  GeschniÄOta  wären,  so  müßt.-  da.s  Geger^teil  e  rwartet  und  das  Stein-  bzw.  Tafel- 
pak  als  dH.M  stärker  wirkende  bevoraugt  werden.  Djus  ist  aber  nicht  der  FalL_  Es  mtoen 
daher  nrxh  imdere  Umstände  die  Eigenschaften  der  verschiedaneo  Soobiaha  liiiliiillBl 

Salinen-  wie  Meere.wa«waJ«  hftben.  wie  «fdohlUoli.  «inen  bfihm  WftsaergelitU 
nnd  wegen  flaee  kryat^llinieolien  Znatande.  one  nnliere  Oberfläche,  bieten  daher.  ^ 
•ie  «If  die  Zunge  gebracht  weiden,  ihr  mehr  Fläche,  mehr  Angriffspunkte  dar.  so  daß  ae 
schneUcr  lösenundaucheinergrölkren  Dissoziation  unterüegen.Aiider.-rHeit«wmienabCT 

dem  Natriumehlorid  beigemengten,  wenn  auch  kleinen  Mengen  sonstiger 
nnd  Meerwassecsalz  etwas  höher  sind  ab  beim  Stallk>  l»W.  TkfelMk»  wehwoheinlic*««» 
Einflufi  aullben.  Das  CUolnaMalb»  lieaitat  alleidinga  nur  einen  laden  und  erdigen,  das  J»^ 
ttfnniaiilfat«inea1dUi]ett.aahwMhbttteraaU^  Dagegen  sind  die  Mag nesi ob- 

a^lze  durch  einen  eehaifen.  stark  bitteren  G^^chmack  ausgezeichnet  und  vielleicht  m  der 
vorhandenen  geringen  Menge  imstande,  dem  Kochsalz  die  sog.  Schärfe  zu  verleihen. 


M»gne«inmehlorid  besitzt  außerdem  in  hohem  Grade  die  Eigenschaft,  Wi 
gebung  aufzunehmen;  e«  wird  dato  die  LOinng  dea  Koohaahea  b«w.  deei^n  Wirkung,  be« 

iaJIiu  »  Til^-AWMss>aMdlBaem«afannehmen,  unterstützen.  Obdie  Magnt^^nts- 

■abe  eine  etirkere  haltbar  machende  Wirkung  als  NatriumehlcHd  ^.esitzen.  ist  nicht  bckarait 
Tatsächlich  ziehen  aber  die  Fi«eher  Meereswass^TBalz,  bcBonder«  das  portugiesi^be  ^ 
St.  Ubes,  zum  Ein  nhen  von  Fischen  vor,  und  dieses  ist  vor  dem  Salinenaal»  oro«™°|^ 
etwas  höheren  üchait  an  Magnesiumsalzen  ausgewiohnat  P.  Bnttenberg  beWCM* 
Mittel  von  4  Roben  portugiedeAan  Mee«e-alw  iogar  1,6»%  MagneahmundM  nnd  1^% 
Uagneaiomeidoiid. 

^r^eim  Verdunsten  dsa  WasM»  »n  der  Luit  in  Otedierwerken  Wdat  eioli  d«  Dotd- 
atein,  nnd  beim  weitawi  Vctdanipfcn  der  Sola  in  Abdempfgefäßen  «>heidet  «ich  xun^h.i  dir 
Plennenstein  ek  Brfde,dsr  Dom-  me  Pf.nnen»t*in,  bestehen  je  n.oh  dem  «n.prtini:Lch.. 
iialt  des  Waasers  aus  Calcium-  mvl  M.L-no.iumearlK.nftt  oder  vorwiegend  aus  CaimuniBuiUt  we« 
Eisenoxyd,  Tonerde  usw.  Der  iHamienst«in  schließt  auch  schon  eme  größere  oder  geringe« 

C3ilornatrium  ein. 

•)  Äußalidi  «nbaltendaa  baw.  «iogeegbloeMnea  WaaMr. 
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Die  im  Handel  vorkommenden  Viehsalze  sind  mehr  oder  weniger  reine  Kochsalze, 
WBbhe  man  dnroh  Znute  von  organiaoheii  Sto0te  (irie  Hsap  Wemutkniit)  oder  dtntdi  ZuMts 
TOD  Binwumjwl  mir.  d0nat»riarfi»  damit  si»  niolift  dw  BwlwwiMig  imterlkfgeiL 

Letztere  Denaturierungsmittel  können  mitunter  schidBoh»  VerttOreiiligiiagOll  ent* 
halten,  z.  B.  giftige  Metalloxjde  oder  Brandsporen  imw 

In  dem  eigentlichen  Kochsalz  jedoch  dürften  kaum  schädliche  Verunreinigungen  VOT' 


Anhang  an  Koohaals.  Eftbare  Erden. 
Im  Aaadünfl  an  daa  Koehnk  mag  erwihnt  asin,  dafi  num  in  der  Literator  TidfMhe  Angaben 

über  eßbare  Erden  findet .  Dieselben  haben  zwar  mit  dem  Kochsais  niollte  gemein,  gehören  aber 
dem  Mioeralreirb  im<l  finden  daher  Wer  die  paascndste  Erwähnung.  Nach  den  nnt^-nM  mifeet/  iltcn 
Analysen  bestanden  drei  solcher  Krden  vorwiegend  aus  fettem  Ton,  ab  Verwittcrungserzcugaiti 
TOD  ffilioatan  und  Kalkstein.  Auch  Infusorienerde  (Kieselgur)  und  Glimmer  werden  in  einigen 
Uodern  -wm  Mapeehen  varaehrt  Wo  wie  in  Sfidperrien  die  ecdiga  Meeae  ab  Zoeats  ta  Brot  am 
Calcium-  und  Magnedomoarbonat  besteht,  kann  ele  aie  Brotloekernnganittel  sweclonftSig 
«in.  Tn  Zeiten  der  Not  wird  dem  ^fehl  bzw.  Brot  auch  wohl  sonstige  Erde  zugesetzt,  welche  nnr  nls 
.Magen  füll  mittel  dienen  kann,  da  ihr  jeghcher  Nährstoff  für  den  Menschen  abgeht.  In  anderen 
Fällen  (besonders  in  den  Tropen)  sollen  die  eßbaren  Erden  als  Heil  mittel  dienen  (z.  B.  bei  Frauen- 
klaiildieiten,  gegen  Biedidnroihftll,  bn  Hagen«  ttnd  Daanbeaehwarden)!,  odar  gar  ale  8oh9nhaita« 
mittel,  indem  rie  eine  bleiöhe  Geeiohtefarbe  nnd  eoUanfce  Taille  THleihen  eoOen.  Im  17.  Jahr- 
hondert  waren  die  Damen  der  Aristokratie  in  Spanien  so  leidenioiiritiich  dem  Erdeesen  ergeben, 
daB  mit  kirchlichen  und  weitiicben  StraHen  dagegen  eingeeohritten  imdan  mufite  (W.  Meigen). 


So  berichtet  Berbeok  über  «m  «ftbare  Erde,  die  auf  Java  ▼on  den  Einwohnsm  ge« 

gössen  wird,  und  nach  M.  Hebberlings  Untersuchungen  ein  fetter  Ton  ist.  W.  Meigen  unter- 
suchte eine  eßbare  Erde  (Terra  rossa)  von  Deutsch  -  Ken  -  Guinea,  die  er  alsein  (Gemenge 
von  Kaolin  und  Latent  und  ab  ein  Verwitterungscrzeugnb  von  Kalkstein  ansieht.  Die  Zusammen- 
eetsnng  dieecr  beidm  Eiden  war  folgende; 


(GlOb.  Kiwn-  Ton-  Ma-    ««.  j^i  i!*'  '^^1.*' 

Verlost)  «"«^  oSSiü 

r>'  «/  0/  or            O'            o'           O'  o'  n' 

,  O  /O                    fO  rO  O                 u                 u               ,  O  .1»  i' 

1.  Ton  von  .Tara                        14.80  39,77     0,81  25,94  3.03  1.35   0,59   0,67  3,88  0..-.or) 

2.  Terra  ro«8a  von  Neu-GuincR     10.04  32,83    13,04  .34,03  0,3«  0.23     _      _  _  0,014 

Eine  andere  sog.  eßbare  Erde  aus  Japan  besitzt  nach  G.  Love  folgende  prozentuale 


W«M«       KaII     MAfHMt     V«lfe  Manpan-   Eisen-     Im-       Phosphor-   Schwefel-  Kiesol- 

wssser     &aii     Hauen     na»     gnwia      oxjd      oxjrd     «rde         üore        sinre  sior« 

%%%%%%%%  %% 

11.02      0,23     0,75      8>89      1,98      0,07      1,11     13,61  .    Spir        0,10  07,01 

In  Lappland  wird  dem  Brot  eine  eftbare  Erde  angeeetat,  welche  eieh  nach  C.  Schmidte 
tJntetenehlUigan  ab  kalireicher  Glimmer  erwies.  Zu  demselben  Zweck  dient  in  Südper.^ien 
eine  weißgratie  Mas!<ie  („G'liel  i  G'iveh"  genannt),  webhe  am  66^96%  Magnesium*  nnd  23,63% 
Calciumcarbonat  besteht. 
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zubereiteter  Speisen. 

Nur  der  ungchittct©  Menbch  genießt  wi«.'  das  Tier  Hfine  Nahrung,  wie  sie  ihm  von  der 
Katur  geboten  wird.  Der  gesiitete  Mensch  dagegen  pflegt  dieselbe  durchweg  vor  dem  Genod 
beaoiMtars  stuntbereiteti,  und  nw  ist  Art  der  Zuberatong  im  aUgememeai  um  so  toD- 
kommener,  auf  eanor  je  hAIienii  BüdnngHtnfe  der  lionBdi  iteht.  Insofern  kum  man  dk 
Kochkunst,  wenn  man  von  einer  aosgeaiteten  Feinschmeekcvei  und  SdJttndMni  dhwi^ht» 
als  ein  Kennzeichen  der  Bildungsstnfe  eines  Volle  ansehen. 

Die  Zubereitung  der  Nahrungsmittel  hat  den  aUgemoinen  Zweck,  die  Nahrung  zosageodcc 
m  maohen  und  dem  Hagm  dto  Tvdammgstätigkcit  sn  «riciolitnn.  IXmm  siKdifc  man  htü 
dnrok  ErtaUung  «fawa  angenelimen  Ooraehes»  daroh  Wunen,  8.  487,  bald  dvreh  VcrieOmiig 
eines  schönen  AuRHchens,  dvirch  kttüillkdie  lilirbung  (z.  B.  bei  Butter,  8.  318,  Zuckerbsck- 
wArrn,  S.  403),  bald  durah  Lookernng  (&  Bl  bei  Brot,  &  381),  bald  dunsb  Koohea  und 
Braten  zu  crrfichen. 

Selbst  woou  erhebliche  Verluste  luit  der  Zubereitung  verbuudeu  »iud,  pflegen  wir 
sie  nicht  lu  unterlassen,  sobald  durch  sie  aus  den  Rohstoffen  ans  lusagendere  Kahrao^ 
VBd  Gcuofimittel  hergesteilt  mrden  k&men  (s.  B,  bei  der  HersteUimg  von  Brot  ms  HoUL 
von  Bier  aus  Gerste,  Wein  aus  Trauben,  Obst-  und  Becrenfrttchten,  u.  a.  m.). 

DwTch  das  Kochen  und  Braten  der  Nabrunp^niiftc]  sollen  im  weeentlichen  drei-rUi 
Zwecke  erreicht  werden;  entweder  sollen  dieselben  dadurch  von  nicht  z  usagenden  Steilen 
befirdt  oder  weich,  breiartig  (zum  Teil  Ifidioli}  oder  suoh  ▼ciilsHiidig  ansgekooht,  d  k 
an  ihren  in  Waseer  iQslichen  Stoffen  ersohftpft  werden.  Die  ganse  Behandhing  geht  also  danal 
hinaus,  einerseits  die  Bftl*iwaiAha.li!ighwt  m  erhdhen,  aaderorieitt  die  TUj^eit  dee  Kam 
und  die  des  Magens  zu  erleichterr. 

Durch  vertjchiedcne  Verbuche  ii^t  zwar  nachgewiesen,  daß  gekochtes  otler  gobrateues 
oder  ger&uchertes  Fleisch,  ebenso  auch  gekochte  Milch  uicht  t>o  sclmell  uud  uicbtso  hoch  ▼«> 
d»vt  trarden  nie  rohesFleisoii,  rabelDbb  usw.,  daß  sogar  gWBgsrgekoehtesFMseh  nicht  ss 
schnell  verdaut  wird  wie  halb  gar  gekochtes;  wenn  wir  dennoch  die  gekochten  und  gebratenen 
Nahrungsmittel  vorziehen,  so  kann  man  daraus  ermessen,  welchen  hohen  Wert  wir  aal  «inni 
susagenden  Geschmack,  Geruch  und  physikalischen  Zustand  inifsercr  Speisen  legen. 

Dos  Kochen  geschieht  auf  zweicilei  Weise:  entweder  man  erhitzt  die  Nahrungmuttd 
direkt  mit  dem  Wasser  «ol  finiem  Feuer  bis  cur  Siedehitae  oder  «rwSmt  die  Geftfie^  wehh» 
dieselben  enthalten,  indirdct  mittels  nrnsptdenden  Wsssodamples  nur  anf  70—90*.  Deal 
Koohen  steht  das  Dünsten  oder  DAmpfen  nahe;  bei  dieser  Zubereitung  weiden  die  Rdi- 
nahrungs mittel  nur  mit  wenig  Was^^er  vorsetzt  und  das  Kochen  b^;w.  Krhitzcn  bt  i  LuftabschlnS 
vorgenommen;  das  Dünsten  oder  Däuipfen  ist  ei«  Kochen  in  wenig  Wasser  bz\*.  Flvjs.-.^gkeH 
bei  Luftabschluß.  Unter  Braten  versteht  man  ein  Erhitzen  ohne  Waeserzusatz.  aUr  lait 
Fottsasate  in  trockener  WXnne  bei  120—190*,  unter  Rftsten  ein  ErUtuen  auf  noeh  httae 
Oratle.  niiinlich  auf  160^100'. 

1.  Kochen  und  JDVtnMen  des  Fleisches.  Das  Fleisch  enihSH  zwi-^^^D 

4—8%  in  Wasser  hlfsliche  Stoffe,  näinheli:  Eiweifi,  Flei&chbasen  (Kreatin,  Kreatinin.  Sarkm 
USW.),  organische  ääuren,  Glykogen,  Inosit  und  Öalzc.  Wird  das  Fleisch  mit  dem  Walser 
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gekocht,  80  tritt  eine  Änderung  in  der  Löslichkeit  dieser  Stoffe  ein;  das  Eiweiß  wird  durch 
kochendes  Wasser  unlöslich  und  verbleibt  daher  entweder  in  dem  Fleischgewebe  oder  gibt 
den  mxd  der  Vldiohlnrllbe  ■ohtrinmendeii  Sdianin  ab.  DalOr  «ird  ein  Tdl de«  Bindegewebes 
dnvdi  Icoofaendee  Wasser  in  Leim  übogeftthrt,  gelSet  und  geht  auch  ein  Teil  des  edunelHndeD 
Fettes  mit  in  die  Fleischbrühe  Uber.  Man  verfährt  auf  zweierlei  Weise: 

Entweder  wird  das  Fleisch  von  vornheroin  mit  dem  kalten  Wasser  bis  zum  Kochen 
erwärmt  und  einige  Zeit  im  Kochen  erhalten,  oder  das  Fleisch  wird  in  bereits  kochendes 
Wmmt  eingetragen.  Der  Erfolg  ist  hierbei  veMohiedeo.  Im  «elieieM  EUle  dxingl  dee  kalte 
WasMF  durch  dae  Flebohetflek  nnd  bxingt  den  fittaiigen  Xletodmit»  sooh  des  BiweiB» 
in  Lösung,  das  sich  beim  Kotdien  zum  Teil  in  Form  von  Schaum  auf  der  Fleischbrühe  aaeein* 
nn  lt.  Im  zweiten  Falle,  wo  man  Fleisch  direkt  in  kochendoR  Wrisser  einträgt,  wird  nur  wenig 
Eiweiß  ausgezogen;  e«  gerinnt  dasselbe  und  schützt  durch  eine  undurchliissige  Haut  die  inneren 
Teile  des  Stückes  vor  dem  Auslaugen.  Im  ersteren  Falle  gehen  daher  fai»t  alle  Bestandteile 
desFleieohsftftes  inliOettiig,  im  «weiten  mireingering«erTeO;  des  Fleiadiettok  bleibt  im 
Lmem  mehr  oder  weniger  saftii||^  Will  man  daher  eine  starke,  kräftige  Fleischfarflhe  (BoaQhHi» 
Suppe).  Ro  ^vird  man  nach  dem  ersten  Verfahren  kochen»aoll  aber  der  HeieohrttcksteodtimMohet 
saftig  bleiben,  so  nach  dem  zweiten  Verfahren. 

A.  Vogel  hat  nämUch  gefunden,  daß  das  nach  ersterem  Verfahren  durch  allmähliches 
EnriUtMn  mit  kaltem  Waaaer  «dbalteoe  lUaoh  «tiekatolEimMr,  die  lldaAbrflbe  dagegen 
•tldutoffreifiher  ist,  wfthraod  sich  beide  Koohenengnisae  nach  dem  «weiten  Verfahzen  um» 
gekehrt  verhalten. 

V.  Wolff  httgel  und  Hneppe  beobachteten  die  Temperatur,  welche  ein  3—6  kg  schweres 
Stück  Fleisch  bei  längerem  Kochen  im  Innern  annimmt;  »ie  fanden  diese  stets  erheblich 
niedriger  als  die  Außentemperatur;  so  nahm  ein  4,5  kg  schweres  Stück  Fleisch  bei  vierstün- 
digem Kodwn  im  Inneni  nur  eine  Temperatur  von  88*  mi;  anoh  beim  Braten  eti^  die  Tem* 
peratnr  im  Innern  je  nach  der  Größe  des  Stückes  nur  auf  70—95°. 

Selbst  bei  einer  Erwärmung  von  Büchsenfleigch  in  Kochfakbädem  auf  102  —  109*  stieg 
die  Temperatur  im  Innern  je  nach  der  Größe  der  Büchsen  nur  auf  72—98°.  Hieraus  erklärt 
sich,  daß  die  gröik>ren  Büchsen  von  amerikanischem  Fleisch  durchweg  mehr  verdorbene 
SteUen  wahnum  als  die  Ueinenn  Bttebaen.  BSeae  Tafeaehe  mnS  dine  Zmifd  anf  die  IBnt- 
Btehmig  einer  xmUaliohen  Bhreiflaoliioht  anrttokgeflUirt  werdeiit  welohe  dem  Bindringen  dea 
siedenden  Wassers  wie  auch  der  Wärmcleitung  hinderlich  ist. 

Von  den  4—8%  in  Wasser  l«\<lichen  Stoff'-n  (9.  247)  ppht  beim  üblichen  Kochen  des 
Fleisches  nur  ein  Teil  —  in  der  Kegel  etwa  die  Hälfte  —  in  die  Fleischbrühe  übtr.  Letztere 
pfit^  ju  nach  der  uigewendeten  Menge  Wasser  im  Verhältnis  zum  Fleisch  zwischen  2,5—5,0% 
IVookenrftolDBtand  sa  enthalten,  -wovon  etwa  je  V4  Stiekstotfverbindmigen  (UeoachlNMen 
neben  etwas  Protein  und  Leim)  und  Fett  und  die  anderen  V4  <^us  «tickatofffnien  Extmki^ 
itoCfon  und  Mineral.'itoffen  (vorwiegend  Knliumphosphat)  bestehen. 

A.  Schwenkenbecher,  des.sen  Inaug.-Dipp.  (Marburg  1900)  vorwiegend  die  Analysen 
(Tab.  U,  Nr.  1477-1589)  entnommen  sind,  gibt  für  4  Proben  Fleischbrühe  0,35-0,8%  Stick- 
•tolCBQbetani,  M-'0,9%  Fett  nnd  den  Oalorienwert  ni  40— ISO  für  1000  g  an. 

ÜBiatena  weiden  neben  dem  lleiadi  «ndi  die  Knochen  mit  anq^oebt»  aber  de  geben 
an  das  Wasser  nach  S.  267  nicht  mehr  Stoffe  (Leim  und  Fett)  ab  als  Fleisch.  Wenn  die 
Fleischbrühen  trotz  des  geringen  Stoffgehaltf s  Hr-nnorh  kräftig  schmecken  und  eine  be- 
lebende Wirkung  auf  das  Nervensystem  äußern,  bo  ibt  das  den  Fteiechbasen  und  Kalisalsen 
kuauBchxeiben* 

Fleisoh-  wie  Knoohenbrfihe  werden  aooh  vielfooh  unter  Znaats  der  vefsehiedeneteo 

Mehle  zur  3^  reitung  von  Mehlsuppen  verwendet,  deren  Znaammenaetsnng  tarn 

Tab.  n,  Nr.  1477—1495  xu  ersrhrn  i  t 

Die  Kochbrühe  von  Fischen  wini  wegen  des  nicht  zusagenden  Geschmackes  meistens 
nicht  zu  Suppen  verwendet,  obsohon  auch  hier  beachtenswert«  Mengen  Nährstoffe  in  da» 
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Koohw»at«r  Abetgehen;  so  fonden  wir  in  1  1  Kochwasser  Ton  1  kg  Sobellfiech  0,907  g 
6«i«lEatoff  und  9,076  g  Skbek 

Der  beim  Kochen  verbleibende  FleiBohrückstand  erfüllt  natuigemaB  durolk  dw 
Abgabe  von  Kiwriß,  Biii<legewflx',  Fett,  rtwa  50%  der  Flpi.schbai?fn  und  20°(,  der  Saixe  eine 
Einbuße  an  Nährstoffen.  Df^n  Haupt  Verlust  crlfifb't  chis  Wasser;  denn  aus  JtX»  Teilen 
angewendeten  frischen  Fleieches  der  Warmblüter  erhalt  man  nur  57 — 72  Teile  gekochtes  Fkiscfa, 
und  der  Wassergehalt  dea  natttilidiMi  Fkäaolies  geht  Ton  70—80%  auf  50—410%  dmdi  dm 
KodM»  luamiitar.  Bei  dem  FiaohlUiaoh  geht  dar  Wawwuyihalt  tpsniger  ataik  hetmlg; 
«r  schwankt  in  gekoehtem  Flsohfleisch  von  70— 80^f>. 

H.  S.  Grindley  beatiiiunte  die  Verlaate  in  Crocenten  des  natürlichen  Fkaadbss  mn 
folgendem  Ergebnin: 


32.16%  1.84%  0,64%  0.51% 

fettreichem  Fleisch  21.38%  18.74%  Ü,S«%  1.52%  0.24% 


fettarmeren)  Fleisch   35,17% 


o 


Bei  fettreichem  Fldaoh  sind  daher  die  Verluste  geringer  als  bei  fettaimem.  fleML 

(Vgl  auch  8.  271.) 

Beim  Dünsten  oder  Dftmpfen  i^  die  Gewichtsabnahme  im  allgemeinen  gmugri 
als  beim  Koolien;  aie  aehwankt  dnraliweg  swiaolieii  20—30%;  Indea  ktanen  andi  Uer  je  naek 
dem  FMiOll  oder  dem  Grade  des  Dünstens  Gewichtsabnahmen  wie  beim  Kodhen  anfbetoi; 
ao  woidea  nach  Schwenke nbeo her  ans  je  100  g  robm  fteisefaea  erhalten: 

R  i  r  f1  f !    i  8  c  h  Kalbfleisch 
,  ,       ^  '>  

aus  der  Keule       vom  Korken       Tum  tiein     Ton  der  ikvat 

Nach  Dämpfen  (Garzeit)   30  Min.  40  hlin.         20  Min.         90  Min. 

OsdtDipftea  Fleisoh   86  g  02g  00g  76  g 

Infolge  des  Wasserverlastes  nimmt  der  Gehalt  des  gekochten  Fleisches  an  Stickstofi- 
•nbetans  nnd  Fett  naw.  prosentn»]  an,  aber  der  Tolie  Nährwert  dea  natOriiduB.  FldialiM 
wird  edn(  eireidit»  wenn  der  gekochte  Fleiachrttekatand  Bna»mmeB  mit  der  Fleisch- 
brühe (Suppe)  verzehrt  wird. 

Außer  einer  Verbe^senmg  des  Geschmackes  bewirkt  da«  Kochen  eine  Locker nog 
der  Fleischfasern  in  ihrem  Gefüge;  eie  lassen  sich  in  diei»em  Zustande  leichter  zerksueo 
und  das  ist  ein  Grund  mit,  daß  gekochtes  Heiaoh  dem  ndien  vorgezogen  an  werden  jrflegt 

Ober  die  Zneammenaetsiing  von  gekoehtem  Fleiadi  vgl  Tab.  n,  Ufr.  1496— liHML 

2.  Braten  des  Fleisches,  BinTollkommeneresZubereitnngavcarfahren  des  Fleische« 
ist  das  Braten  (xier  KüHten;  denn  hierbei  verbleibt  der  überaus  wertvolle  Fleischsaft, 
wenn  auch  nicht  ganz,  «o  doch  prößtenteils,  im  Fleisch,  ohne  daß  die  durch  die  Wärme  und  den 
sich  entwickelnden  Waaser-  und  Fettdampf  hervorgmifene  Lockerung  des  Fleiscbg^iigee, 
der  BTeirohfaaam,  eine  Beeintr&ohtigung  erleidet  Beim  Braten  und  Beeten  dea  fMMki 
bildet  sich  eine  harte  Enste,  imd  man  niaunt  an,  daß  hierbei  unter  einem  geringen  Verlust 
an  Kohlenstoff  und  Stickstoff  eine  kleine  Menge  EsBigs&uro  entsteht,  welche  eine  löseodr 
Wirkting  auf  die  Flei^chbestandtcile  äußert.  Audi  das  Fett  erleidet  eine  tei!wei«»e  ZcTsetzimg, 
indem  es  sich  in  Fettsäuren  und  Glycerin  spaltet  und  in  geringer  Menge  verflüchtigtb  Die  neb 
bildenden  Bösterxeugnisse  (cmpyreumatisohen  Sto^)  bewirken  ferner  einen  angt- 
ndimen  Gerooh  und  Geschmack. 

Die  Gewichtsabnahme  dea  rohen  Flei.^che.s  beim  Braten  richtet  sich  xunadist  nscb 
<lor  Stfirk'"  de.s  Bratens;  so  werden  na^jh  Alfr.  Schwenk enbeoher  ana  100  g  rohm 
mageren  Fleisches  durch  verschieden  .«starkes  Braten  erhalten: 

Rindfleisch       Kalbfleisch       Hammelfleisch   SchweineaelMh  H(UiDeril«*ek 
Leicht  gebraten  ....^g  78  g         '86g  78  g  76g 

DorclifsimteB   ....68g  61  g  70  g  67g  — 
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](¥)  ^  mhf!«.  mageres  Fleisch  liefern  02  —  85  g  mäßig  gebratenes  Fleisch;  bei  atarkem 
Braten  kaun  die  KückstAndsmenge  auf  52  g  iienrntergeheo.  Die  Gewichtoabuahme  ist,  wie 
gesagt,  vorwiegend  durch  Verlust  von  Wasser  bedingt;  leicht  gebratenes  Fleisch  pflegt  noch 
«5-78%»  Bteik  (gar)  gebrateofls  Fldsoh  55-65%  Wmmt  ni  «nUiAltai;  di»  TisolilleiBoh 
erfUurk  ebenso  wie  dnidi  Koohao,  so  anoh  durch  Braten  dnichineg  keinen  so  hoben  Waaser- 
Terlust  wie  das  Fleisch  der  Warmblüter. 

Die  Verluste  des  Fleisches  beim  Braten  richten  sich  aber  auch  nach  der  Art  des  Flet  - 
sohes;  mageres  Fleisch  v^liert  beim  Braten  in  der  Pfanne  nur  sehr  wenig  oder  gar  kein  Fett, 
nimmt  sogar,  wenn  es  mit  Fett  gebraten  wird,  Fett  aut 

Beim  Rfisten  dagegen,  wobei  das  Fletsob  auf  einem  Boet  in  der  Bratpiann»  auf  200* 
und  hfiber  erhitzt  wird«  tritt  ein  erheblicher  Verlust  an  Fett  ein.  So  ^ngien  nach  Grindley 
und  Mojonnier  (vgl  auch  S.  271  Anm.  1)  von  natArliohem  eftbafem  FIdsoh  in  Bracenten 
loJigende  Mengen  in  das  Brateniett  über: 


Ossaait- 


Slicksfeafr*         Fell  Sslis 


Rmdarippea    .  .  .  29.40%  14,6ft%        0»1«%         8^%  0^18% 

SefawefaMaobinken  .   31,82%         20,58%        0^41%        10,78%  0^12% 

Beim  Braten  des  Fleischea  in  Kelt  wann  nach  H.  Grindley  0^00— 0i60%  StMAatolf* 
Snbatanz  in  das  Bratenfett  übergegangen. 

A.  Schwen  kenbeclier  fand  in  verschiedenen  Bratensaucen  folgenden  Gehali|: 

Stickst  off  Substan»  0,7—6,0%.   Fett  2,4—16,9%.   Stickstofffr.  Extraktstoffe  2,2— 10;2%- 

Über  die  Zusammensetzung  von  gebratenem  und  geröstetem  Fleisch  vgl.  Tab.  U, 
Kr.  1509  —  1530  und  über  die  von  besonders  zubereiteten  Fleischspeisen  Nr.  1531 — 1539. 

S,  Kochmi,  Backen  und  Hösten  der  pflanzlichen  Nahrung8» 
miüelm  Die  pflansliclien  Nihrstoffe  sind  in  Zellen  mit  melir  oder  weniger  «ficken 
ZBllhfcoten  and  SSeUwSnden  eingeschlossen;  in  diesem  Zustande  sind  sie  den  Verdaunngs» 

saften  ntir  wenig  zugänglich.  Werden  aber  die  pflanzUclien  Nahrungsmittel  gekocht  oder 
erhitzt,  so  dehnt  sich  der  Inhalt  der  Zellen  aus,  info]gedeF«en  die  Zellwände  platzen  imd  zer- 
reißen. Der  Inhalt  der  Zeilen  wird  frei,  die  woblncciienden  und  wohlschmeckenden  Stoffe 
gelangen  nr  Geltong,  herbe  und  MMcr  aohmeokende  ofalaen  ein»  teihreiae  .Atetampfang 
oder  TerflOehtigen  eich»  andere  werden  dnreh  den  WassenrasatK  gelflet  oder  erieiden  eine  teil- 
weise Umwandlung.  8o  nimmt  ein  wesentlicher  Bestandteil  der  pflanzlichen  Nahrungs- 
mittel, die  St&rke,  Wasser  auf  und  geht  in  den  kleif^terartigen  Zustand  über,  in  den  sie 
erst  übergeführt  werden  muß,  ehe  sie  in  den  iütilicben  und  aufnahmeiäiiigen  Zustand  des 
Dextrins  und  des  Zuckers  umgewandelt  werden  kann. 

Die  Znberaitnng  der  Kartoffel n  doreh  Kodien,  Dämpfen  oder  BOaten,  die  Verarbeitang 
der  Getreide mehle  an  Mehlsuppen,  Nudeln,  Knödeln,  Omelettes,  Brot,  Zwieback  unter 
Mitverwendung  von  Wa.<5f5er  oder  ililch,  Fleischbrühe  u.  a.  verfolgt  in  erster  Linie  den  Zweck, 
die  Stärkekürucheu  zu  verkleistern,  d.  h.  zum  Platzen  zu  bringen  und  der  vollständigen 
Verzuckerung  entgegenzuführen. 

DanNlben  Zweck  verfolgen  «ir  bei  der  Znbenitnng  der  Httlaenf rflohte,  die  viel« 
fach  im  nattfadiohen  ganaen  Zustande  gekocht  and  nach  dem  Weiohwerden  durob  Siebe  geprefit 
werden,  um  sie  von  (L  n  äußeren  Schalen  zu  befreien  und  dadurch  den  mehligen  Anteil  leichter 
verdaulich  zu  machen  (S.  139).  Hierbei  i.st  indes  zu  berücksiehtigen,  daß  die  Kochnng  der 
Hülsenfrüchte  mit  hartem  Wasser  das  Weichwerden  der  8amen  erachwt^  oder  ganz 
^hindert  Dio  gekochten  Samen  lassen  sich  nur  schwer  dnroh  ein  Sieb  treiben;  auch  der 
Blei  ist  hirter.  weniger  bindSg  uid  enthilt  mehr  oder  weniger  grofie  griefiartige  Kfimoben. 
Diese  Tatsache  wird  darauf  zurückgeführt,  dafi  der  Kalk  d^  WaK.ser8  mit  dem  Leg u min 
«Ür^srr  Samen  eine  nnldaliohe  Verbindung  bildet,  welche  dem  Erwaehen  der  Samen  ent- 
gegenwirkt. 


Digitized  by  Google 


71« 


Zabenitmig  der  HdmqgpmHtd. 


P.  F.  Richter  bat  nachgewiesen,  daß  die  in  hartem  Wasser  gekochte  Erbsen  auch 
■oUealitir  s  vsgen iitst  «wdcn  «b  die  in  weiche m  WeMwr  pHuxSaitmi  m ' 
genutet  im  Kot  «ligMohiedea  in  Fn»flnton  der  rtatHutm  Beetaadteile: 


Erbson  gekuciiL  mit: 

weichem  Wasser  . 
hartem 


Troeken- 


Stickstofr- 
Sabstani 

10,16% 

16.60% 


F«tt 


12.44% 
41,08% 


JUcbe 

18.91% 

48.22% 


.  7,14% 
.  8,92% 

Wenn  die  Härte  eines  Wassers  von  Magnesi umcblorid  mitbecüugt  wird,  so  nehmen 
die  Speisen  auch  leicht  einen  bitten,  kratzenden  Geechmack  an  und  haben  Yetdaanogs- 
etOmngen  md  dAiinhniige  Kotentleef  ungm  rar  Volge, 

Die  Gemüse  und  Obstfrüchte  werden  meiitenH  /ur  Bifretung  von  Schmutz  erst  tat 
Wa.sH»T  eiiigeweitht  und  (Itiiin  mit  neuem  Wasser  grkocht,  Meiches  nach  dem  Kocfc^n 
wie  letzteres  weggegossen  wird.  Hierdurch  gehen  meistens  beaohteoawerte  Mengen  jiähr« 
Stoffe  verloren^). 

Aach  noadit  et  ipie  bei  JleiMjh  (&  718)  einm  UntMKd^ 
mit  kaltem  Waseer  angeeetxt  und  alhnlhünh  nun  Koohen  «tfattst  oder  direkt  in  das  berati 
kochende  Wasser  eingetragen  werden.  Nach  den  unten  (Anm.  1)  aufgeführten  Analysen 
yon  H.  frronven  wird  an«  den  Ofmü*«^?)  dnreh  lane^ames  Erhitzen  bis  zum  Sieden  et»»i 
mehr  Stickstoff subütanz  (Eiweiß)  gelöst,  al^  wenn  dicsilben  gkiob  von  Anfang  an  mit  kochte- 
dem  WaMMT  angesetzt  wetden.  Hiemach  werden  duroh  dee  Kochen  von  unreifen 


^)  Wir  fanden  z.  B.  für  je  1  1  Wasoh-  und  Ahkocihwasser  ran  Kartoffeln: 


JC»rtf'fT":'l-'Wascbwnaser 
Stoffs  Stickstoff  Stoffe 


Kartoffei-Äbkochwussr 


Orrsabehe 

Stoffe 


Mit  Stickstoff   

0,-m  g  0.041  g  0^1  g  14^  g 

Bei  Gemüsen  sind  die  Verluste,  die  dnrdi  WegieBHi  des  Abhodr 
noch  gröBer.  So  gibt  H.  Grouven  an: 


Mit  Stickstoff 
0,032  g 


Stoflfl» 
WM  g 


100g  ootskofliit  enthielten: 
«1«  »-^  «  Sückrtoff- 
S*wtat«n-  freie  Ex-  A«5be 
Substanz  traktstoffs 


Gküne  Bohnen  2,04  g    5,00  g  0,63  g 


PaTW  tlnf«D  in  dss  KoekwaMw  aber: 

Stickstoff* 

Art  d«a  BiUtMBs:  SÄ! 

traktstoffe 

a)  Langsam  iDni  Eoohen  gc- 

Imolit  0,79  g  %n  g 

b)  Sofort  in  kociModaa  Walter 

gebmoht  OiM„  0,2S. 


Gräne  Erbsen   6,06  g  13,08  g  1,12  g 


Kodistt  ge* 

bracht  %3X  g  9^77  g  M7 1 

Sofort  in  kochendee  Wasser 

gebEaoht  2,09  „  4,06  „  (^6S  „ 


Von  1000  g  fneshan  8|imate  glogen  ina  Kocln 


Aber 


1.6Bg   Mg  MS| 


nr  Bplnet  fanden  wir  last  genau  diseelben  Zahlen  wie  H.  GrovTen; 
fiiMlMn  GMnOaee  gingen  nbnlibh  naeh  hleilgen  UntefendrangMi  in  dae  Abkoch^ 


GemQse: 


FMto  Stoflb 
im  ganzen 


Stioksto» 

Suhstanz 

\.m4  g 


Stickstofffreie  MinersUtoffe 
Extraktstoffe      im  ganzen 


Kali 


2.326  g 
4,106  ,. 


1.  Spinat   8,578  g        1.<184  g         3,519  g         3,376  g 

2.  Bflbenstengel  .  .    16.252  „        3,312  „         6.600  .,         6.331  „ 

Kach  dem  mittleren  Gehalt  dieaer  beiden  Uemüse  aiod  demnaoh  0 — 18%  der  Nährstoffe 
in  daa  AUfiOohweaMr  flbergegangen. 
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und  Erbsen  nahezu  30—40%  der  vorhandenen  Stickstoffverbindungen  sowie  Kohlenhydrate 
gelöst,  ein  Ergebnis,  welches  nur  da<Iurch  erklärt  werden  kann,  daB  die  uiii  f  if'  ii  Bohnen  und 
Erbsen  verhältnismäßig  viel  löHliche  Stickstoü-  (Amiiio*)VerbiQdungeu  uüd  Kolilenhydrate 
(Zacker,  Dextrin;  enthalten  (vgl  &  450). 

Ani  diesen  Untcmiolniiigaii  folgte  da0  man  bei  Aufstellung  genauer  KoBtifttse 
überall  f  ttr  die  Spetaen,  von  denen  des  Abkoohweaer  nieht  nitTMrwendet  wird,  nicht  den  Tollen 
Gehalt  des  verwendeten  roben,  angekochten  Anteiles  in  Ansatz  bringen  darf,  sondern  ent- 
sprechend weniger;  man  wird  bei  r.emüBPn  durchweg  20—25%  Verlust  in  Prosenten 
der  vorhandenen  2Hährsto£Ee  rechnen  köiineo. 

Über  Znsnmmensetsung  von  gekoehten,  gebaekenen  und  gerdsteten  pfluns- 
lieben  Nsbningniiitteln  bsir.  Speisen  vgl  Tsk  n,  13r.  1540-lSM. 
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JBedmKtung.  Dm  Wa«Mr  halt  nidit  nur  ab  TcinkwMMr»  Mndcni  «ndi  für  aani% 

|i»ii«|fi»^  CMbnMudinmdke  fin»  HM^wnilffW  hohe  BedMtuif*  Der  anraohMus  ltBni*h  Mhödal 
(iglieh  l«-2 1  Wasser  im  Harn,  V3 1  durch  die  Haut  und  Vg  1  Waa&erdampf  durch  die  Loogow 
also  im  ganxcn  Stoff ucchsol  2—^  !  Wasser  aus,  die  wieder  ergänzt  werden  müssen.  1>r*  W3?'<t 
iät  der  Träger  der  »onütigen  Isährstoff  c  im  Körper  und  vermitteit  deren  Umsetzung,  kk'i  weiten 
gröiJer  aber  sind  noch  die  Mengen  Wasser,  die  der  ICeosoh  aum  Wasche  Baden,  Spülm  aad 
Rehdgfm  von  EB-  und  Tkinkgeaohitr,  Wohnung  und  Kleidung  notwendig  bat  Man  aahiiil 
die  gesamte  Gebranchsmenge^  wo  der  Vorrat  onmicht,  auf  durchschnittlich  100  I  fttr  dnT^ 
und  Kopf  der  R-völkcrunp,  mit  Schwankungen  von  50—150  1  und  mehr,  und  wpnn  an  da* 
Gebrauchswasser  auch  nicht  so  strenge  Anforderungen  gestellt  wenlen,  wie  an  (H«  Trink- 
wasser  (z.  B.  nicht  im  Geschmack  und  der  Temperatur),  so  ist  doch  einleuchtend,  daU  eui  W  aaserv 
wekhee  wir  nun  Waaohea  und  ReinigMi  von  EB-  und  IMnkgeeohirr,  cum  Baden  bourtMo, 
ebeofalla  rein  und  frei  yon  eoh&dhohen  Bestandteilen  sein  miiB.  Trink-  und  htnelkihes  Qe- 
hwDchsw  astior  müssen  auf  gleiche  Stufe  gestellt  werdeo. 

Anf Order tingefh.  Das  Wasser  für  menschliche  Gebrauchszwecke  soll 
klar,  farblos,  geruchlos,  tunlichst  gleichmäßig  kühl,  wohlschmeckend  und 
erfrisohend  sein  and  keinerlei  Beatandteil«  «nthalten,  welehe  diese  Eigen- 
eohaften  beeintr4oIitigeii  oder  gar  geenndheitenaohteilig  wirken  können. 
Außerdem  soll  e»  in  genQgender  Menge  vorhanden  und  tunlichst  billig  set& 

"Diesen  Anforderungen  ent«prechen  aber  die  zeitigen  häusliclu-n  Gebrauchswässer  leider 
nicht  immer  \ind  überall;  denn  die  für  Einzrl-  wie  Samtnelversorgungen  dienenden  Wa.««fr- 
Vorräte  der  Natur,  das  Regen-,  Grund-,  Quell-,  Fluß-  oder  Seew&sser  weisen  nicht  Dar 
je  nach  ihrem  flrtlioben  Yotkommen  große  Venwhiedenhetten  auf,  Modem  weiden  auch  Uitf| 
Mf  verschiedene  Weise  veruneinigt»  10  dafi  aloh  oUge  Anfotdenmgen  niolit  eteto  «ofrecit 
erhalten  lassen,  sondern  Zugest&ndniaie  erfordenu 

Wasserversorgu  ngs  Vorräte. 

Die  Waeaer Vorräte  riuf  der  Erde  bilden  sich  in  ständigem  Kreialauf  atis  den  atmo- 
sphärischen Niederschlagen  (Ücgcu,  Schnee)  und  durch  Wiederverdampfen  des  Wanaers  von  dff 
Erdoberfläche  (aus  Boden,  Httasen,  Seen  und  Heeren).  DaeaoundinderErdeaiohanaanuMhde 
lleteorwaMer  dient  in  vecaehieden«  IVMnn  mr  WMWii'Vwninigung  des  Menecheni 

7.  Regen-  oder  MetearWflSSer,  In  Gegenden,  wo  das  Meteorwasser  infcJge 
undim:hlä8«iger  Bfxlenschichten  nicht  versickern  kann.  o<lor  wo  das  versickert*'  WaÄ^er  zatirf 
eindringt  oder  salzig  wird,  wo  femer  kein  Fluß-  und  bccwaijser  zur  Verfügung  steht,  da  pficft 
das  Metcorwasser  gesammelt  und  fOr  die  menschlichen  Gebrauohasweeke  —  aneii  ala  Tük' 
wasser  —  verwendet  tu  werden.  Zorn  Aufsunmeln  dienen  entweder  Behilter  oder  Bnumea 
bzw.  Teiche  (Zisternen),  die  mit  Lehm  (Zement,  Beton)  ausgeUeidet  sind.  Dieee  werden  nr 
Erzielung  einer  gleichmäßigen  Temperatur  oder  behufs  Abhaltung  von  Luftftsub  zweckmiB^ 
mit  Deckel  bzw.  Duch  vcrsdien  oder  befinden  sich  unter  Bäumen.  Verunreinigende  ZuflüSK 
aus  Wohnungen  oder  industriellen  Betrieben  müssen  unter  allen  Umständen  femgebalto 
werden* 

Nach  der  Entstehimg  dee  Meteorwaesen  durch  Verdiohtung  dee  von  der  Erdoberf&cbe 
anfMelgendea  Wwwerdampfca  aoUte  man  «§  Üto  Tdllig  rein  nnd  frei  tob  naehteiligea 
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Bettaodtailnk  halten.  Diese  Annahme  ist  aber  niidit  tiditig.  Zunächst  nimmt  der  Wasser- 
dampf bei  der  Vordif^htTinp  dio  übiTall  vorhandenen  gasförmigen  Bestandteile  der  Liiffe 
(Stickstoff,  äauerBtoff.  Kohlensäure,  Ammoniak,  SalpeterKänre  und  Schwefelsäure)  auf;  die 
eingeschlossene  Gasmenge  schwankt  zwischen  15—35  ccm  iür  1  1  Regenwasser  und  verteilt 
doh  im  ICittetI  neben  dem  QeliBlt  an  Ammoniak,  Salpetenän»  mid  SchmlBliiiiife  in  11  Begen- 
-weaeer  etw»  wie  folgt: 

Stickstoff  Sauerstoff        Kohlensäure  Ammoniolc  Salpetersäure  SchwefelsAur» 

16»0  com  6,0  ccm  4,6  ccm  0,0&— iö.ö  mg  0—6,0  mg         0—2.0  mg 

Neben  dem  Stickstoff  finden  sich  auch  im  Wasser  in  dem  Verh&ltnia,  wie  sie  in  der  Lvffr 
vorhanden  sind,  geringe  Mengen  Argon  und  Spuren  von  Helium« 

Schnee,  Hagel,  Tao  oder  Beil  änd  irmer  an  Ammoniak  Vfld  Salpetersäure,  Nebel  dft- 
gegm  reidier  an  Ammoniak  als  Begenwaaaer,  ktzteres  gilt  beaonden  fttr  die  Kebel  im  Sommer 
und  in  den  Städten  gegenüber  denen  im  Winter  ud  auf  dem  Lande. 

Als  regelmäßige  Bentondteile  des  R^enwa«?or8  werden  in  sehr  geringen  Mengen  auch 
Wasserstoffsuperoxyd  —  nicht  salpetrige  Säure,  wie  Iloevay  deN.  Ilosva  behauptet 
hat  —  und  Alkohol  (A.  Müntz)  aiigcgeben. 

Wiohtiger  aber  ist  ee,  daß  das  Heteonraeeer  auch  alle  die  lahlreiohen  Bestandteile  ein* 
■dilieBt,  wekbe  im  Lnf tata  nb  {"viß.  miter  Luft  S.  761)  voriEommen;  danmtar  aind  die  wielitig> 
eten  die  Bakterien,  deren  Anzahl  je  nach  dem  Staubgehalt  der  Luft  zwischen  300—21 000  für 
1  ccm  Regenwasser  gefunden  wurde  und  welche  die  T^rsache  sind,  daß  ein  in  geschlossenen 
Behältern  aufbewahrtes  Begenwasser,  wie  schon  Hippokrates  angibt»  einer  Fäulnis  anheim- 
fallt und  einen  faol^an  Gcrodi  annimmt» 

SdbetvemtSndlioh  kflnnen  im  Begenwaaeer  amh  patbogene  Bakterien  vockcmunen» 
indes  bleiben  sie  darin  nicht  lange  lebensfähig. 

Der  Gelialt  des  Regeinvft,t;HerH  an  festen  Stoffen  fich-wanVt  rffi'"1mnßii7  z\<ri8chen 
einigen  wenigen  bis  etwa  100  mg  für  1  1,  kann  aber  in  Terkehrsreichen  (Jegenden  noch  er>» 
heblich  höher  werden  und  auch  nicht  unerhebliche  Mengen  Minerahstoffe  einschließen^). 

INe  Bobwefeleäure  stammt  meistena  ami  dem  Steinktddeniaadi  und  der  in  ihm  ent- 
haltenen achweflq;en  Säure  und  sammelt  sich  im  Sehnee  raseh  an. 

B.  Sendtner  fand  in  1  kg  frisch  gefallenem  Schnee  7  mg,  nach  IS-^Tmen  62,2  mg, 
nnd  nach  24  Tagen  91,8  mg  Schwefelsäure  im  freien  Zustande. 

Das  Chlor  dürfte  in  form  von  Chlornatrium  meistens  derselben  Quelle  entstammiou 

Bobierte  fimd  in  Nantes  7,3— 26,1  mg,  Dalton  inlfanofaester  bia  183  mg,  die  englisdi» 
FlnBkonmiisaien  inLandsend  sogar  bis  950mg  düomatdnm  in  1 1  Begenwasaer  —  letztere 
Menge  wahrscheinlich  ans  dem  Meerwaaser  berrtthiend  — .  In  Lidastriegegenden  kann 
freie  Salzsäure  im  Regenwasser  auftreten. 

Der  Staub  kann  durch  den  Wind  und  liegen  sehr  weit  getragen  werden.  Tissa  ndier  fand 
im  Schnee  von  Paris  kosmischenStaub;  Ehrenberg  in  dem  in  der  Schweiz  mehrfach  beob- 
aobteten  roten  Behnee  und  roten  Begen  Passatstanb;  der  sog.  Sohwefelregen 
entbSlt  Blntenstanb. 

Hiernach  dürfte  es  sich  in  vielen  Fällen  empfehlen,  das  Regenwasser  vor  der  Benutzung 
ais  Trinkwasser  in  ähnlicher  Weise  wie  Muß-  und  Seewasser  zu  filtrieren  oder  zu 


^)  Wir  fanden  z.  B.  im  Regeiiwa.«ser  zweier  industriearmer  StAdte  (Münster  L  W.  und  Dülmen) 
und  zweier  induHtrki-eiclK-r  Städte  (Booham  und  GelaenkirdiiBn)  im  Ifittel  mefarereir  Analysen 
folgende  Gehalte  für  1  1  K<'gonwftsscr: 


Schwebestoffe 

Gelögt  e 

Stoffe 

Schwe- 

Sal- 

StAdte 

im 

»nor- 

anor- 

Ealk 

M- 

Chlor 

pet«r- 

Am. 

gaoMD 

SUliacb 

ganzen 

ganiscb 

s&ure 

a&ure 

MMilS 

aw 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

Indnatriearm 

60.6 

46.3 

87.1 

61.1 

5,5 

25,0 

5,0 

6,0 

2.6 

üadnstfieieicb 
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weniger  Schnnits  anhaltet,  londani  durch  Pumpen  vom  Boden  aus  so  gehoben  werden,  daS  eiai 
fdct^esetzte  Bewegung  und  Erneuerung  des  Wa^^^f^ra  in  den  Zisternen  unterhalten  wird. 

2.  Oberflüchenwässer,  Mitß-,  JSee-  und  i^useewasser.  Von 
dem  gefallenen  B^en  wird  im  Durcbschiiitt  wieder  alsbald  verdunstet,  7»  gd^uigt  mm 
AbftnB  in  die  Vttmb  und  Seen  und  Vt  dringt  in  den  Boden,  Qnmd-  nnd  QodhraaHr  Uidead. 
Am  dem  abfliegenden  Wasser  bilden  sich  die  Bäche,  Flüeae»  Seen  und  Sianeeen  (Tai- 

sperrcTi).  Sie  werden  unter  der  Bf-zciclinung  „Obf  rfl ächenwasser"  zusammcngrfaßt  und 
haben  wie  denselben  Urspning  auch  ttai-^t  viele  gemeinsame  Eigenschaiten.  Das  vom  ik 
lände,  von  Äckern,  Wiesen  und  Wegen  abfließende,  zum  Teil  durch  Boden-  uaad  Gestenu- 
«ohiobten  duiidifiltriflrte  Waaaer  fBhft  natmg^snftO  eine  Menge  gelöst«  nnd  imgr^ffirtiiT  Bidk 
^Sohwebeetcfie)  mit  aieh,  deien  Natur  aiofa  nadi  der  Art  nnd  Beaohaffenheit  der  Bodeoob» 
flidie  nnd  Bodenschichten  richtet,  aber  auch  von  der  SobnelUgkeitabliftngt,  womit  das  Begeo 
wauficr  zu  den  Flt^Rson  abfließt.  So  ergibt  Lippewasser,  da«  vorwiegend  in  kalkreichem  Ge- 
lände seinen  Ursprung  nimmt,  430—480  mg  Abdampfrück.«tand  mit  130~löO  mg  Kalk. 
Lennewasser  dagegen,  welches  dem  Dcvonschiefer  entstammt,  nur  50—90  mg  Abdampfrück- 
etand  mit  7,0-16,0  mg  Kalk  für  1  L 

Bei  Hochwasser  pflt  gen  infolge  der  stärkerenGeaehirindigkieit  des  abspülenden  \W«i$e» 
die  Schwebestoffe  höher,  die  gelösten  Stoffe  dagegen  niedriger  zti  sein  als  L>ei  Niedrig- 
wasser, waiu'end  zwischen  letzteren  beiden  Wasserständen  sich  die  Mengen  ungleichmäSis 
verteilen').  Kleine  FIübso  und  auch  äeen  sind  meistens  ärmer  an  Schweb^toffen  als  groäe 
Flfleeek 

Unter  den  Sehwefaeatolfai  aind  die  iriohtigrten  die  organiaolMn  Steife  nnd  die  Bakterien 
eowie  aonetige  Lebewesen,  weil  sich  unter  ihnen  auch  häufig  pathogene  Keime  befindea 

Dio  «cbwehfiifJe,  lobende  Fauna  «nd  Flora  eines  Wassers  nennt  man  Plankton: 
sie  wird  durch  daa  i'lauktoimetz  von  kleiner  bestimmter  Maschenweite  gesammelt.  Zum  Unter- 
aohiede  von  dem  fließenden  Plankton  (Potamoplankton)  werden  die  an  dem  UAer  nadf 
JBoden  traehMnden  nnd  von  dort  fortgeepQlten  Leberweeen  Bentboa  genannt,  Der  geeaoittb 
durch  daä  Planktonnetz  abgesiebte,  aua  Lebeweaen  nnd  nnbelabten  Stoffen  beetebende  BSA* 
stand  heißt  „S^-sion"  (Kolkwitz). 

Die  unbelebten  (toten)  Stoffe  des  Planktons  (das  Pse udo pla n kton)  bestehen  aus 
PIlanzenteiloLeu  aücr  Art  (Haare,  Fäserchen,  Epidermis  usw.)  und  Mineraltrummei 
<Sandkfimohen,  Ton»  Kalbttrinflitteroheo,  KoUanteÜehen,  EiienoiTd  nair.).  Daa  lebende 
Plankton  kann  ja  nach  dar  Art  dea  WawHW  (l!liiB>  nnd  See-  bmr.  Stanaeewaeeet )  ana  nur  wenig» 
oder  tauftenden  tierischen  wie  pflanzlichen  Kloinwescn  bestehen  und  ändert  sich  auch  natur- 
gemäß sehr  je  nach  der  Jahieeaeit;  ee  ist  in  der  wärmeren  Jahreaneit  viekihliger  und  vki- 


^)  In  den  meliten  mkOt  wo  nnrBeganwaaeer  anrWaeeerftreoigung  iifangbleibt,  pfkgt  mm 
aneb  edion  wegen  eeinee  nickt  suagenden  OeeakmaekBa,  mr  Bereitung  von  Kaffw*  and 

anljg&BHen  und  nur  diese  zur  Stillung  de»  Durstes  zu  verwenden. 

>)  Bo  «igab  naoh  Ohlmüller  der  Bheinatrom  obcrbalb  Hains  fttr  11: 
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gi^taltiger  ab  in  (irr  l^älteren  Jahreezeit  und  erführt  duroh  verechiedene  verunreinigende 
Zuflüsse  eigenartige  Verändortingen,  Bei  Zuführung  von  Abwassexn  mit  großen  Mengen 
organischer  »tickätuff haltiger  Stoffe  tretea  b««oudere  eigeaartige  Ijebewesen  auf,  z.  B. 
die  iUnraaserpilze  (z.  B.  Beggiaftoa»  Leptomitiui  und  Sphaerotih»)  und  nrisdMn  dieien  ein 
Hmt  hkSau/t  Tiere  (a.  B.  WaaaorMeeln,  Qyolopeii,  Dftphnieo»  AngnObi]»  n.  «.). 

Die  Bach-  und  FlnßwÖsser  bedürfen  wegen  der  zugeleiteten  größeren  oder  geringeren 
Verunreinigungen  für  Wasserversorgungen  stets  einer  besonderen  Rei  nigung  durch  Filtration 
und  emer  unterirdischen  Aufspeicherung  des  filtrierten  Waasers  behufs  Auegleichung  der  stark 
•olnraakflndMi  Temperatur. 

Da«  8eetifa0»€t  (Binnensee waeeer)  kann  al»  ein  natl^oh  aa^geatantea  bav.  ale 
ein  zur  Ruhegeikommenes  Flußwasser  angesehen  werden.  Infolgedessen  setzen  sich  die  Schwebe» 
Stoffe  (auch  Bakterien)  verhältnismäßig  schnell  zu  Bodi^n  Das  Wasser  wird,  mcistenR  selion 
einige  Meter  vom  Ufer,  klar  und  durch.'^ichtip.  Das  Bodensettwa-sser  ergab  z.  B.  700  m  vom 
Ufer  in  40  ni  Tiefe  iu  drei  verüchiedeneu  Jahren  nur  2—38  Keime  in  1  com  und  nur  0,07  biti 
1,96  eon  naakton  in  1  ebm  Waaeer.  Bei  Zoldtong  nidit  so  gn>0er  Mengen,  d.  h.  bei  geoflgen- 
der  Vadünnung  kann  Bimkenaeewasser  SchmutsniaMr  in  anaieichendem  Maße  leMgeiL 
Auch  bezüglich  der  Temperatur  verhält  sich  Binnenseewasser  günstiger  als  Flußwasaer,  so 
daß  es  unter  besonders  giUistigen  Verhältnissea  dirdU  olme  Filtration  für  Waaaervenorgiiogen 
verwendet  werden  kann. 

Das  8kmM9-  (TfUsperrm")  Wmmer  kann  bei  Umeiebeader  Tiefe  der  Sperre  und 
bei  mfiglicliBter  Reinheit  des  Bodena  derselben  dem  natttrliehen  Binnwnaeewaaaqr  gideh  erachtet 
worden.  Auch  bei  ihm  findet  eine  Reinigung  durch  Absetzen  statt,  wenn  auch  nicht  in  dem 
Maße  wie  bei  letzterem.  Infolge  des  häufig  vorhandenen  Eisens  (und  Mangans)  erscheinen 
die  bperrwääscr  nicht  bläulicli,  sondern  meistens  grünlich  gefärbt.  Die  Temperaturscbwaukt 
in  der  R^el  zwischen  3—15°,  ist  im  Winter  niedriger,  im  Sommer  höher  als  die  von  Grund- 
vaaaer.  Die  Staniriteer  sind  dmrdiweg  mit  Sauerstoff  geaKttigt  —  in  der  Tiefe  wenigor  — » 
ao  der  Oberfläche  infolge  Algenwaehstums  häufig  übersättigt;  der  Gehalt  an  freier  Kohlen- 
saure ist  im  allgemeinen  gering  —  Thiesing  I  f  oliachtete  bis  30  mg  in  1  1  — .  Im  übrigen 
richtet  sieh  die  Znaammr^nsetzung  nach  der  der  Zuflüsse.  Der  Schlamm  am  Boden  besteht 
aus  Laub  bzw.  i\adcin  und  Eisen-  sowie  Manganverbinduugcn.  Fische  bzw.  deren  Kot  be- 
eintrichtigen  die  Beaehaffanhrit  des  Bpaienwanna  nicbt;  ne  soUen  nur  nieht  kttnstlioh  ge- 
f&ttert  werden.  Zur  Beaeitiigang  bwr.  Ftonhaltnng  einea  acMeebten  Oemcbee  und  Gesohmankea» 
die  dnndi  angehäufte  Pflanzenreste  auf  dem  Boden  der  Sperren  oder  aueh  durch  Kleinwesen 
verursacht  werden  können,  ist  der  Zusatz  von  Kupfersulfat  vorgeschlagen;  dieses  soll  in 
einer  Menge  von  1  mg  auf  1  1  Wasser  nicht  schädlich  für  den  Menschen  werden.  Wenn  ver- 
unreinigende Znflflaae  von  dem  Talsperrenwasser  ferogeihalten  «erdeo,  so  kann  anoh  es,  jeden- 
faUa  nach  EUtratioo,  xu  Waaaervefaorgimgen  verwendet  msden.  Zu  dam  Zweek  wird  auch 
eine  Berieselung  auf  mterkalb  gelegenen  Wieaen  empfohlen. 

3.  Gv-I(7}ff il^aSftCV.  ,, Unter  Grundwasser  versteht  man  das  im  Boden 
auf  einer  u  n'i  u  n  hl  trp  n  oder  wenig  durchlässigen  Schicht  ruhende  oder 
auf  ihr  sieb  laugsam  weiter  bewegende,  allo  capiliaren  und  nicht  capiiiaren 
HoblrAtime  anafaUende  and  sieh  in  einem  gowiaaan  I^nha-  und  Qleiehgawiehta- 
avatande  befindende  Wasaet**  (A.  Gftrtner)^ 

Zur  Ansammlung  größerer  Mengen  Grundwasser  gehören  also  eine  ausgedehnte,  wasser- 
midurchl&saige  Schicht  in  mehr  oder  weniger  horizontaler  Lage  oder  von  sackartiger,  mulden- 
förmiger Ausbildung  und  darüber  eine  genügend  hohe  feinkörnige  bzw.  feinpolverige,  wasser- 
haltige BodeiMdikht  -von  gewisaar  gfltiatiotiaflliigkeit.  Henrtige  unteriidisebe  Waaaer* 
anaammfangen  finden  sich  vorwiegend  in  den  jüngsten  Erdbildimgen,  dem  AUnvinm  und 
Diluvium;  sie  können  aber  auch  in  älterem  Gestein  auftreten,  wenn  die  undurchlässige 
fiehioht  nur  writ  genug  ausgedehnt  und  nicht  zu  stark  geneigt  ist.  S<'lb8tverstänt]!K'h  Indingt 
die  Art  der  Bildung  wie  der  Auf b tauung  im  Boden,  daß  das  Grundwasser  noch  mehr  als  das 

KftBlft  HalmingBiilttel.  II.  ft.  Aafl.  ^ 
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FIoBwasser  von  der  Beschaffenheit  der  Bodenschichten  becinffaiBl  witAi  dem  mil 
das  Rfp<  !i waaser  elets  Kohk-nsäure  und  auch  Spuren  von  Salpetersäure,  welche  die  Löfiung 
von  Bcütiindteilen  aus  dem  Boden  unterstütarai,  enthält,  bo  wird  ee  beim  Durchsickern  durch 
den  Boden  um  so  mehr  Stoffe  aus  demselben  Usen,  je  reicher  dat  Boden  an  löslichen  Stc^aa 
und  je  Iftnger  dt«  Strecke  ist,  weloke  es  dorohOkfit 

Durchweg  aber  durchläuft  das  R^^on»  oder  Obeifliidienwasser  nicht  vnwtfentlicfae 
Schicliton,  che-  es  da«  Grundwai^pcrbtokcn  errpirht;  denn  nur  selten  driiigt  es  senkrecht  ein, 
meiisteuH  Btromt  e»  von  den  Seiten  zu.  Aus  dem  Gninde  paßt  datt  Grundwasse  r  «r  irif  B»'^  haffen- 
beit  vollständig  und  mehr  der  Beschaffenheit  de»  zu  durchsickernden  Bodens  aji,  d.  h.  ea 
nimmt  mehr  Bestandteile  aus  dem  Boden  Mti^  sls  YhaA-  und  Seewasser.  Dieeer  Dnwtaad  aber 
bat  wieder  den  Vorsug,  dafi  das  GmndwasBer  mdstens  hell  und  klar  ist  nad»  wenn  die  n  dank» 
sickernden  Bodenschichten  genügend  rein  und  dicht  sind,  schon  in  4—5  m  Tiefe  keine  oder 
kaum  noch  Bakterien  »'nthnilt,  nb^chon  die  Bakterien  durch  die  Pflanzenwnrzel  n  1  — 2  m 
und  noch  tiefer  in  den  Bodiu  eingeführt  werden  küimeii.  Bilden  dagegen  die  zu  durch- 
Bickeniden  Schichten  ein  loe|M«esG«r6U  yon  Sand,  Kies,  oder  fließt  das  Regen-  oder  Ob^flächeD- 
Wasser  fast  ungehindert  doroh  Risse  und  Spalten,  wie  sie  besonders  in  schieferten  GestdooB 
häufig  sind,  so  kann  es  vmt  Mm  an  llinco'alstoffen  aber,  wie  «efaon  gesagt,  reio|i  an  Btktcria 
ffcin,  weil  keine  eigentliche  FUtnlfon  sttttt^fonden  hak  Beide  Verhiltnisse  mflgen  »na Mgm- 
den  Analysen  erhellpn: 

Die  ätadt  Münster  i.  W.  versorgt  sich  au»  zwei  Orundwasserbecken,  von  denen  das  eme  Ton 
etwa  6 — 10  m  Tiefe  im  Mergel  unter  vorwiegend  Ackerland  und  Wiesen,  das  andere  von  20 — ^25  m 
Tisüft  in  &st  seinem  Kies  baw.  Sand  liegt»  I>as  Saosilsnd  in  Westisisn  versorgt  sidi  dagegea  v«t> 
wiegend  mit  Grund«  bsw.  Qoellwesser,  welehee  anm  grüfiten  Teil  ans  dem  dnrehkififtotsn,  iMgB 
Grauwackenschiefc r  Beine  Entstehung  nimmt.  Sie  Zusammensetaang  dieser  Ollllidsiasi 
ist  im  Mittel  mehrerer  Proben  fär  1  1  folgende: 
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Die  Veraohiedenhstt  der  ohendsehen  SiiissiiniiODsetiung  dieser  diei  Qmndw5seer,  besoadan 

der  hohe  Gehalt  dos  ersten  Wassers  an  Mineralstoffen,  und  darunter  an  Kslk,  gegenüber  den  beiden 
anderen  Wässern  erklart  sich  fitin  der  Verschiedenheit  in  der  ZusammensettMnij  der  wr»ssf»rfnhn-nden 
Schichten  (des  Mergel-,  Sand-  und  Schieferbodens),  der  verschiedene  Gehalt  an  Mikrophyteokcimea 
dagegen  aus  der  Tetsehisdeoen  FUtrationskrsft  der  Bodenschichten  (dee  mehr  diditen  Mergel-  sad 
Sandbodens  gegenüber  dem  durch  Risse  und  Spalten  nrUüftetsn  BtUslerboden). 

In  anderen  FftUen  kann  das  Grandwasaer,  wenn  ea  Bodeosohichtan  dnrehoidBert,  die 

oiganiscbc  Reste  wie  Torf  usw.  enthalten,  reich  sein  an  organischen  Stoffen,  odarrach 
Pein  an  Sulfaten,  wenn  die  BodenFchiehten  viel  raleiiinisulfat  (oder  Magnr^sinnjsulfat)  ent- 
halten, oder  reii)i  un  Chloriden  sein,  wenn  die  Bodenschichten  wie  Kreide  oiMi  KalkitriPP 
viel  Chloride  enthalten. 

lix  der  norddeutschen  Tiefebene  begegnet  man  hln^  Qmndwieaern,  welehe  frei  od« 
fast  frei  Ton  Sauerstoff  sind  und  Eisenoxjdnl  (ab  hnmossaarea  oderdt^pdMifcohkneaaies 
Eisenoiydul)  enthalten;  solche  Wässer  sind  dann  beim  Fördern  anf&ngUch  heO  und  klar, 
werden  aber  beim  Stehen  an  der  Luft  gelblich  tr&be  und  setsen  einen  geibeo  Bodenssla  ab. 


Digitized  by  Google 


723 


Wenngleich  diese  Art  Trübung  nicht  geeundheitflschädlich  i«t,  Bo  l&ßt  sie  tloch  ein  Wasspr 
als  wenig  gcuuUfähig  erscheinen.  Es  enthält  infolge  der  Reduktion  von  Nitraten  oder  8uUaU>a 
Muh  in  der  Regel  Ammoniak  mid  SohweffilwfteMretofl 

Netien  dem  Eieen  kommt  andi  JhlafigMangan  rae,  wad  man  findet  bei  eoJdien  Wkesem 
in  den  Rohrleitungen  nicht  selten  schlammartige  Ausscheidungen  von  Manganenperozyd 
hat.  Manganoxyden,  die  aus  Manganosalzen  gebildet  werden  können. 

Ifitunter  findet  bei  solchen  Grundwassern  ein  plötzliches  Ansteigen  an  Eisen-  und 
Uangaaverfaindungen  (Sulfaten)  statt  (z.  B.  Breslau  1906,  auch  Münster  L  W.  1918/19),  nftm- 
heh  dann«  wenn  durch  übentarice  FQidenmg  von  Wasser  der  Onrndwasseretand  infolge  an 
geringen  Wasitervorrats  sehr  stark  gesenkt  wird.  Man  katin  annehmen,  daß  beide  Sulfate  an« 
den  Sulfiden  (FeS  und  MnS),  die  eich  vorher  durch  Reduktinnsvorgänge  im  Grundwasser 
gebildet  hatten,  infolge  des  eröffneten  Luftzutritts  durch  Oxydation  zurückgebildet  worden 
sind.  i>a  sich  in  den  Bodenschichten  des  GrundwaHserbeckena  aber  meistens  Schwefelkies 
(der  Jeidtt  <»(ydierlMi«  Markasit)  neben  Bfeannstein  findet»  eo  kann  man  aicih  den  Vor- 
gang dtt  Bildnng  des  Uanganoadteta  naoh  H.  Lübrig  auoh  wie  folgt  TocateUen: 

2  FeS|  +  140  +  SHgO  =  2  FeSO«  +  2  BßO^ 
vad  2Fefi04  +  2H^4 +  MhO^^Mii80«  +  Fea(SO«]b-l-2H.O. 

Aber  nicht  nur  daa  Cbundwasscr  im  Alluvium  und  Bilnvinm,  sondern  die  Grund-  und 

Qtiellwässer  aus  fast  allen  geologischen  Formationen  schließen  geringe  Mengen  Eieen  (nieistene 
nicht  über  7,0  mg)  und  Mangan  (0.1  -  '2,0  mg,  in  Breslau  bis  20  mg,  für  1  1)  ein  und  begünstigen 
die  Entwickelung  der  seu  den  Faden baktcrien  gehörenden  Eisen-  bzw.  Manganbakterien 
(CUamjdotbiiz  oder  Leptotbiix  oobraoca»  Gallionellft  fetmgineay  Grenothrix  polyspora, 
donotbriz  fnsca  nnd  Sderooapaa),  die  acbon  dea  Öfteren  eine  Ventoiifang  der  WaaaerleitQngs- 
rohre  bewirkt  haben. 

Mitunter  tritt  in  dom  Grundwasser  auch  freie  KohlcnsRure  und  Salpeter- 
saure  auf,  nämlich  dann,  wenn  die  Bodenschichten  arm  an  Basen,  besonders  arm  au 
Kalk  sind. 

Woher  die  freie  Salpetenftme^  die  wir  vendhledentlidi  im  Grundwasser  des  nerdwestüalisn 
DeateeUands  aas  aandkiesigen  Bodensdbiobten  gefunden  haben,  rührt,  ist  noch  nicht  au^ekttrt. 

Tisllsiöht  rührt  sie  von  untergegangenen  Tieren  oder  Tierrestsn  ber,  von  denen  alle  anderen  Bestand- 
teile oTvrlifTt  und  verflüchtigt  wor'l'^n  r  intj ;  a^if-r  d<T.nn  müßten  Polch'_<  Wiisscr  auch  erhöht^  niren 
Chloride  und  Sulfate  oder  deren  Säure bcätand teil  enthalten,  was  nicht  der  Fall  ist.  Wahrsclieuiiiciu  r 
erscheint  die  Abetammung  aus  dem  Regenwasser,  welches  sich  io  d«ai  Sandkiesbecken  auf  undurvh- 
ÜMigan  Soldahten  angesammelt  bat^  bier  wihiend  des  Sommern  nieUioik  vadimatet  weiden  ist 
oid  sidi  so  anter  gleioiiasitigsr  OoQrdation  des  aaeh  stets  im  Begsnwasaer  ▼orbsndansn  ibaaMmiake 
allmählich  mit  Salpetersäure  angereichert  hat.  Auf  diese  Weise  erklärt  sich  auch,  daß  solche  Wisssr 
kaum  nennenswerte  Mengen  anderer  Stoffe  (mineralischer  wie  organischer)  enthalten. 

Dies«:  Art  Crundwä.s^er  wirken  natürlich  «tark  kieend  auf  Metall-(BIei-)Röhren  nnd 
-Gefäße.  Im  übrigen  ist  das  Grundwasser  durchweg  klar  und  durchsichtig  und  hat  neben 
der  Boinheit  von  Bakterien  in  genügender  liefe  den  weiteten  Vorzug  vor  dem  Ober- 
fUohenwasBer,  daß  ea  dne  niedrige  und  gleiobmftfiigo  Temperatur  besitzt.  Denn  es 

nimmt  beim  Durchsickern  und  beim  längeren  Verweilen  im  Boden  die  Temperatur  des  Bodens 
an  und  dieso  schwankt  von  4  —  5  m  Tiefe  an  jährlich  nur  mehr  um  4";  in  größerer  Tiefe  beträgt 
die  Temperatur  des  Bodens  wie  dM  dann  enthaltenen  Wassers  etwa  8—11"  und  weniger. 

Bagt  aber  das  Grundwasser  bis  in  die  obersten  Bodenschichten  Uber  4—5  m  hinaus, 
dann  bISren  die  genaonten  YonEflge  anl;  ea  nimmt  eine  bOliere  and  i^faaelnde  Temperatur 
an,  zeigt  höheren  CUhalt  an  Bakterien,  wird  bei  starken  BegenHUai  klebt  trübe  und  kann 
anch  leicht  durch  Infektion.skeime  Terunreinigt  werden. 

Wegen  der  großen  Vor/.üge  des  Cnnidwa."sers  vor  dem  überf lächenwasfier  wird  letzteres 
häufig  in  Grundwasser  utugewandeit,  indem  mau  das  Flußwasser  entweder  durch  seitliche 
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oder  durch  sankreohte  Filf  ration  Ton  oben,  oder  DBoh Benutcong  mr Itmnwjnin im 
Wiesen  in  dm  üiit<Tf7rTmd  bzw.  in  den  Grundwaspprstrom  überführt. 

(}ueU Wti sscr,  Qiu  llwanf»«T  iRt  das  in  besonderen  unterirdischen 
Kanälen,  Spalten,  Kissen  und  Kiuiton  sich  bewegende,  aus  einer  oder  meh- 
r«r«ii  AtttHiiBOtfniiiigeii  auttretend«  SiokerwMg«!; 

Wenn  GfondwasBer  einen  aeitüdien  beeUndigen  Abfloß  hal,  so  kann  aa  in  <)iM3lwaBMr 
werden,  während  QueUwasser,  wenn  es  bei  seinem  Anatnien  in  feinkörniges  Erdreich  visr- 
aickort  bzw.  durch  dieses  filtriert,  sich  dort  auf  einer  w»sj(#mndtirch]äs.«ipen  Schicht  anaam- 
melt  und  zur  Buhe  gelangt,  zu  Ürundwaaser  wird.  Quell-  und  Grundwasser  lassen  sich  nicfal 
immer  aoharf  Toneinander  teemnen?  beida  bilden  aich  §m  de»  Regen»  bwr.  Oberfl&obeowaaer, 
indem  diese  beim  DoroJuiokera  durah  den  Boden  auf  wQMenuidqrahH—|ge  Behiciitep  ildha; 
ea  rind  beidea  Bodcnntwer;  Quellwasscr  befindet  sich  aber  in  atetiger,  größerer  oder 
geringerer  B e  w e g  u  n  g ,  während  mit  dem  Begriff  Gr  n  n  d  w  asser  mehr  der  Zustand  der 
Ruhe  bzw.  der  bleibenden  Aufstauung  de«  Bodenwassers  vorstanden  wird,  der  nur  durch 
kUitstliches  Heben  des  Wasaers  verändert  wird.  Grundwasser  hat  nieistenb  eine  vollkommene, 
Qnellwaaier  darohweg  keine  oder  nur  eine  geringe  Filtettlun  dniob  feinere  Bodeoadiiditaa 
erfabren.  E^aterea  findet  lioh  yorwiegend  im  AUuvinm  nnd  BOtniiiai,  alao  in  Ebenen  enl 
TKIem,  letzteres  dagegen  vorwiegend  in  Gebiigen. 
OSrtner  unterscheidet: 

a)  Hoch-  oder  Felaenquellen,  welche  sich  dadurch  bilden,  daß  daa  in  Spalten, 
KIBften  nnd  BiMen  des  CMuiges  Teniokerte  RegenvnsMr  anf  eine  boHionlal  genest»  www 
nndnrobllaaige  8<Mlt  atOßt  nnd  aeitUdi  auatritt,  und  awar  abateigend,  wenn  die  leMoe 
in  der  ganzen  Ausdebnvng  eine  gleichmäßige  Neigung  besitzt,  oder  aufeteigend,  wenn  auf  dw 
geneigten  Eln^ne  Hno  wfisneninHT'.rr-hläKsige  Querwand  eingeschoben  ist»  welohe  daa  WaMT 
wieder  aufzunteigen  und  über  deren  Rand  auszutreten  zwingt. 

b)  Tief  quellen,  welche  am  Fuße  der  Berge,  im  Tale  selbst  und  dann  meistens  in  ^nem 
tie&ten  EinBohnitt,  in  weiten  FluBmederongen  oder  in  den  Einaohnitton  des  Flatoaaa  herrcr- 
treten,  wovon  man  wieder  Schutt-,  Qrundwaaser-,  Überlauf-  und  Banierenquellen  unterscheiden 
kann.  Diese  Quellen  durchlaufen  meistens  weitere  Gebirgt^strecken,  atich  Schutt-  und  Boden- 
schichten; sie  pasf«en  daher  ihre  Beschaffenheit  mehr  ab  die  Hoch  quellen  der  Beachatteobeit 
dos  Bodens  an  und  ea  finden  sich  häufig  Übergänge  zu  Grundwasser. 

o)  Saknndir«  Qnallen,  ireloha  aiolk  dnndi  Venehvinden  nnd  Wiaderaagkani 
Ton  Wasser  in  Gestalt  einer  Quelle  bilden»  daa  aohon  an  einem  anderen,  hOher  gekgenen  Ort 
als  Quelle,  Bach,  Teich  oder  See  vorhanden  war* 

d)  Rtollenquellen,  die  durch  Eintreiben  von  Stollen,  vorgetriebene,  tunnelartige 
Bauten  in  Gebirge  oder  in  Bergwerken,  aufgeschlossen  werden  und  bald  den  Hoch-,  bald 
den  TiefqucUen  zugerechnet  werden  können.  * 

Von  weleher  Bedeutung  die  GeUzg»-  biw.  Bodenart  auf  die  ohemisohe  Zusamiw»' 
aetsung^ines  QuellwaKicrs  i^t,  erhellt  aus  den  imten  angegebenanf  Ton  der  VacsueinBtatica 
Marburg  im  Hittal  vieler  Ptoben  für  1  1  eriudtenen  Zahlen*). 


1)  Ea  enthielt  1  1  QaeOwaBier: 
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Das  tributäre  (d.  h.  waaserliefernde)  Gebiet  einer  Quelle  deckt  pich  bei  einem  kom- 
pakteu,  undurchläeaigen  Gestein  (Eruptivgestein)  meistenB  mit  dem  orographiächcn  Gebiet, 
d.  h.  die  WaMcwcfaetden  fallen  z\»&mmen  mit  den  liödwten  Höhenlinien  des  umgebenden 
QeUrges;  in  diesem  Talle  aind  ttwli  nur  weoige  Blase  und  Spalten»  sowie  nur  wenig  Ter- 
wittertee  Gestein  vorhanden;  daa  BagpnwaaMr  Iftoft  durobw^  an  den  Abhängen  in  das  Tal 
hinunter.  Bei  stark  zerklüftetem  EniptivppRf<Mn  wie  ebenso  bei  geschichteten  Gesteinen 
deckt  sich  dagegen  dtts  Qucllgebiet  durchaus  nicht  immer  mit  dem  ort^aphischen  Bezirk, 
weil  die  oberirdischen  Wasserscheiden  nicht  immer  mit  den  unterirdischen  (den  vasserundurch- 
liarigan  Sdriehteo  im  Gestein)  Eusamnienf  allen. 

IliaAt  daa  Begenwatr  ebne  grafieo  Widfliatand  (ohne  waasntMolia  mtrienobiolit) 
and  tasoh  in  Spalten  und  Rissen  ab,  so  zeigt  ein  sohüiea  QueUwasser  auch  eine  den  Regen- 
wasser ähnliche  schwankende  Tem  pcrattir:  hat  der  zu  durchsickernde  Wep  in  den 
Bodenschichten  eine  gewisse  Länge,  so  besitzt  das  Queliwasser  durchweg  auch  unveränderliche 
oder  nur  wenig  wechselnde  Temperatur,  weil  daa  Gestein  ein  verh&ltniamäßig  guter  Wirme« 
Isitar  ist.  Hau  darf  daher  aua  der  unTerfinderliohen  Temperatur  einer  Quelle  noob  nicht  aohlie* 
ßen,  daß  sie  keine  Zuflüsse  von  adhleoht  oder  mangelhaft  filtriertem  Oberfiiolienwasser  haL. 

Manche  Queliwasser  werden  zn  gcwi»8en  Zeiten  trübe;  dicHca  pflegt  meistfr»^  nach  Regen- 
oder Sjchneefällen,  und  zwar  entweder  verhültnisniäßiit'  kurz  oder  auch  lange  iiai  }i  denselben, 
aufzutreten.  Tritt  die  Trübung  jedesmal  bald  nach  dem  jedesmaUgeu  Hegen  auf,  so  kann 
disBelb»  in  naihe  liegonden,  seUedit  filtrierraden  Sdueliteii  ihre  Ursaohe  haben;  wird  die 
IHklmng  aber  enb  l&ngeie  Zeit  naoh  dem  Bogen  beobaohtet,  so  kann  aageaanunen  werden» 
daß  dieselbe  aus  entfernt  liegenden  Schichten  stammt  und  hierin  eine  teilweise  Filtration 
stattgefunden  hat.  Durchweg  besteht  die  Trübung  aus  Ton  bzw.  Staubsand,  Calcium- 
carbonat usw.;  nicht  selten  wird  aber  auch  gleichzeitig  eine  Vermehrung  der  Bakterien 
In  den  Miban,  m  andenn  Zeiten  ^at  baktenenfreien  QDelka  beobaehtet^). 

Wenn  man  faas  jetzt  daa  Qoellwasaer  durohweg  als  daa  beste  und  reinste  Wasser  für 
menBchUobe  Qenußzwccke  angenehen  hat,  so  ist  das  nicht  immer  richtig;  es  können  neben  den 
im  Regenwasser  selbst,  in  den  Boden.«r4n>^tfn,  in  den  Spalten  und  Klüften  vorhandenen 
harmlosen  Bakterien  unter  Umständen  auch  infektiöse  Bakterien  in  das  QuellwaRser 
gelangen,  und  nach  A.  Gärtner  sprechen  verschiedene  Fälle  dafür,  daß  Thy  ph  usepidemien 
durch  QneUwiaser  von  vorstehender  Beschaffenheit  hervoageruien  sind.  Ana  dmn  Qnmde 
kann  ein  Quelliraaser  einer  vorherigen  Reinigung  fftr  den  hlnslichen  Gebrauch  ebenso 
sein  wie  ein  Floß«  oder  Oberfliohenwaaser. 

Verunreinigungen  und  Selbstreinigung  des  Wassers. 
Die  vorstehenden  Waaserversorgungsvorrätc  erfahren  außer  durch  Aufnahme  von  Stoffen 
ana  dem  natifedldNn  Boden  mid  von  den  Wegen  reobt  hlvfig  noeb  dnreb  aoBergewOhnSdha 
Znilailvngen  von  SohmtBtBwäaseni  der  Tersobiedensten  Axt  eine  VemnrMnignn^  welche  nidit 

aalten  ein  Wa^er  fttr  Wasserversorgungen  unbrauchbar  macht. 

I,  Art  der  VeriinrpinifßUngen.   Am  8chwerwiepend'tf-ii  hiervon  ist: 
1,  VenmrHnifrunff  der  GeitäMHer  durch  Kleinweaeiif  und  dis  Verbreitung 
tmstet^eender  KrankheUen  durch  das  Wasser,  Diese  Verunreinigung  kommt  vor- 
wiegend nur  für  die  Oberfltobenwftsser  in  Betracht,  kann  aber  andi  bei  Grand»  nnd 

^)  So  wurden  nach  den  Mitteilungen  von  A.  Gärtner  für  1  ocm  Wos^r  Keime  von  l^Ukro. 
phjten  gefunden:  «  n    v  •      .,i    j     ^    Stobenquelle  Konglomerat 

SS»  "SSI-  Ä.  ^  "Äf- 
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Quellen wiiM cm  auftreten,  nimlioh  dann,  wenn  der  Bodn,  durch  wolclicn  dag  Tagewawr 
fließt,  Spalten  oder  Öffnungen  enthält  oder  aus  grobem  Kie«  bzw.  losem  üeröll*-  bertcbt. 
Ist  dagegen  der  Boden,  durch  welchen  dm  Wasser  in  die  unteren  Schichten  filtriert,  von 
regelrechtem  Gefüge  und  dicht,  so  enthält  ein  Grundwasser,  wenn  es  sämtlich  durch  adche 
Sdhubteo  filfXMrt  ibI»  in  4—5  m  Tiefe  nur  wenige  oder  kaum  noeh  KleinweMo. 

In  Oberfl&ohenwMMr  und  nicht  genügend  filtriertem  Grund-  bzw.  QueÜwMaac  iind  •!« 
zahlrr  ic-h(>  Kkiiiw(>»pn  aUflT  Art  aelur  weit  Terbreitet  and  niebt  <elt«n  die  Unaxho  »nsteokea« 
der  Krankheiten. 

a)  Verbreitung  von  Infektionskrankheiten  durch  Bakterien.  Allgewwn 
«izd  j«tet  «ngenoninien»  d«6  Cholev»  und  Typhu«  dmoh  OcnoB  von  infinertoin  Waas 
«otstehen  und  Terbreitet  werden.  Im  Boden  halten  sieh  Tjrphns*  und  Otokraliakterien 

▼erschieden  lange,  bei  niedrigen  Temperaturen  und  in  sterilisiertem  Boden  liogv  als  bei 
hohen  TcniperatnrpTi  und  in  rohem  Boden.  Dapepcn  bleiben  nie  in  Wasser  ansobeineod 
bei  hübereu  Temperaturen  länger  als  bei  niederen  iobeunfähig ;  bei  Temperaturen  bis  IS' 
beträgt  die  Lebensdauer  nach  verschiedenen  Angaben  7—18  Tage;  in  andere»  Fällen  varea 
rie  Mbon  nnok  24  Standen  versohwnoden.  Gegen  SonnanUoht  find  sie  sehr  «npfindli^;  neck 
Bmmerioh  werden  rie  «nah  von  Flegelliten,  Amöben  nnd  Mmelägen  Infneoiien  nneli  inf- 
gezehrt. 

Ebenso  wie  für  Typhu»  und  Cholera  wind  für  Milzbrand,  Paraf yjihtr-.  Ruhr,  Weilsch« 
Krankheit  (Icterus  febhüs  infectiosus),  Magen-Darmkatarrhe  u.  a.  verschiedene  Fälle  mit- 
geteilt,  in  denen  daa  Werner  aJs  Unaoke  des  BntBtehenfl  dieser  Krankheiten  angefiehaa  wofdae 
ist  Indes  nnd  die  Schloßfolgenuigen  für  letstiere  Krankheiten  bis  jetst  mit  einer  gueitii 
Vorsicht  aufzunehmen.  Auch  für  Cholera  und  Typhus,  wofttr  eine  Anzahl  schlagender  V<tr^ 
kommnisse  über  ihren  Zusammenhang  mit  dem  Trinkwa^sfr  mittv-tf^ilt  werden,  bleiben  aooh 
manche  Fragen,  z.  B.  woher  die  erste  Infektion  in  einer  eoust  immunen  Gegend  stamiutt 
über  das  rapide  ümüichgreifen  der  Krankheiten,  trotxdem  die  Krankheitaerr^er  in  gewöhc- 
liohem  Wasser  nur  in  beechiinktem  HaBe  sieh  Ternieluen  nnd  hatten,  Uber  die  seetBohe  od 
Örtliche  Begrenztmg  der  Epidemien  Q.  a.,  einer  endgültigen  Aufklärung  vorbehalten. 

Vielfach  wird  auch  die  typische  Darmbakterie,  das  Baeterium  coli,  in  einern 
Wa.«wer  als  ein  besonderes  Kennzeichen  der  Verunreinigung  eines  Walsers  angesebet. 
Weil  aber  das  Bact.  coli  nicht  allein  im  mraisohlichen,  sondern  auch  Warmblüterdarm  vor- 
kommt —  im  KattUMenlanB  iat  «s  aattaner  —  und  aaoh  aonafe  in  der  lllha  menechliBhw 
/Wohnungen  sehr  weit  yerbreitet  ist,  da  es  ferner  im  Wasser  sieh  nicht  vennehrt,  aoodern  iD- 
m&hlich  zugrunde  geht,  so  kann  ein  yereinzeltea  TorkOHWen  in  einem  Oberflächenwaanf 
noch  nicht  als  eine  Veninreini>j;uiig  durch  Fä  kalien  angesehen  werden,  sondern  nur  beim  Vor- 
kommen einer  größeren  Anzahl  würde  eine  solche  Schlußfolgerung  gerechtfertigt  scän. 

b)  Verbreitung  von  InTasionskrankheiten  durch  das  Wasser.  Zu  den  denk 
tierieehe  Kkinweeen  Terfareitelen  Krankheiten  gehOrt  Torwiegend  die  Wnrmkrnnkheit 
oder  Ankylostomiasis,  die  in  den  Tropen  Imnßg,  bei  uns  vennegend  bei  BergariNÜm 
anltritt  und  sciwohl  durch  Trink-  wie  Cebraueh.swa.^ser  verbreitet  werden  kann*). 

Auch  Ronstigt»  \V  ur  m  kra n k hei ten  kennen  durch  dan  Was^^cr  iilxrtrajzen  und  ver- 
breitet werden,  z.  B.  die  Eier  deti  großen  Bandwurmes  (Bothr^ocephalus  latus),  der  Leber- 
ilinto  (Distontnm  hepationm)  und  sonstiger  Distomumarten  (D.  haematofainm.  D.  BingnV 
dee  Spulwnnnea  (Asoaris  hunfariooidea),  der  Filari*  sangninis,  FShria  medtncnsia  oev. 

Die  A  n  k  yloHtomen  kommen  nur  in  Waaaer  vor,  deswn  Wärme  andauernd  über  20^ 
Ucgt.  Ik-r  Wurm  nährt  sich  von  der  Darmachleimhaut  dea  Menschen  und  dem  daraus  entoomtBenea 
Blut;  er  wird  im  Darm  geeddeohtsretf.  Die  Bier  weiden  mit  dem  Kot  entfent  und  enCwiehfc 
si<Ai  in  ihm  bei  geaflgender  IWditigkeit  imd  Wirme  (20*)  su  Lsrven,  die  duroh  Wsessr  luisulibnt 
und  weiter  übertragen  werden.  Sie  können  nach  Loos  auch  durch  die  Poren  d^  gesouden  Best 
hindwohgehen  nnd  auf  diea»  Weisa  (doroh  Wasohwaseer)  in  den  Darm  gelengwi 
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c)  Vielfaoih  wiid  auch  der  in  Gd«sm  hfinfig  «uftretende  Kropf  und  Kr«tiiiiBmii> 

mit  dem  Wa^scrgcnuß  in  Zusammenhang  gebracht;  besonders  soll  ein  hoher  Kalk-  und 
Maguesiagehal  t  d»-«  Wu.swtk  neben  wenig  Chloriden  Hie  Ursache  dieser  Erscheinung  sein. 
Sichere  Beweise  aber  sind  hierfür  bis  jetzt  nicht  erbracht;  auch  die  Radioaktivität  dm 
Wnwcro  spielt  Uerbei»  wie  beliAiiptet,  kthiA  BoUe. 

2*  Vm•wu'eUt4ifut^fmdutehJiJ6wüt§er^  Bb  groAe  AniaUi  der  Abwäawr  (Sohmol»* 
Wim»)  HOfc  licAi  naeb  Umr  ZaManmeiiMtenng  und  T«riiiiniiijgniden  Wukimg  in  fdg^nde 
Oinjpp<»n  einteilen: 

a)  Abwässer  mit  hohem  Gehalt  an  stickstoffhaltigen  organischen  Stoffen. 
Hierzu  gehören  in  erster  Linie  die  häuslichen  Abwässer  mit  menschlichen  und  tierischen  Ab- 
gingen, ferner  die  tm  SoUaehtliiiiMnit  Biwierekn,  Brennenien»  llolkeieien«  Margarine* 
fftbriken,  Hefe-,  Stärke»,  SSuokeirfabriken,  Gerbereien,  Lederfabriken,  LederfÜrbereien,  Lcim- 

Hedereicn,  Flachsrotten  n.  a.  Diese  Abwässer  sind  als  häufige  Träger  pathogener  Bakterien 
am  gefährlichsten,  können  a^b&c  auch  wegen  ihrer  fauligen  oder  fäulniafähigen  Beschaffenheit 
schädlich  wirken. 

Bei  den  stu^Btoffhalligen  nnd  koUenbydntnjclien  Abuteeni  ■teilen  eidi  die  cjgtti« 
artigen  Abwaaaerpilse,  die  IVidenbekterien,  ein,  wie  Beggiaito%  weldie  den  im  Behlaanm 
«ntetelienden  Schwefelwasserstoff  zu  Schwefel  oxydiert  und  letzteren  in  »ich  aufspeichert, 
femer  an  stark  fließenden  Stellen  Sphaerotilus  nfitnns  und  Leptomitus  la<^;teiis,  welche  sich 
als  lange,  grauweiße  Zotten  und  Strähne  flottierend  aa  Steinen,  Zwdgen,  Halmen,  freiliegenden 
Wnnehi  usw.  im  Flußwaaaer  festsetzen. 

b)  Andere  Abvieaer,  wie  die  an»  WoUwiaebereien,  Spinnereien,  Webereien,  Bleidie' 
reien,  Färbereien,  jSeagdrookereien,  Appretaranatalton,  Papierfabriken  sind  swar  meistens 
frei  von  fauligen  und  f ftul nisfähigen  Stoffen,  enthalten  alx^r  aueh  viel  organische  Stoffe 
und  können  die  Klarlieit,  die  Färbung,  den  Geruch  und  Geschmack  des  Wassers  nachteilig 
beeinflussen,  abgesehen  davon,  daß  auch  sie  unter  Umständen  wie  die  erstCTen  Abwässer 
tud  hiualiobeii  Abgänge  pathogcue  Keime  mit  aioh  ftthren  kftnnm. 

o)  pia  AbiTiiniitr  atiii  flaiianwtiiltpnt  Teer-  nnd  AmmoniakdeBtillatioaen,  Tffthyfeiiigf'^-KHVwi, 
Farbenfabriken,  Bram^nUauNdiwelereien,  Sulfitzellstoffabriken  u.  a.  mit  hohem  Gehalt  an 
organischen  Stoffen  gehen  «war  nicht  wie  die  luiter  a)in  Fäulnis  über,  schließen  aber  direkt 
giftige  Stoffe  (wie  Phenole,  Schwef elvcr bindungen  und  sohwellige  Säure,  Arsenverbindung^ 
PlkrinBiure  n.  a.)  ein. 

d)  ESne  Tierte  Cfarnppe  von  Abwiaaem  fet  «war  nur  dmob  nnorganiaebe  Bealand* 
teOe  gekennzeichnet,  kann  aber  ebenfalls  sowohl  auf  obeffirdisch  fließendes  Wai^er  als 
auch  nach  Eindringen  in  den  Boden  auf  das  G^undwa«^■|"^  verunreinigend  wirken.  Die  Ab- 
wässer von  Schutthalden,  au»  SchwcfoUüesgruben,  von  KieöwäHchfTf km,  Kiesabbränden, 
aus  Zinkblend^ruben,  Ziuk  blendepoch  werken,  Drahtziehereien,  biübedabriken,  Messing» 
gieflercien,  Knopf»  nnd  NiokeUabriken,  Vendnkerelen  tt  ^  enthaltea  atwitHoh  Salsa  da 
8ehwermetalle,  'vfottadi  anoh  freie  SAnzen  (Sebivefdbiiire  oder  fiahwinre).  Bei  den  Ab* 
wässern  der  Schutthalden  der  Soda-  und  Pottasdiefabrikcn  nach  Leblanos  Verfahren  kommen 
freier  Kalk,  Calcium-  und  Natriumsulfid,  bei  den  aus  Chlorkalkfabriken  freies  Chlor 
bzw.  unterchlorigsaures  Calcium,  bei  den  aus  Galvanisierungsanstaltcn  und  bei  der  Ver- 
arbeitung  der  UelaaaBBoUempe  auf  C3rankallitm  letztaraa  nnd  freier  Cyanwasaeratoff 
in  Betracht,  wihrend  siob  die  Abwieser  ans  Steizikohlengraben,  von  Salinen,  Salzsiedereien 
and  KaMsahrfabriken  dvrch  einen  hoheu  Oebalt  an  Chloriden  von  Natrium,  Caldvm  und 
Magnesium  auszeichnen.  Elinige  Steinkohlf'Fijrnibcnwn.'sser  enthalten  auch  Barium-  nnd 
Stronti  n  mehlorid,  andere  wieder  Ferres ulfat  und  freie  Schwefelsäure, 

^.  yerunreiniyuny  durch  Svhwemietallef  bleilöaende  Wirkttnff  tlea  Wasser», 
Anfier  dnroh  kttnatliebe  Znkitnng  ven  industriellen  Abwiesem  oder  AbfiUlen,  die  Schwer- 
metalle cnthaHen,  kfinnen  ktatve  anob  noch  auf  sonstige  Weise  in  das  Waaaer  gelaogen. 
Soaind  inBmnnenwIaBem,  <£e  ans  BnkoarbonathaltigenErdseliiohten  geapeist  werden,  7—8  mg 
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Zi  n k  in  Form  von  Zi  n kbioarbo nat  tetgstfedlt  lvord(>n.  ZinkMendehaltigo  GebirgsBchk^ini 

liefern  in  den  QuellwH'":frn  noch  höhorf^  Go>inlte  an  Zink,  nämlich  nach  Hil1i«nl>rand  in 
Missouri  120 — 132  mg  für  1  I  in  Form  \nn  Zi  nksiilfat.  Verf.  fand  in  einem  Quollwa.^.'ier 
auä  Zuikbl^nd^ruben  bis  322,0  mg  Zmkoxyd  für  1  i  in  Form  von  Sulfat.  Solche  hohe  Gehüit« 
geben  M  Mbon  diudi  einen  harfaaa  CI«m1^^ 

big  20  mg  Zink  in  1 1  mXbMSt,  danecnd  genoieen  «evden  klinnen,  ohne  d*B  na«lrteiiige  Wi^ 
kongen  auftreten. 

Zinn  ist  bis  jetzt  noch  nicht  im  Wasser  gefunden;  auch  treten  Kupfer  und  Blei  ia 
dem  freien,  natürlichen  Wasser  wohl  nicht  auf;  dagegen  können  letzte  beid^  Metalle 
•DB  Bohrkitoiigea  und  Qefftflen  in  des  WwMr  ttfaeigehMW  wenn  ^etee  gleiehieitig  S*ner- 
B tot I und  freie »ggreaeive  KohleneAnre enfhUt  Ünter  weggweriTer Kalikneiafie**MaeA 

J.  Till  man»  derjenige  Teil  derselben  tu  verstehen»  dir  über  die  Menge  hioMn»  die  sur  Lös- 
BehhaltunfrdeeCaiciumbicarbonatPerforderlirh  hr.v;.  ihm  ,,r.  ugeh5rig"iH,im  Wasser  vorkommt. 

Das  im  Wasser  vorhandene  (-alciurabicarbonat  bedarf  nämlich,  um  gelöst  su  bieäben, 
eines  bestimmten,  der  vorhaudenen  Menge  entsprechenden  Überschusses  an  freier  Kicdilm- 
■Inn,  und  erei  die  Menge  der  letstadren,  ivnbhe  Ober  diesen  Übenobcifi')  Unem  im  Weanr 
vorkommt,  wfAt  bei  gleichzeitig  vorhandenem  Sanerrtoff  lösend  auf  Calciummonocarbonat, 
Blei,  Kupfer  und  andere  SchwermetaUe.  Daherkommt  es,  daß  bei  einem  gleichen  Geh*'t 
an  freier  Kohlensätirt»  ein  weiches  (earbonatarraes)  Wasser  stärker  bleilösend  virki, 
als  ein  hartes  Wasser.')  Rogenwasser  mit  verhältnismäfiig  hohem  Gehalt  an  „aggreasiTer" 
Koblenainie  ht&  mt  wenig  gelMem  CbknomUearbonttt  wirict  alack  bkilOaend;  ein  fiinibliBhir 
Gehalt  von  Chloriden  mad  IWtraten,  ebeneo  Legieniogeu  baw.  Venncpgangcp  oder  BerUhnmpm 
von  BM  ndt  anderen  Metallen  (Zinn,  Kupfer)  nnfeenrtützen  —  letztere  infolge  elektrolytisdMT 
Wirkungen  ~  die  bleih'ieendc  Wirkung  eines  aginwssive  Koh1'T«riure  enthaltenden  W».'«ef». 
Harte«  WaH.«»er  vermindert  aber  noch  dadurch  die  bleilosende  Wirkung,  daß  es  die  ianeze 
Wandung  mit  einer  Sulucht  von  Carbonirfien  (unter  Umst&idai  auch  Silicaten,  Ton)  &b«r> 
seht,  mlebe  die  BMwandnng  vor  dem  Angriff  des  Waasen  sohfltat. 

Die  schützende  ^nricnng  pflegt  nach  verschiedenen  Erfahrungen  schon  bei  Bin»- 
graden  (Carbonathärte)  aufzutreten,  wenn  da^  Was.<»er  auf  RosolsHure  nicht  «r^uer  reapiert 
Schwefcleäurehärte  gewährt  keinen  Schutz.  Nur  dem  «^rhützenden  Einfluß  <i.  r  C-fVoDAie 
ist  es  suzuBchreiben,  daß  eine  Bleivergiftung  durch  Irmkwasser  weniger  häufig  auiintu  ob- 
aebon  die  Yenrendetan  LattvngnriMer  nbht  b&ifig  eine  Meilfieende  Eigcnueihaft  berilai» 

Mengen  von  0^3—0,5  mg  Mai  in  1 1  Waaaer  werden  Mdi  hei  danendem  Qami0  oieli 
nb  whBiMifr*'  angese![<  1 1.  Größere  Mengen  (über  1,0  mg  binana)  wirken  nkkumnlnÜT,  mA 
awar  nm  ao  admelkr,  je  höber  der  Qebalt  iat*). 

H.  Klat  hat  s.  B.  gefunden,  daß  daa  Berliner  Leitungswasser  mit  10.3  deutsdien  Hirte- 
graden  und  0.9  mg  freier  Kohlensäure  im  Anfange  auR  den  dort  rihlirhen  Blcirohrcn  n,9  mz.  in 
nichflten  Monat  3,8  mg,  im  dritten  Mnnnt  0,9  mg  und  nach  18  Monaten  nur  mehr  0^35 — 0J30  Q| 
Blei  für  1  1  löste,  welcher  letzterer  Gebalt  dann  weiter  verblieb. 

*)  Die  BVgebflrigs,  d.  b.  die  KeMensguiet,  die  notwendig  ist,  um  Oalciumbloarbonat  in  LSnm 
m  halten*  ateigt  mit  der  Hange  deeielben  imaoh  an;  ao  ecfdrdetnt 

OarlMmatIlirt»  6     ng     10  aag     Eft  ng      90  ng       190  mg 

Zugehörige  KofaleniiiiM  .  .  1,70  m  11»»  M  ^  107  •»  100  « 
Durch  geringe  Beimengungen  von  Magnesiumbicarhoimt  werden  diese  Werte  nicht  venoderi 
cfurch  größere  dajTcgen  etwa«  vermindert,  al«  wenn  die  pluiche  Härte  nur  dtnoh  CalciumWcar^Ktcst 
bedingt  wäre.  Stark  carbunatharte  Wisser  erfordern  daher  so  viel  freie  Koblensaare,  um  die  Gftröo- 
nate  in  LSiong  in  halten,  daO  sie  kaun  nodi  aggiemite  Xohlenelan  enlbaltao  weiden.  WH 
Osldumearbonat  in  1  1  Waaaer  kSnnen  sneb  ohne  Ikeie  Kohlensäure  geUat  bleiben. 

•)  Bleivergiftungen  (chronische)  äaflsm  sieh  in  Verstopfungen,  Bleikolik,  Bkigicfat. 
JAhmuigen,  Sehstfimngen,  Tanbheit,  DehriMi  v.  a.  Yecaeitig  ecfcannt  ktanen  die  Bfatmgifteitia 
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II.  Die  Selbstreinigung  von  den  Vertmt&hUgungen,  Die  den 

Oberflächonwässcrn  und  den  Böden  zugeleiteten  Vcruiirrinipfongen  erfahren  eine  natürlich© 
Zersetzung,  die  in  beiden  Fällen  zu  ähnlichen  Endergebnisflen  führt,  aber  nur  bei  den 
Oberilächenwässem  als  „Selbstreinigung"  (Selb«treinigung  der  Flüsse)  bezeich- 

1.  Sellfgtreinigung  der  Flüsse,  Unter  ».Selbstreinigung  der  Flüsse"  ist  die 

bleibende  Unschädlichmachung  der  zngcführten  verunreinigenden  Stoffe, 
sei  es  durch  mochanischo  oder  chemische  Vorgänge,  sei  os  durch  Umwand- 
lung toter  organischer  Stoffe  in  unsch&dlioheLebewesen  oder  in  sieh  verflüch- 
tigende Gm«,  Bti  Teretehen. 

Die  Sfllbstrdnignim  beginnt  wnMhHt  mit  einer  Verdflnnvng,  die  nm  eo  stSiker  «iilrt, 
je  hAber  Ii<  zugeführten  Stc^  vetdfinnt  werden,  und  die  mter  Umständen  bis  zur  Unschäd- 
Ifrhmnrlnitv  führen  kann;  femer  mit  einer  Zerkleinerung  und  Zerreibang  der  Stoffe^ 
wodurch  die  weitere  Zerlegung  unterstützt  wird. 

Wenn  aber  von  den  verschiedensten  Seiten  in  der  Niederschlagung  von  Schwebe- 
and  Binketoffen,  bcsondiiBi  ron  Bakterien,  dae  fllgeotliobe  Wenn  der  Belbatninigung 
der  FUlMe  angesehen  wird,  eo  iet  dieses  nicht  richtig;  denn  der  niedergeschlagene  ft»liliwy^ 
kann,  wenn  er  «tickatoffhaltigc  organische  Stoffe  einschließt,  in  Fäulnis  übergehen  und  fort- 
g^&tzt,  sohädUch  wirken,  oder  er  kann  h<  i  Tiorhfluten  auf  Ländereien  gespült  wmien  und 
dort  wieder  Schaden  anrichten.  Wenn  ein  iauhgc»,  d.  h.  schwefelvasaeratoffbaltigeii  Abwaner 
nut  einem  eoleben.  «elobee  Sebmonetelle  (s.  BL  FenaeuUet)  enthlity  meemnienlUeOe»  ee 
keanäob8ob«elidniefeaU(x,&  Vertosa]fid)biUe^  iwiohei  eloh  lie  uneehihBicb  wObeegehend 
im  Fluß  absetxen  kann;  aber  eine  Selbetreinigong  iet  dieses  nicht,  weil  das  Schwefelmetall 
bei  Hochfluten  wieder  aufgerührt  wird  und  darm  im  Flußwa««er  ««>lhot  odfr  auf  I^ändereien 
wieder  schädlich  wirken  kann.  Auch  in  der  Hochflut  kann,  wa^  ^iclioch  übersehen  wird,  nur 
denn  ein  Selbstreinigungsvorgang  erblickt  werden,  wenn  der  Schlamm  Im  ine  Meer  fortge- 
ftthrt  wird,  wo  er  auf  Jehrtamgnde  gdagwrt  bleibt.  Lagert  sieh  der  Schlamm  aber  naob  kurzem 
3raeflen  des  Weesen  wieder  ab»  so  i8t  da»  nur  eine  vorübergehende  flrtUohe  Selbstreinigung; 
nnfl  wonn  fortgesetzt  neue  öbermäßige  Schlanimai«en  in  den  Fluß  gelangen,  die  nicht  in  dem- 
selben Maße  in  das  Meer  abfließen  wie  sie  zugeführt  werden,  so  iat  mit  der  Zeit  eine  vollständige 
Verschlammung  des  Fluges  zu  erwarten,  in  derselben  Weise  wie  bei  Laudseeu,  die  keinen 
oder  keinen  genügenden  Abfluß  haben.^ 

Dagegen  kSnnen  fireie  Sinnn,  i.  B.  Sahwefelsiare,  Sek*  und  asipetetsMura,  durdi  die 
im  FluBwasser  vorhandenen  Carbonate  gebtuiden,  freier  Kalk  durch  vorhandene  Kohlens&ure 
in  Calciumbicarbonat  übergeführt  und  dauernd  unschädlich  gemacht  werden;  das  sind  also 
wirkliche  äelbetreinigung8v<n:gänge,  wie  ebenso  die  Verflüchtigung  von  frei»  Kohlensäure, 
von  freiem  Ammoniak  und  sonstigen  Gasen  aas  dem  Wasser  in  dae  lAiftmeer. 

Über  den  wirkliolien  SelbetreiiijgnngBvozgang  von  orgamsoben  Stoffen,  die^  wie  eobon 
lauge  angenommen  wurde,  durch  Mikroorganismen  zeisetet  mcden,  haben  vir  ent  in  den  * 
letzten  Jahren  flnnh  die  dankenswerten  Untersuchungen  von  Kolkwitz  und  Marsson 
eine  volle  Aufklarung  erfahren.  Hiemach  kann  man  bei  der  Selbstreinigung  von  organischen 
Stoffen  durch  Mikroorgauisoien  drei  Zonen  untersohdden,  nämlich: 

wd«n  an  dem  Auftnton  tob  Himatoporpbjrin  im  Bain,  an  der  T&pfelung  der  BintieÜkn 

hei  bestimmten  Färbungen,  anscheinend  auch  an  der  Kömelung  der  Blutkörperchen  und  unter 
Umstünden  an  dem  schwarzen  Saum  (Bknsulfid)  des  meist  geschrumpften  Zahnfleisches. 
Als  allgemein  anwendbares  Vorbeugungsmittel  ist  zu  empfehlen,  daß  man  das  Warner,  weiches 
Aber  Neckt  oder  sonst  Ilngeie  Zeit  in  den  Bohren  gsstaiiden  hat,  aosfliBBsn  UAt  und  tuoht  mm 
^Uaksn  und  Kooiien  verwendet;  denn  nach  Anerbaoh  ktanen  aoiek  Bieivetgiftuagen  doreh  e»^ 
geschiedenes  Blei  dadurch  zustande  kommen,  daB  dieses  durch  die  ?ffig— gelBet  und  im 
li*8*n  sslbek  oder  im  oberen  Teil  dee  Deraiee  neorbiert  wird. 
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1.  Die  Zone  der  PolysaprobieiL  Sic  zoichriet  sieh  durrli  einen  Keichtwm  an  Soh:- 
somyceteu  aus,  sowohl  was  Individuenzahl,  8peautNi  als  auoh  Gattung  anbcianpt;  riif  A>^.zäiil 
der  Bakterieokeime  für  1  ccm  kann  eine  SUllion  übersteigen.  Auch  iarbloae  FiageuatüB-, 
Tobifioideiio  nod  diironomviUrTeii  liod  in  dieMr  Zone  hiafii^  Von  dea  Orciiriwfn 
kflniiMi  flinadnA»  wie  Sphaarotiliw,  d&r  nAm  der  fiawvgimg  dM  Wmmh  BelBftong  notwuidjg 
bat»  wohl  in  dir  zweite,  aber  niemals  in  die  dritte  Zone  übergehen.  In  der  ersten  Zone  werden 
die  hochmolekularen,  zorsetznn'j^fiihigen  organiacben  !^toffe  wie  Proteine,  Fette  nnH  Kohlcn- 
bydrate  abgebaut;  infolgeduääcn  treten  Reduktiouserzeugnisse  (Schwefelwaiaiersttiif.i. 
Mangel  an  StmattMÜ,  Zunahme  an  Kohlenafture  nnd  häufig  SchwefdoMQ  im  Schlamm  mI 
Fisohe  halten  aioh  in  dieser  Zone  nicht  an£  OrSfiere  Hflaie,  «elehe  auf  liogen  Streokan  pety> 
(«aproben  Charakter  tragen,  lind  bei  uns  selten ;  die  st&rk  verBchmutzt  aiweebeode  Waj^cr 
i.Ht  nicht  polysaprob;  daliegen  zngt  die  stark  mit  AbwiMern  aller  Art  beiaatctft  Eawte 
an  einigen  iStellen  polysaprohen  Charakter. 

2.  Die  Zone  der  MesoHaprobiea  Diese  Zone  zerfälh  m  zwei  TeUe,  in  einen  a  ■  Teil^ 
der  «ioh  nooh  an  die  errte  Zone  anaddieBt»  viele  Scbisophyoeen»  ierfaloae  Flagellatea, 
nnd  bei  staik  beipogtem  Waieer  aneh  Fadenbakterien  and  •pilae  eothilt;  ee  treten  aber 
avieh  schon  chlorophyllführende  Pflanzen  und  Oxydationserscheinungen  aal 
Die  Proteine  sind  tu  Aminosäuren  und  Ammoniak  abgebaut  :  Beispiele  dieser  Art  sind 
▼erschmutste  Gräben  und  Teiche,  besonders  von  Rieselfeldern,  worin  schon  Fische  fortkommse 
kännen.  In  dem  ^•Teil  dieaer  2SoQe  lohreitet  die  Mineralieiernng  intfhAhleai  Miir 
weiter,  ea  tritt  Balpetewinre  auf  (&  &  in  dem  DninwaeMr  von  moeeHcIdtm).  Die  2dU  der 
Bakterienkeime  betritt  njeiateni  «nler  100000  für  1  com.  Dieser  Teil  kann  der  der  Baeil» 
larinceen  (Diatomeen)  genannt  werden;  neben  Kieselalgen  finden  nich  viele  Arten  von 
Chlorophyoeen,  unter  der  Mikrofauna  Flagellaten,  Cüiaten,  Botatotien,  MoUuskpn 
und  Crustacecn^). 

3l  Die  Zone  der  Oligosaprobieo.  In  dleeer  fahlen  die  Polysaprobien  Tolietiadig: 
die  Bakterienkeime  bettagen  darotaweg  unter  1000  fttr  1  oon.  Peridi  nales  (eimeUige  ThilD' 
phyten)  kommen,  wenn  überhaupt  vorhanden,  zu  typischer  Entwicklung;  Chlorales  beginnen 
aufzutreten.  Der  Gehalt  an  organiseheiii  Stickstoff  pflegt  1  mg  für  1  1  nicht  z«  übersteigen. 
Der  Verbrauch  an  Kaliumpermanganat  und  die  Saucrstoffzehrung  sind  nur  gering.  Es  steUea 
aioh  aooh  die  g^en  Abwieeer  emfifindliehen  Fiaohe  ein.  Der  in  dieeen  Wleeem  eieb  abeeta— lii 
Schlamm  kann  nooh  /9-meeoeaproben  Charakter  haben. 

Die  Waseeralgen  können  nach  LOw  nnd  Bokorny  auch  aus  freien  oigpcäMhm 
Säuren  (EsHigsünre  usw.)  Stärke  bilden  und  nns  Harnstoff,  Glykdkoll,  Leucin.  TSTwin  usw. 
direkt  Protein  aufbauen;  (iroße  •  Hohle  und  Verf.  faiKh<t>,  daß  auch  höhere  Wasser- 
pflanzen in  Lösungen,  die  A^para^in  oder  Aibumosen  und  dabei  Dextrin  enthielten, 
gediehen.  Der  hiologiiolie  Vorgang  bei  der  Selbetrwnjgwng  der  FIfieee  iat  daher  ein  eebr  vid* 
ielüger.  Die  toten  organiiehen  Stoffe  duioblaofen  die  TenoUedensten  niedrigen  UhimM 
*  bii  hinauf  zu  wieder  genießbaren  Fischen. 

Die  Selbstreinigung  der  Flüsse  wirkt  aber  nur  bei  genügender  Verdunnune  'it-s 
Abwassers  sowie  bei  genügender  Stromgesobwindigkeit  ausreichend  und  sicher.  Etat 
ISfuhe  TerdOnnm«  bei  0^6  m  Sferongeadiwindigkeit,  eeibet  bei  Niedrigwaiaar,  iit  naeh  d» 
froheren  Pettenkoferaoben  Foiderang  sweifelloe  fflr  hlualiehe  Abgfbige  nlebtaaK«idM»i 
aneh  wenn  nie  von  Schwebestoffen  befreit  sein  sollten,  was  etete  geiordert  werden  mufi. 

Außer  der  Utwhaffenheit  und  Menge  der  Vfrunrcinignnpen  spielen  aber  tx  i  der  fvlbrt- 
reiuigung  die  natürliche  Zusammensetzung  des  Flußwass^s,  seine  Temperatur,  die  Beschaffen- 

In  Ternnreinigtea  Brnnnen  wpedsn,  wenn  die  UusUdben  Abwiner  durah  Budealillia- 

tion  niebt  genügend  gerdnigt  sind,  haupteiohlioh  Heaosa probten  auftreten,  seltener  auch  P^il  y 
sa  probien,  da  ja  die  Verunreinigung  der  Brunnen  in  der  Oegrnwart  WOhl  nur  In  AuwashufiB— 
•o  weit  gehen  wird,  daß  diese  polysaprobea  Zustand  annehmen. 
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htit  dee  Flufibettes  wie  dejr  Flußufer,  freier  Lauf  oder  Unlerilfieolraiig  de»ielben  durch  Rchleuaen 
usw.  eine  we-^nntlii  !h  Iion«  .  ho  daU  Städte  und  Gewerbe  nur  in  solteoea  FäÜMk  vom  der  MUwt- 
reinigenden  Kraft  der  tlüssc  allein  GSebraurh  machf^n  können. 

Als  Zeichen  der  Reinheit  ein«  Fluliwa^^rs  swd  noch  A.  Gärtner  anzusehen:  der 
Flobkrebt  (GMiiiiiMnii  pnlex,  1  cm  laog)^  dia  Lwrai  der  Kriebelmücke  (Simidm  cnistoX 
da»  Lmmn  dar  KOeherf liege  (Hydropeyahe  ctomaria)  und  die  Nepfiohneoke  (Anoyliie 
fhmatilis);  von  den  Pflanzen:  der  Tanne nwedel  (Hippuria  vulgaris),  der  FrtthlingBwasser» 
Stern  (Callitriche  vemalis),  daa  Baohqaellktaat  (Montia  Üvalacis),  sowie  Soirpns  leomtriSy 
die  gelben  und  weißen  Seerosen. 

9»  RfkUffung  der  Schmu1mwä»§er  dm^  den  Boden,  Von  den  meneehlichen 
AMwrOrfBP,  den  fafttaUoben  Sptttwisesm,  wie  ebenso  Ton  den  tieciflohen  und  indnstrieUen 
Abgingen,  dringt  fortgesetzt  ein  nielil  mierheblioher  Teil  in  den  BodeOi  Denn  Ibst  gut 
«cmcntierte  Abort-  und  Düngergruben  werden  mit  d^r  Zeit,  besonders  wenn  dio  Wandungen 
zeitweis©  dem  Prost  ausgwetzt  sind,  undicht  und  geben  einen  Teil  des  Inhalt"«  an  (his  um- 
liegende Erdreich  ab.  Nur  bei  dem  neuerdings  in  größeren  Ortschaften  durchweg  eingeführten 
Solnraininejelem  iit  eine  Vcraminigung  dee  Bodens  siemlioh  «ufeedilQeBen. 

Der  Boden  hat  cwar  die  gflnetige  BigeuMhafli»  diese  Wnlakh  nnd  Temmreimgendeik 
Stoffe  festzuhalten  und  mit  Hilfe  der  vorhandenen  Bakterien  und  des  nachtretenden 
Liif  tsanerstoffs  zu  Walser,  Kohlensäure,  SehwefelR&ure  und  Salpetersäure  tm  oxydieren 
bzw.  zu  binden.  Allein  das  Oxydations-  und  Abaorptionsvermögen  dos  Bodens  für  diese 
F&ttlnisetolfe  irt  kein  nnbegremtee;  er  wird  je  nach  miaex  phjedkalieehMi  BewhattBnIieit 
mekr  oder  weniger  rasch  mit  deneelben  geelttigt  nnd  kann  sie  bei  demfarfewihrendenNaefa- 
treten  dieser  Stoffe  nicht  mehr  bowältic" n,  fla  keine  Pflanzendecke  vorhanden  ist,  die  oxy- 
dierten hzw  mini  r!ili'»i"rten  Fäulnisstoffe  aufzunehmen  T>if^«e  odrr  rür  Ffiuhii'^  bzw.  Um- 
«etTungsstoffe  gelangen  durch  das  Ilegenaickerwaeaer  ocier  durch  hüchBh  igeruJcö  Grundwasser 
in  immer  tiefere  Schichten,  worin  die  Schöpf  stellen  für  das  Brunnenwasser  hegen. 

Die  grofle  Menge  der  eioh  bildenden  KoUeneft  are  16c(  den  Kelk  el»  GUoinrnMcerbODafe; 
der  Schwefel  der  «geniiclien  Bnbetansen  wüd  mm  TeA  m  Sohwclalidkure  oxydiert,  welche 
Veranlassung  zur  Bildung  von  schwefelsauren  Salzen  (vorwiegend  von  Calciumsulfat.  auch 
Mafru  -iiim-  und  Alkalisulfat)  gibt  ;  ein  andere  Teil  desselben  verbieibi  im  Zostaode  von 
SohweiclwaBserBtoff  als  erstes  Fäulniserzeugnia. 

Die  «tioketoffhftltigen  Bertsodleile  der  Unbiimnawe  wevden  bi  AmmoAi»k 
omgeeetot;  dieeee  yerwendelt  tloh  nnter  gflnetigen  Verhiltnlmen  durch  Ozydattion  gaas  in 
Salpeters&ure,  unter  Umständen  behält  es  wegen  ungenügenden  Sauerstoffzutrittes  zum 
Teil  seinen  Zu.stand  als  Ammoniak  bei  oder  erfährt  nur  r-ine  Oxydation  bin  m  salpetriger 
Siore.  Die  Nitrate  können  unter  dem  Einfluß  von  Bakterien  zu  Nitriten  (saiiK-triger  Saure) 
bzw.  freiem  Stickstoff  desoxydiert  werden,  wobei  der  freigewordene  Sauerstoff  auf  die  vor- 
handenen  KnhVmhydrete  new«  ftberteegeu  wild.  Dieee  serfallen  unter  dem  Einflnfi  dee  Sauer' 
•toib  entweder  in  Kohlensäure  nnd  Waeaer  odor  werden  nnr  in  crgMuidhe  Sfiuten  (Hnmna- 
a&urcn  usw.)  umgewandelt. 

Ik-rartig  verunrciniL'fr  Brunnenwasser  zeigen  alndann  durchweg  einen  sehr  hohrn 
Gehalt  an  Trockenrückätand  im  ganzen,  an  Calcium-,  Magnesiumcarbonat  und  Ual- 
einm«  oder  H ngnesinm«  new.  8  ulf  et,  sowie  an  ADcalisalaen  —  aneh  das  K»Ii  ist  in  solohen 
TemureinigtonWgeiom  Termebrt  — ,  sie  beben  einen  hoben  Gehalt  an  SelpeteraAure  und 
durchweg  auch  an  <Hgaiiisohcn  Stoffen,  enthalten  häufig  Ammoniak  oder  noch  unsersetste 
Stickstoffverbindungen,  salpetrige  Sfture,  häufig  Schwefel wasBerstoff,  und  da  alle 
tierischen  Abfallstoffe  reich  an  Chlornatrium  sind,  so  weisen  solche  Brunnenwässer  auch 
«inen  hohen  Qehalt  an  Chlor  auf,  das  in  seinen  verschiedenen  Sehen  Tom  Boden  nicht  ab- 
sorbiert wild.  Ifikmter  ist  die  Ozydationskraft  dee  Bodens  so  groß,  da0  die  oiganisohen  Stoffe 
fast  ToUst&ndig  oxydiert  wenden  und  eioh  keine  erhöhten  Mengen  davon  im  Waaser  nachwt  isen 
iaaeen,  wifaiend  die  anderen  gebfldetan  Beetandteile,  Carbonaie,  Sulfate,  Nitrate  und  Chknide 
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rine  Btarkc  Vennehrung  im  Brunnni-  b'/iv  Grusdwamer  xeigen.  Auch  zeigen  derartig  w- 
unrtinigt*'  HruiuKiiwäsFcr  ijifalgo  di-r  gul«'n  Oxydations-  nnd  Kiltrationsknlt  des  Bodene 
häufig  nur  verhaltniämaüig  wenig  Keime  von  Mikrophyten*). 

Zwar  hängt  die  ZnMmmeiiMteaiig  d«r  reinen  Gnmd*  oder  QnallwiaMr  vonrieccnd  tm 
der^Art  der  BodflnaeUoiten  ab»  m  «od  ana  «dohm  daa  Waaaer  Mineo  rbsprnng  nimmt;  m 
■ind  danaofa  bald  ärmer,  bald  reicher  an  Mi ncrakt offen,  abrr  eines  kennzeichnet  sie  alle,  nini- 
Hch  der  wni^vv  Gehalt  an  organischen  Stoffen*),  Chlor*)  und  Salpctfrsäiirp,  da.«  FrhleTi  \on 
Ammoniak  und  salpetriger  Säure,  also  gerade  der  Bestandteile,  die  sich  bei  der  Fäulnis  too 
meaachlichen  oder  tieriscbeo  Anawfirfeo  und  AbfaUBtotten  faQdeB. 

Wenn  aber  ean  Bnmneowaaaer  gleiohaaitig  einen  voriiiltoiBniifig  hoben  Gebalt 
an  atganiaoben,  durc  h  Cliamaeleon  o^dierbaren  Stolbn»  an  Chloriden,  Nitmen  and  faiv 
auch  an  Sulfaten  und  Kaliumpermanganat  ir«  L">nnbor  anderen  BrunnenwS'Jsom  an?  denwJbes 
Bodenschichten  aufweist,  «o  ist  mit  }i<'stimnithf'it  auf  eine  Verunreinigimg  genannter  Art  za 
schließen;  für  Ammoniak  (und  salpetrige  Säure)  oder  gar  für  Schwefelwasserstoff*)  läBtscboc 
der  qn^UtatWe  Maebmia  dieaen  SeUnA  lo. 

Von  «fieaen  BeetaodteUen  «leiden  die  Chlodda  von  Natrium«  Oakinm  und  Magnesiam 
weder  im  Boden  noch  im  Wasser  eine  Absorption  oder  Umsetzting,  sondern  gehen  als  sokbe 
in  das  Was^ser  -  atieh  in  das  Grundwasser  —  »iher  Die  freien  Säuren  werden  durch  B*s»t 
und  Carbonate  des  Bodens  und  Wassers  —  vorwiegend  von  Calciumcarbonat,  lüsen-  ood 
Altuniniomhydroxyd  ao  lange  gebnndon,  ab  nnoh  Vcmt'voriiindeniBt;  iatdieaer  «ndbSfft, 
ao  traten  aie  ak  M»  Binzen  im  Waaanr  aoL  Die  Sab»  der  Behwermetalle  <imd  anob  KafiaB- 
aalaa)  weiden  im  Boden  nnd  auch  im  Wasser  selbst  mit  anderen  Salzen  vanriegend  Om- 
bonaten  und  Sihcaten  —  umgwietzt,  vom  BoHf^r?  fo«tpehalten  odnr  im  Wasser  unltislich  ab- 
geschieden, während  die  in  erhöhter  Menge  gebildeten  leicht  lüelicb^  SaJse  dea  Bodens  in 
das  Grundwasser  übergehen. 

Die  Bonatigen  Reinigungaverfabren  Iflr  SehmQtawMaer,  beeendera  fBr  die  ea 

organiaohen  Stoffen  reichen  Schmutxwässer,  die  Bodenbeneeelnng,  die  intermittierende  BodMr 
filtration,  daa  biologische  Verfahren,  die  mechanische  und  che  misch -mechanische  Reinißnmg 
haben  für  die  Wasserversorgung  nur  ein  indirektes  Interen«e,  in?nf<>rn  pjf  einer  tu  ßtarkf:'u 
Versohmutaung  der  su  den  Vovorgungen  dienenden  Wässer  vorbeugen  sollen.  Dagegen  mod 
noch  «ine  Reihe  kanetliober  Rei  nig  n  ng s  verf  abranin  Gebranah,  wekbadie  Beaebaffen« 
beit  der  an  Trink-  und  häaaliohen  Gebrauobesweeken  Tenraadeten  Waeaec  lotrite  Tirteeen 
aöllen  nnd  kflnnen. 


^)  Die  ycrrtebenden  Beriebnngsn  konnten  wir  in  mdiNten  Stidten  Weet&leM  totoHlke; 

unter  anderen  «rgab  erich  in  Sakberj^n  für  1  I  Brunnenwasser  aus  durchweg  Sandsehlchteo: 


TsnnrelB^vnf 

j  Abdsmpf- 
rfteketaad 

1  Off 

Orrs- 
niscbe 
Stoffe 

Dir 

• 

Kalk 

Mar- 

anr 

BMT 

NatMo 

Chlor 
mr 

Salpeter- 
elme 

IDf 

Schwsfsl- 
«tote 

"t 

KM 

Snieit* 

Dir 

Keine  .... 

1  168^ 

51.1 

17,0 

4,3 

8,6 

19,4 

24.2 

27,6 

22,0 

73 

Schwaebe  •  •  • 

122,1 

84.8 

15.8 

15,4 

37.6 

ö«.2 

10» 

Starke  .... 

1  9«7^ 

100,8 

ao4^ 

94,0 

47,8 

106v7 

I4«,7 

leM' 

ISS,« 

Ähnliche  Verhältnisse  haben  wir  in  mehreren,  lange  b«'Wohnten,  nicht  kanalisierten  Städten 
Wcstfiilens  nachweisen  können.  In  Brunneowiwun  der  Altstadt  Münsters  fanden  wir  bis  488,6 

SaipeterHäuro  in  1  1. 

*)  Mit  Ausnahme  derjenigen  Wässer,  die  aus  biluminfisen  Bchlefein  oder  aMdciMn  Somb* 
•ohiohten  usw.  bsreteininen. 


')  VorauH^'eRetst,  daS  .die  tlnellen  nicht  kochflalzbaltige  Sebiehten  berülin-n. 
*)  Mit  Ausnahme  der  eiftcnoxydulhaltigcn  Wüsssr»  iS  dMMtt  aiiOh  hinfig  Ammtwish 
Schwefelwasserstoff  als  natürliche  Bestandteile  finden. 
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Künstliche  Beinigungsverf ahren  für.  Trink-  und 

Gebräu  ohs  Wasser. 

Zur  Vcrbesiierung  des  zur  Waaserveraorguug  bestimiuteu  VVaaeers  sind  sowohl  im  grolicn 
als  im  klftinwi  (in  dem  HftuthaltiiDgeii  lelbet)  eine  Beibe  von  VcdUnen  in  Gebraiudi,  welohe 
der  Beichaffwnheit  des  betreflenden  Wa«en  angepAfit  wecden  mttMen  nod  hier  nur  knn  be- 
iproohen  werden  können. 

1.  Jieini(iun{f  in  Aufstati-  biw.  Abftfttxbehültern.  DicBo  Art  Rei- 
nigung wird  mitontor  im  großen  Yoigenommea»  wenn  das  für  Leitungen  zu  verwendende  Wasser 
BohwebMtofI«  cnHiiU^  -midM  ww  die  iniiMnliMhn  Ait  spedfiaoh  sohwerer  ab  Waaser 
riad;  iat  der  Untenofaied  im  qm.  Gewidife»  wie  %.  B.  Bwiwhcn  otganisdini  Stoifen  und  Waaser 

nur  gering,  so  sucht  man  da»  Nisdmchlagung  der  Schwebostolfo  durch  Zusatz  von  Cbemi« 
kalien  (Ätzkalk,  KaliumpcrniFinirarat,  Aluminium  oder  Eisensulfat)  zu  bcförckrn.  B<i  An- 
wendung von  Atz  kalk  fuidet  gleiclizoitig  ein  Weichmachen  des  Wassers  statt  [CaH2(C03)j 
+  CaO  =  2  CaCG^  T  H,0].  Meisten»  verwendet  mau  AI  umini  umsulf  at,  wobei  uach 
der  Gkdohimg  A],(SO«),  +  8  GaH,(CO,).  2  Al(OH),  +  3  Cb80«  +  6  CO,  ein  nWl  der  Birto 
in  parnMmente  Härte  umgewandelt  irixd.  Zur  NiedenoUagnng  der  Sohwebestoffe  emiifslileii 
sich  2—4  Stück  Klärbecken  in  Form  von  Rechtecken,  deren  Längsseiten  3— 6  mal  so  lang 
sind  ala  die  Breitecit«n;  die  Seitenwände  werden  zweckmäßig  an gemauert  oder  au8gepfl&!^.ert 
ond  mit  schrägen  bzw.  steilen  Bäsohungen  angelegt,  um  eine  zeitliche  Sohlammablagerung 
sn  ▼etmeideiL  Etos  BedMhaiig  wild  meisten«  nidbt  yntgmmnmm,  vm  dis  bsotecimds  Wir* 
knng  des  Sonnsimchtes  niobt  absuBcbHefien,  wiewohl  anf  diese  Weise,  besondets  bei  flaobeo 
Beoton,  eine  stärkere  Erwiimimg  biw.  eine  schwankende  Temperatur  sowie  eine  Verunrci- 
nigiinfT  durch  Lnftstanb  verursacht  werden  kann.  Findet  <  ine  unterbrochene  Entnahme  dc8 
Wassers  statt,  so  müssen  die  iUiurbeoken  so  eingerichtet  werden,  daß  sie  den  Höchstbedarf 
an  Wasser  von  mebreren  Tagen  zu  fassen  verm<%en,  und  werden  daim  zweckmäßig  4  Klär- 
beoken  mit  dem  2-'8&ohea  Inhalt  des  tUgWfthiin  HOohstwBsorvorbraaohes  angelegt,  um  eine 
Ssnttgpode  Vorklärung  cinsobBelMich  Reinigung  Ton  Bodeoschlamm  zn  cniden.  Boll 
gegen  ununterbrochen  Wasser  entnommen  T^Trden,  so  müssen  die  Becken  so  groß  angelegt 
werden,  daß  die  DTirchfiußgesch'^\^ndigkeit  in  den  Becken  bfx  hstcns  1—2  mm  in  der  Sekunde 
betritt.  Die  Entnahme  des  Wahöers  aus  den  Klärbecken  muß  durch  entaprechendo  Einrieb- 
langen  (oben  Zofln^  irnften  AUofl)  so  geschehen,  daB  d&t  T^«w^hl«.«iow  njeht  mit  fto^e- 
ifihrt  wInL 

Bei  zweokmfifiiger  AufOhmng  der  Aufstauung  nehmen  mit  den  Schwebestoffen  auch 
die  Bakterien  und  der  Kftlinmpermanganatvcrbrauch  ab;  bei  zu  laneer  Aufstauung  kann 
indes  an  Bakterien,  betiondeid  auch  an  Algen,  eine  Vermehrung  etatthaben. 

2.  Meinigung  durch  Filtration  im  großen,  Die  Reinigung  durch 
FOtnUon  ist  sm  meüBlsii  gelriiiohliofa.  Zm  Bentellmig  der  ITilter  dient  meiateas  Sand 

Inwieweit  iB»  nstfirliohen  Bodenschichten  neben  den  Flüssen  (natürliche  seitliche  Filtra- 
tion) hierzu  verwendet  werden  können,  ist  achon  S.  723  gesagt  worden.  Durchweg  aber  werden 
die  Sandiilter  künstlich  angebaut»  und  m^  untersobeidet  eine  langsame  und  schnelle 
SandfUtration. 

Lamff§am»mn4ßt1raMon»  Bieser  geht  vieUaoh  ein»  Vorreinigung,  sei  es  in 
den  TOtitehenden  Staubecken  oder  dnroh  Vorfiltration,  watnat,  nm  (faw  Plsnkton  nnd 

sonstige  Schwebestoffe  zu  entfernen;  in  Remscheid  z.  B.  läßt  man  das  zu  filtrierende  Wasser 
erst  durch  Fil tertiioher  laufen,  die  sich  auf  einer  Kiesunterlage  befinden.  In  Magdeburg 
und  anderswo  bedient  mau  sich  der  Pueoh  -  Cbabal  -  Filter,  die  aus  mebreren  überein- 
ander  lieg  enden  Btnfenmit  grober  Fütennasee  bestdieo,  bei  denen  die  Wasser  Ton  einer 
Stofe  in  die  andere  äUt;  die  erste  Stöfs  sntUUt  tanbeneigioBe^  die  sweite  Stufe  basehmOgroSe 
und  die  dritte  bohnengrofie  Steinchen.  Bei  dem  jedesmaligen  ka^kadenartigcn  Überfall  von 
einer  Stufe  in  die  andere  erfährt  das  Wasser  eine  ausgiebige  Lüftung  nnd  Belichtung^ 
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In  anderen  Fällen  hat  man  eine  Doppelanlage  von  Feinfiltern  (Bremen)  and 
leitet  das  von  «suiem  Feinfilter  »bflieflende»  nicht  genügend  gereinigte  Wauer  auf  ein  vmiim 
Feinfilter. 

DiePeinfilter  wwdm,  swedkuifi^  mit  lolkrftgen  Wftndmigen  angelegt  imdpffegcD 
nMiRteitt  in  der  Wdae  «ufgelNKit  ni  weiden,  d«fi  sn  antent  gEobe,  daimif  kkinen  BraeihiitdM 

liegen«  auf  welchen  zunächst  grobkörniger  Kioe,  weiter  feinkörniger  Kies  und  zuletzt  Sand 

aufgeschichtet  werden.  Die  Snrid=chicht  schwankt  von  0,6  —  1,0  m,  die  den  Kif^«*»«  mit  Stt;in^ 
von  0,3— U,6  m  Höbe;  die  Höhe  der  Schichten  und  die  KorngröUc  des  banden».  Kiesea 
und  der  Steine  betragen  s.  &  bei  den  Bremener  Sandfiltem  von  oben  nach  unten: 

Kies 

Sand       Hirsoktirn-       Erbten-  Bohnen-  Nuß-  Sfe^* 

stärke  st&rke  atirke  st&rke 

Höiie  der  Sokioht  in  m        1.00         0.06  0,06  0,06  0,15  0,25 

Kongitffle  in  fom  .  .     <M^1»0    8,0-fi.O    10,0—20,0    90.O-M»O    aaO-00.0  00— Ifll 

Dovehwcg  pflegt  der  Sie«  der  nntenn  Lage  3— 4snl  wo  grob  m  «ein  ine  der  danrf 
liegende,  ttnd  mntt  daf  flr  gesorgt  wenlen,  daB  an  keiner  Stelle  aioh  Lagen  von  grOflenr  Em»- 

Tarsolu«lenlieit  unmittelbar  berühren  oder  Lücken  bzw.  Hohlräume  sich  bilden.  Sie  Höbe 
der  zu  filtrierenden  WH8<!erschicht  schwankt  je  nach  dem  Sandn  und  dem  Wasa«^ 
zwischen  0,6—1,0  m,  die  GroUe  der  Filterfl&ohe  zwischen  607  —7650  qm,  im  Durchsduntt 
iwiaohen  2000—8000  qm;  in  der  Ldstung  nnd  große  und  kleine  Filter  für  gldelie  Ittaln 
gleich;  die  grofien  Filtar,  von  denen  jedee  eelbetindlg  fOr  ikh  kootrolliflrfaer  sein  rnnfi,  rind 
nur  in  der  Unterhaltung  (Emeoerang)  unangenehmer  und  koetapiehger.  Beim  InbertebeelM 
der  Filter  füllt  man  dieselben,  um  die  Luft  auszutreiben,  durch  Reinwasscr  von  nnten 
niieh  oben,  8j)äter  stets  von  oben,  indem  man  das  Wafwer  auf  einer  Pfla8t<'rschicht  so  einflJ<  fc-n 
ittUt,  d&ii  die  Sanduberilache  nicht  zerstört  wird;  für  die  Ableitung  der  in  den  Filtern  wäbreod 
dee  Betrieiiee  sioli  aneammelnden  Lnft»  veldie  die  SoUeimdeeke  laretOnn  kenn»  IHi"*— 
>loh  Bnt]llftmi0»0hnhflo  in  den  seatUohen  Winden.  Die  Filter  pfkgen  flberwOlbt  odornffen 
angelegt  zu  werden.  Die  überwölbten  Filter  erleichtem  den  Rieselbetrieb  bei  FroateiÄt» 
nnd  erzielen  eine  gleichmäBigere  Temperatur,  erschweren  aber  die  Reini^jng  der  Riter. 

Aus  den  Filtern  tritt  das  Wasser  in  einen  Entleerungskanal,  in  welchem  es  mittels 
eines  Bohwimmen  auf  gletoher  Höhe  gehalten,  d.  h.  hoch  und  niedrig  eingestdtt  werden  kaim. 
wodoroh  eine  gleiche  FDtratiooageaohwindigfceit  in  den  Fütm  erntögUoht  wird. 

Aus  den  Filter  Entleerungskanälen  tritt  das  Waneer  in  den  Rein  Wasserbehälter, 
der  zweckmäßig  in  doppelter  Anordnung  angelegt  wird,  um  bei  etwaiger  Ausschaltung  dp* 
einen  i3ebälters  den  Betrieb  aufreohtorhfiltr-n  zu  können.  Auch  muß  der  Reinwasserbehältfr 
so  angelegt  werden,  daß  das  Wasser  iu  liiiu  nicht  i>tillstt;ht,  iHMidem  durch  die  Eulnahme 
von  WaeMT  in  bettAndiger  Bewegung  ist. 

Sie  Filter  lidhim  eret  dann  ein  keimarmea  und  gebrauohsfähiges  FQtrat,  wenn  ädi 
auf  denselben  eine  genügend  starke  Schlei msohioht  —  aus  Ton,  Elisen-  und  Alumlnium- 
hydroxyd,  Kicselsäurehydrat,  aufgeschlämmten  Carbonaten,  lebloser  oiT^anischcr  Siilv-iwu, 
Algen  und  Baktt^en  —  gebildet  hat.  Die  Dauer  der  Bildung  betrügt  in  einigen  Fallcu  und  bei 
c£fenen  Flltem  nidit  gmam  «inen  Ikg,  in  anderen  EUkn  «nd  bei  geschkMienen  KHoni  IVt  ^ 
2  Tage.  DieFiltrntionegeeobwindigkeitadkmuiktTen  50— SOO  mm  nnd  betii^imlüttd 
etwa  00  mm  in  der  Stunde;  sie  soll  im  allgemeinen  100  mm  nicht  übersteigen. 

Die  Filtration  muß  so  verlaufen,  daß  die  Keimzahl  in  1  ccm  des  Filtrats  100  nicht 
übersteigt,  bei  Züchtung  wälureod  zweier  Tage  auf  l^ährgelatine  bei  20—22°  und  bei  Zähluig 
mit  der  Lupe. 

Die  Lauf  seit  (Oebipnehafittugkeit)  d«r  Filter  iet  je  na<^  der  Beeohalfenkeit  dee  Waactt 
und  Bandes,  der  Jahreszeit,  der  Filtmtionqgeeohwindigkeit  und  dem  FOtrationeSbeidruck 
sehr  versehied(  n;  sie  schwankt  im  allgemeinen  swiioben  10~40  Tagen  imd  betelgt  dai«k> 
aohnittlioh  etwa  25  Tage. 
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Die  Wirkung  der  Filter  erstreckt  sich  vorwi^geDd odw iMt  nur  auf  Zurückhaltung 
der  Schwebestoffe  und  Bakterien  des  Rohwasscn*;  eine  chemische  Wirkung  bzw. 
eine  Oxyf??ifinn  der  gelösten  organischen  Stoffe  findet  nur  in  beschränktem  Maße  statt. 
Die  Zoruckiiaituug  der  Schwebestoffe  und  Bakterien  ist  um  so  vollkommener,  je  wirksamer, 
d.  L  diohtw  dto  Sofaliek*  od«r  ScUeimfloliiefat  ist;  bei  einer  gewiMen  Stirke  aber  UtOt  lie  kein 
WeaMT  mehr  dnroh;  ee  wachsen  nuh  mit  der  Zeit  Bekteriea  in  die  Eilter  hinein  wid  gehen 
mit  ins  Filtrat,  so  dafi  die  Filter  zu  Anfang  und  Ende  der  Laufzeit  am  meisten  der  Gefahr 
ftuftge«etzt  Rind,  auch  pathogene  Bakterien  aus  dem  Rohwasser  durchzulassen.  Aus  dem 
Grunde  müBseu  die  Filter,  wenn  die  Sohlickfichicht  eine  gewisse  Höhe  —  durchweg  von  2  cm  — 
ecrdebt  hat,  gereinigt  oder  «rneuert  werden.  Ee  wird  die  Sddiidueiiiolit  mit  den 
daranter-  li^gendm  Saodeohiohtea  etw»  15  om  tief  abgehoben,  das  rttokstlndjge  Filter 
durchlüftet  und  wieder  mit  frisebeai  oder  gewsaehenem  Sand  bis  snr  nnqprfinglieben  H6he 
aufgefüllt. 

Statt  des  lockeren  Sandes  hat  man  auch  eine  Zeitlang  nach  dem  Vorschlage  von  Fischer- 
Peters  Saudsteinplatteu,  welche  küxu»tlich  autt  reiagewascheuem  Flußttand  und  Natron- 
kalkmlioat  als  Bindcmitt^  heigestdlt  wurden»  bsw.  inwend^  hoble  Filtersteine  henvtst; 
beide  aber  sdieinen  deli  bis  jetst  niefat  eingeführt  s»  haben. 

b)  Schnellflltration*  Statt  der  langsam  wirkenden  Saridfilter  sind,  vorwiegend  in 
Amerika,  auch  Filtration^-  bzw.  Rci nigungsmaschinen  in  debraooli,  weiche  eine 
sohneile  Reinigung  größerer  Wassermengen  ermöglichen. 

Sie  sdmdlere  IHtralion  wird  dnrdi  eine  medrigeie  Sandaohidit  nnd  diiroh  einen  htiheren 
Dniek  eneieht.  Bei  dem  ftlteeten  SefaneUfilter  von  8.  Hy  Att  (UnUifold  Filter)  war  die  Sand- 
schicht nur  etwa  15  cm  hoch;  diesem  folgte  eine  Reihe  anderer  Schnellfilter,  bei  denen  die 
Filterschicht  h(»hf  r  (80  cm)  war  oder  statt  an«  Sand  aim  Sand  u?>d  Koks  u.  r.  be^^f  atiij,  dir-  abf-r 
im  übrigen  nach  dumselben  Grundsatz  arbeiten.  Bei  dem  zur  Zeit  am  weitesten  verbreiteten 
Jewellfiltcr  wird  ein  gleichmäßiger,  scharfer  Sand  angewendet.  Um  trotz  der  fehlenden  Sohhck- 
sdiiohit  bei  den  LaogHunfiltem  eine  ToUständige  Absoheidung  der  8ohwebestoffe  (und 
anoh  der  Bakterien)  zu  erreichen,  wird  dem  Wasser  Alnminiumsulfat  (etwa  17  g  bei  ton- 
trübem und  50  g  bei  klarem  Wos.'^er  für  1  cbm)  zugesetzt.  Die  Bich  au.sscheidenden  Flöckchen 
von  Tonerdehydrat  reißen  die  Schwebestoffe  und  auch  Bakterien  mit  nieder,  verstopfen  aber, 
weil  mit  großer  Schnelligkeit  (100—120  m  in  24  Stunden  gegen  2,4  m  bei  den  LAngsamfUtem) 
filtriert  wMt  aJabsld  die  FUter,  die  trota  eines  Fatardmokss  von  3  m  gegen  Ende  der  Arbttta- 
seit  nibht  genflgend  Waeser  mehr  dnrohlsseeo.  Die  Filter  mttssen  daher  »Ue  12— S4  Stan- 
den gereinigt  werden,  was  von  unten  her  durch  einen  Gegenstrom  mit  Reinwasser 
unter  kräftigem  Druck  in  den^''1b»  Ti  Filterbottichen  während  10  —  12  Minuten  bewerkstelligt 
«ird.  Die  Ausspülung  des  Sauden  wird  doroh  ein  Eührwerk  mit  Keohenvorriohtung 
luitcrstützt. 

Anoh  mit  den  SchnelHIhwn  liOt  noh  ein  von  Sdiwebestoffen  fast  freies  Wasser  her- 
stellen und  eine  bakteiiologisofae  Beinignng»  d.  h.  Befreinng  von  Bskterienkaimein  bis  sa 

98%  herbf-iführen. 

Zu  den  Schnellfiltern  gehört  auch  der  Andersenschc  Revol  ving  -  P  urificr  (Dreh- 
reiniger); bei  demselben  wird  das  Wasser  in  einer  Trommel  mit  metallischem  Eisen  in  innige 
Bertthrung  gehesoht  imd  das  Eisen  duroh  LOftlmg  oder  Stehenlassen  in  Behiltera  und  mittels 
FOtrstion  doroh  sina  Sandsohicbt  von  etwa  46  om  Hfllie  entfeniL 

In  Deutschland  ist  ab  Schnellfilter  vorwiegend  das  von  Kröhnke  in  Gebrauch, 
welches  in  der  Hauptsache  aus  einer  auf  Lagern  ruhenden  wagerenht»ni  Trommel  be.<*trht, 
in  weicher  sich  die  Filtermasse  (Sand)  in  zwei  oder  auch  mehrereu  Abteilungen  befindet;  in 
diese  tritt  das  Wasser  Ton  der  Seite  ein  and  ans.  Ist  das  Filter  Tarstoiift  oder  anrein,  so  wiid 
die  Trommel  um  ihre  Aohse  gedreht»  wodnrah  der  Send  in  Bewegang  gerftt  nnd  ieioht  doroh 
EinfObrung  von  Wasser  gereinigt  werden  kann.  Bei  einem  Druckunterschied  Ton  0.2— 2»0  m 
Wassenäule  liefert  1  qia.  SandlUche  5  obm  filtriertes  Wasser  in  der  Stande, 
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Auch  kann  zu  den  FiltrationBiiiaschinen  das  Gcrsonfiltcr  gerechnet  werden,  weichet 
aus  vier  etwa  9  m  hohen  Zylindern  von  1,9  m  Durchmesser  besteht  und  bei  welchem  ciÄtn- 
imprägnierter  Bimsstein,  Kiee,  Sand  und  »onstige  geeignete  Stoffe  ab  FiitemuusBe  dimea 

Dm  WaflMr  flieOt  von  nntan  nach  ohm  durah  die  Filter  und  wird  einer  wtmaaügm, 
einer  Vor-  vnd  Naohfillntioa  nntwiporfen. 

0  Regenfilter.  Das  Regenfilter  von  Miquel  4t  Houchet  in  Paris  (Le  filtre  noa 
auhmergö)  ist  in  derselben  Weise  wie  das  Filter  bei  der  langsamen  Sandfiltration  eingericLttt, 
unterscheidet  sich  aber  von  diesem  dadurch,  daß  e»  mcht  mit  Wasser  überstaut,  sondern  r^eo- 
arüg  berieselt  wird.  Das  Wasser  läuft  einige  Zentimeter  oberhalb  der  Saodfliohe  aoi  g»> 
lochten  Bohxen  derart  m,  daß  auf  jedes  Quadratmeter  SlltflrfUehe  10—12  AnirflnflfllfnangBB 
kommen. 

3.  Heinigung  dnrcJi  Filtration  im  kleinen.  Dort,  wo  keine  zentnlfn 

Wasserleitungen  vorhatK^fn  ßind,  oder  wo  man  die  Filtration  im  großen  unter-tützcn  will, 
werden  vielfach  noch  üausfilter  für  die  Filtration  im  kleinen  angewendet.  Ais  solche  bind 
«ine  groBe  /Vnrrhl  in  Vloiwlilag  gcbraoht  und  »ooh  in  Anwendung.  Untsr  deaidben  kw 
man  miftendMiden: 

a)  Kohlen  filier;  die  KoU»  (HoIb>  und  HeifcoUe)  wird  bald  in  nuß-  oder  erbeengroBea 
Stücken,  durch  welche  da»  Walser  von  oben  naeh  unten  oder  au&tfligeiid  ültrierti  baid  ab 
Filterblock  in  ztisammeugepreüter  Form  angewendet. 

b)  EHsenschwammfiUer  von  Bischoff ;  daseelbe  besteht  ans  erbsengroOeo  Stäben 
von  Eisenoxyd  und  Koks»  durah  welohe  das  Waaser  filtriert  wird  wie  durch  Kohle,  und  unter 
wekhen  eioh  hli^  noch  eine  Sandschicht  befindet 

c)  Spencers  Magnetic-Carbide-  und  das  Polaritefilter.  Bri(?r-  bleichen  dorn 
vorstehenden  Filter;  angeblich  soll  das  verwendete  Eisenoxyd  (intweder  ganz  oder  zum  T«l 
magnetisches  Eisenoxyd  sein;  letzt^^  wird  in  beiden  l'ailcu  im  Gemisch  oder  Wechsel  mü 
Kiee  and  Sand  angewendet. 

^  Ki«Betgmitti0r  rtm  Kordmoyor*Borkefold;  lie  beetehen  mm  gihnaam 
lofttsorienerde  und  gleichen  sonst  voIl^^tändig  den  PonseUanfiltem. 

e)  l*orzellanftlter ;  «io  bilden  Zylindergefäße,  welch*»  durch  Brennen  von  Porz- Ihn- 
erde,  feintiter  Kaohnma$«e  oder  von  Kunststeinen  —  grober  und  feiner  Sand  gemischt  mu 
Kalk-  und  Magneeiasilicat  —  hecgestellt  werden,  und  durch  ««lobo  da«  Waater  vntergrtfimn 
oder  gKinfornn  Brndi  TOB  außen  iiaoh  iium  filtri^  Die  Uteaten  Filter  diaeer  Art  sind  die 
von  Pasteur  •  Chamberland,  denen  in  der  verschiedensten  Form  und  Anordnung  follttB 
und  gleichen  die  Porzcllanfilter  der  Sanitäts  Porzfünn  Manufaktur  W.  Haldenwanger- 
Charlottenburg,  von  Puckal,  von  J.  Stavemann-  Berlin,  die  Tonrohrült^  von  Möller- 
Hesse,  H.  UUohewsky  •  Berlin,  die  Steinfiltor  von  Wilh.  Schüler  in  Isny,  die  Asbest- 
porcellan-Filter  aus  fein  gemahlenem,  gelonntem  und  geibnontem  Asbeet  u.  a. 

f)  Aä^m^mtr.  Der  bort«,  wollarlige  Aabest  wird  zerzupft,  mit  Waaaer  an  ein  m 
Brei  vermählen,  aus  welchem  in  der  verschiedensten  Weise  Filterplatten  geformt  wtnl<  n. 

g)  Papier-  und  €eUulo»e filier.  An  Stelle  des  Asbestes  wird  aoch  CeUulose,  d.  b. 
Papier  oder  Baumwolle  als  FUtermaaso  angewendet. 

Die  Wirkung  alkr  diaaer  KkinfiUw  hingt  nntoviemift  ab: 

1.  Von  dor  Dichtigkeit  und  gleich idftBigen  Baaohaffenhoit  dor  Filtof  Basae 
aolbst;  je  dichter  und  gleichartiger  die  FUtermasse  ia^  ml  00  «Imt  lat  eiaa  TollkoiD- 
mene  Zurückhaltung  der  Keime  und  Sf^bwebpstoffe  zu  erwarten;  von  einer  gweioam 
^nunpsweitc  (Porosität)  an  hört  abi-r  die  Wirkung  überhaupt  auf. 

2.  Von  der  Stärke  und  Art  des  Druckes,  unter  dem  das  Waaaor  filtriert 
Je  höher  der  Druck  ist,  um  ao  leichter  kOnnen  Seime  und  VemnreinjgangMt  doreh 
daa  niter  traten;  der  Druck  soll  tunlichst  1  —2  Atm.  nicht  übersteigen  und  ferner 
nicht  RtoB-  oder  mokweiae  weohaeln,  wcU  dadurch  daa  Durahwaohaen  der  FUtcr 
befördert  wird. 
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$.  Von  der  Menge  und  Art  der  im  Werner  Torhendenen  Schwebe-  vle  ge- 
lösten Stoffe.  Je  gröfier  die  Menge  und  je  feinilookiger  die  7«niiiVBiiiiigiii|geii  iüid» 

iirn  so  ührr  hört  dir  Keimdichtigkeit  der  Filter  auf. 
4.  Von  der  lern  perat  ur  (!(.■«  /u  filtriorendem  Wmwm»;  je  höher  diese  ist«  um  so  schneller 
laäöen  die  Filter  Keime  durchtreten. 

IMe  Ergiebigkeit  der  Hüter  stallt  dnnlnrag  im  umgekehrten  VcchUtiiiB  rar 
Keimdiciitigkdt  dwMlben»  d.  h.  je  he— er  md  lingnr  «ie  Kenne  rarflekheltop,  im 
so  weniger  Filtrat  pflegen  sie  zu  liefern. 
W»-it<cr  aber  ist  wohl  zu  beachten,  daß  alle  Filter  und  Filterstoffe,  bo  hoch  auch 
<iio  Anpreisungen  klingen  mogeo,  höchstens  eine  Beseitigung  der  Schwebestoffe 
eineehlieBlieh  der  Bekterienkeime,  eher  keine  ehemieeke  Terindernng  bsw. 
Oxydation  Ton  geldeten  organisoken  vnd  nnorganieoken  Stoffen  bewirken, 
daß  ferner  keines  dieser  Filter  für  l&ngere  Zeit  ein  keimfreies  Filtrat  liefert, 
»ondcrn  tunlichst  jeden  Tag,  mindestens  aber  2~3mal  in  dor  Woche  gereinigt  werden 
muO,  fio  daß  man  zweckmäßig  2  oder  '.i  Filter  vorrätig  hält,  von  denen  das  eine  benutst  wird, 
wahrend  da»  audere  bzw.  die  anderen  gereinigt  werdeiL 

Man  kann  potakfeiMh  nur  die  Forderung  stellen,  daB  die  Filter  wenigstens  f  ttr  den 
Anfang  ein  keimfreies,  klares  nnd  helles  Filtrat  liefern  und  diese  Bigensokaft 
-eine  gewisse  Zeit  beibehalten. 

Unter  Erwägung  dieser  Verhältnisse  haben  sifh  die  Filt<»r  aus  Kohle,  Koks,  £isen> 
schwamm  und  ähnlichen  grobkörnigen  Stoffen  am  wenigsten  bewälut;  sie  geben  f&r  den 
Anfang  vieOsiobt  wohl  ein  klares  und  beUes,  aber  kein  kehnfreiss  Filtrat  und  werden  bei  kun 
eodamnader  Betsirtsiing,  wenn  sieh  Sohwdbestoffis  in  Ümsii  sngssemmelt  babsn,  su  einem 
Herde  von  Zersetrangn,  so  daß  das  filtrierte  Weseer  tob  sddediteter  Bssehaffenheit  als  das 

BcrflwaBSer  ^f^in  kann. 

Die  Kieselgur-,  Porzellan-,  Stein-  und  Asbestfilter  verhalten  sich  nach  di^er 
Bichtung  bei  zweckentsprechender  Herstellung  und  richtiger  Anwendung  mehr  oder  weniger 
glei<di;  sie  kSnnsa  wen%>teiis  fttr  deuAirfisiig  und  eine  gesriseelSeit  nieht  nur  «in  helles  und 

klares,  sondern  audi  ein  keimfreies  Filtrat  liefern;  die  Kieselg  urf  ilter  scheinen  bei 

gleicher  Wirkung  am  ergiebigsten  zu  sein  und  haben  diese  wie  die  Porzellan  -  und 
öteinf ilter  vor  den  AHbestfiltern  den  Vorzug,  daß  sie  Bich  luiohter  und  sicherer  —  ent- 
weder durch  gegooströmoudcä  Wasser,  Auskochen  oder  Ausglühen  —  reinigen  lassen  als  die 
Asboitmter. 

4,  Snieiaemmff  «Ie»  Wassers.  Die  Enteisenung  des  Wessen  nebtet  ikh 

nach  der  Art  der  Bindung  des  Eisens,  ob  es  als  Carbonat,  Sulfat  oder  Humat  vorhanden  ist. 
Das  für  gewöhnlich  im  Wasser  vorhandene  Ferrocarbonat  entfernt  man  durch  einfache 
Lüftung  und  Filtration.  Vielfach  ist  angenommen,  daß  hierdurch  das  Eisen  als  basisches 
Fcnioarbonat  ausgeschieden  wird;  walirscheinUch  aber  verläuft  der  Vorgang  bis  zur  Bildung 
-von  Feflrihydroagrd  in  twei  Stufen,  nämliofa: 

•  IbCO,  -I-  3  H,0  +  8  0  »  2  Fe(OH),  4-  S  Fe,(CO,),  and 
8 FsaCOQt),  -I-  6H;0  ->  4 F»(OH)^  -|-  eCO.. 

Hierbei  entsteht,  wie  Schmidt  und  Bunte  nachweisen,  zuerst  kolloidales,  in  Wasser 
iBSUohes  Fenihydroxyd,  Hydrosol,  webbes  «st  dnrob  BerOhmog  mit  isstsii  Qejsnstäadsn 
<dem  Bieseler  oder  Sand)  in  unUsIiobes  H ydrogel  fUberg^t  Die  freie  Koblsnsiwe  mbindert 
die  Ausflockung  nicht,  verlangsamt  sie  aber;  aus  dem  Grund  wird  die  Ausscheidung  des  Eisens 
durch  die  Entfernung  der  Kohlensäure  (der  freigewordenen  wie  der  sonst  im  Wasser  enthaltenen) 
gefördert,  wie  ebenso  durch  vorhandene  Elektrolyte.  Proskauer  nimmt  auch  eine  Kontakt- 
Wirkung  an,  indon  das  im  Bissekr  oder  in  den  Filtern  bereits  niedogeschlagene,  mit  Sauer- 
stoff angeamoberte  Eäsenoxyd  die  Abscbsidung  des  FerrUiydroxyds  bsw.  die  Überffihmng 
des^ydrosols  in  Hjdiogel  unterstOtseo  soll.  HisufOr  spriekt  die  smnt  von  D  unbar  erkannte 
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Tataache,  da6  etngearlMiteto  l^eseler  oder  FUtcr  ent  dann  ein  eiaeiifraics  FUtnil  lidetn,  «emi 
■ioh  dio  Koks-  oder  Sandtcik  )i(-n  mit  Eisenoxyd  tiberzogni  habetu 

Für  das  im  Wasser  vui )uinii<  nc  Ferrosulfat  nimmt  irtnii  dicsr  llx-  Uinsetzting  wie  für 
das  Carbonat  an.  Auch  es  kann  durch  genüpendf  Lüftung  und  Filtration  au«  dem  Waas^r 
entfirnt  werden,  jedoch  muß  letzteres  zur  Bindung  der  freien  Schwefelsäure  eine  ge- 
nttgende  Menge  Garbouaita  entweder  Ton  Alkalien  oder  Erdalkalicn  enthalten;  irain  nidiW 
würde  man  mannorhaltige  FOter  anwenden  müRMo. 

Schwierigir  ist  die  Bntleniuiig  von  humuBsaurem  Eiaenozjdul  aus  dem  WaaKr. 
Ein  Tt  il  (h  r  Htiinu-^säure  fällt  rwar  meisten!»  av.ch  beim  Lüften  mit  dem  Fem'hvdroxyd  »os, 
©in  Teil  laßt  sic  li  abtr  vielfach  auf  (li(  so  \N  (.  ii>c  nicht  beseitigen.  Für  solche  Falle  wird  eise 
Osoniaierung  des  Wassers  (S.  744)  empfohlen,  wodurch  Eisen,  Humussäure  und  Baktcsica 
entfernt  wetden  kflonen.  In  anderen  Fällen  hat  man  dutoh  Zoaati  von  Buenohlond  «der 
Alaun  und  Fällen  mit  Kalknjilch  gut«  Erfolge  erzielt. 

Für  dir  Lüftung  nnc!  Filtration  de«  eisenhaltigen  Waaseca  iind  Terachiedene  Ver- 
fahren in      brauch,  namiieb: 

a)  l}as  offene  Enteisenungaver  fahren.  Dieses  älteste  Verfahren  wird  entweder 
naoh  dem  Vonohlage  von  Oeaten  oder  Fief k«  an^efOhrt 

Oeatan  Ufit  daa  daenhaltige  WasMr  ans  Branaen,  gekwhten  Bohren  oder  WellUbehM 
in  f(  inen  Strahlen  regonartig  2—3  in  boch  durah  die  Luft  auf  Wasser  fallen,  wobei  die  Tropfea 
i^ich  /crKchlagen,  hinreichend  Saiurstoff  aufnehmen  und  dafür  K<^eii8&iire  ahgebeo.  Di» 
1—2  m  hohe  Wasserschicht  filtriert  dann  durch  ein  Kiesfilter. 

Pief  ka  v.  a.  inderten  dies  Verfahren  dahin  ab,  daß  üe  swisdiea  dem  R<^enfall  und  den 
Filter  eine  etwaSm  hohe  Rieselaokichtaas  Koks  oder  Kies  and  Koks  einsdialteteo.  IKeaesV«^ 
faliP'  II  ist  wirksamer  als  i  rntcres  und  Ist  unter  manoherlei  Änderungen  am  weitesten  verbreitet. 
>«')u  Ii  W 0 1 1  m a n n 8  VorKchlagc  verwrndrt  man  als  Rit  stlinas.'^c  hartgebranntf  Ziegt  lslfine, 
in  andertii  Fälb'n  krcnrwpise  iibercinaiui'T  p»'l«>pt«'  Brettchen,  Helm  hat  Ha-H-n-  und  Brajr- 
oisenstcin,  Linde  und  Hesse  haben  mit  Ziunoxyd  durchtränkte  Holzstabchen  vuf- 
geschlagen,  welohe  als  Kontaktmasae  wirken  aolko.  Anoh  Hamuutpumpon,  welche  des 
Wasser  durch  Preßluft  ans  den  Brunnen  heben,  dnd  Torgesdilagen. 

Rieseler  wie  Filter  müssen  von  Zeit  zu  Zeit  gereinigt  werden. 

Man  berechnet  auf  1  qm  Filtorflächo  tmgefähr  25  cbm  Wasser,  bei  diesem  Verhältait 
kann  ein  Eisengehalt  von  20  mg  und  mehr  für  1  1  auf  0,1  mg  hersbgedrückt  werden. 

Ihiroh  die  Lüftung  und  Rieselung  ▼evsehwinden  aus  dem  Wasser  die  fraa  Kofalsosfimf^ 
etwa  Torhaadener  Sohwefelwaaserstolf  und  Ammoniak;  anoii  die  oiganisohen  Stolle  und  dw 
Carbonathartt-  nrbmcn  unter  Umständen  viv;&.<  nh,  dagegm  evfihrt  bei  eässoanlfathaltigcm 
Wasser  die  Sulfathärte  eine  entsprechende  Zunaliiiie. 

b)  Uaa  geachloaaene  Enteiaenungaverfahren,  Die  offene  Enteisenung  erfordm, 
wenn  die  Wassexschöpfstelle  nicht  wesentlich  höher  als  die  Verbrauchsstelle  liegt,  ein  doppeltes 
Heben  des  Wassern;  auoh  wird  gegen  sie  eingewendet,  daß  durch  aie  leicht  pathogene  Kehv 
aus  d«r  Luft  in  das  Wasser  gehuigen  kfinnen*  ein  Einwurf,  dem  A.  Gftrtnar  indes  keine  Be* 
dciituiig  beimißt.  Immerhin  sind  aus  diesen  Gründen  von  verschiedenen  Seiten  (Deseniß 
Uücl  Jacobi  sdwie  von  Brccia)  Virfahrt  n  zu  einer  geschlossenen  Enteisenung  vorge?ch!axrp!i. 
die  auf  demselben  Grundsatz  beruhen.  Nach  Bredas  Verfahren  wird  in  einem  geschlossenen 
Bei  flftttngsraum  Luft  unter  Dnidi  in  das  Wasser  eingepreßt  und  die  IGsehtmg  aufrtejgmd 
durch  ein  in  einem  eisernen  Turm  befindliches  geachloasenea  Filter  hindudiigediftefct; 
bei  dem  ersten  Verfahren  dagegen  geht  ein  reichlich  bemessener  Luftatrom  sugleich  mit 
dem  Walser  durch  das  Filter;  bei  ihm  fällt  also  ein  bt  sonderer  B<^lüftnnpi»rft«m  wc^.  Das  Filter 
soll  aus  einer  nicht  bekanntgegebenen  Kontaktsubbtanz  (Permutit?  Lavakies?)  bt»teben. 

In  der  Filtermasse  wird  das  Eisenhydrosol  in  Hjdrogel  umgewandelt  und  aufigesduedeo; 
behufo  ZurQokhaltnBg  der  lotsten  Flocken  Elsenhydrozyda  fiUlt  das  oben  ans  dem  FQttf 
austretende  Waaser  auf  dn  darunter  befindliches  Kiessandfilter.  Leirtsres  wie  auch  dss 
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tyctült^r  vi(  rdrn  TOD  Zeit  %a  Zeit  vn»  bom  Jewellfilter  duntli  diiaa  Gcgaaatnmi  (Rftak« 
«püh^i      mit  R«  inwaßser  gereinigt. 

iJtirch  das  Kinpropscn  von  Ltift  in  das  Wasser  wird  ein  Teil  der  freien  und  entbundenen 
Koiilennäure  auHgetriiben  und  kann  durch  einen  Entlüfter  mit  der  überschüsaigen  Luft  oben 
aoa  don  dtcnen  Tumi  «bgelanm  werden«  ftber  natoigemlUS  Ueibt  «in  grOfierer  oder  geringerer 
Teil  freier  Kohlensäure  mit  dem  zugefühiten  LnftSMienitoff  in  dem  Wasser  gelOst  und  beide 
können  lösend  auf  das  Eisen  der  Bohrkitangeo  wirken,  «o  daß  da»  WMser  wieder  ejeeniiditig 
wird  und  auch  Blei  angnift. 

e)  EnteUenung  für  Eimelwas»erver9orgungen,  Für  EnteiseauiigsaDlageQ 
Im  Kiembetrieb  wendet  m«n  gnmdriMalMi  ^eaelben  Ywübnn^  wie  im  OroObelviebe  «n.  So 
bebtD  «nb ar  das  BmnnenwaeMr  in  «in  hoobetelieBdeBFafi  und  lißt  ee  sprttbregenartig  ana* 
treten;  aus  dem  Faß  faUt  es,  ebenfalls  in  feinen  Strahlen  in  ein  zweites  Faß  mit  Kiessandfiltcr 
und  vom  diesem  in  einen  dritten  Behälter,  dem  es  für  den  Gebrauch  entnommen  wirt!.  Auch 
hat  Danbar  für  die  Enteisenung  ein  Tauch-  und  Preßfilter  eingerichtet,  welches  direkt 
in  den  Kesselbrunnen  eingehängt  werden  kann. 

Klnt  hat  «ine  Doppel  pompe  mit  Torgekgtem  Kieaiilter  -vorgeMihlagen;  beide 
Pampen  sind  verkuppelt  und  beim  Bewegen  gleichzeitig  tätig;  die  eine  Pumpe  bebt  das  Grund« 
wafser  in  das  Kiesfilter,  die  zweite  fördert  da-s  enteisente  Wasser  zutage.  Darapski  -  Ham- 
burg verwendet  eine  Pumpe,  durch  welche  das  zu  hebende  Wasser  mit  viel  Luft  gemischt 
und  sofort  durch  das  Sandfilter  gedrückt  wird. 

Bei  geringen  Torhandenen  Hengeo  Eisen  können  aooh  (fie  8.  736  erwUmten  Hansfilter, 
beeonden  von  KoUe  und  SSeenadiwamm»  vatet  BerOdniditignng  da  Benntsnngneeel  (8. 737^ 
mit  Erfolg  benutzt  werden. 

/*.  JEntmanf/anu}U/  det*  Wassers,  Das  Mangan,  das  al«  Biarbonat  Mn(HCOj), 
und  als  Sulfat  Mn804,  also  auch  in  zweiwertiger  Form  wie  das  Eisen,  im  Wasser  vorkommt, 
kann  aneh  wie  dieeee  dnroh  LAften  ond  Bieeeln  über  K<d»rieeekr  aoa  dem  Wasser  entfernt 
werden*  aber  die  Auisohetdimg  dea  MMigan»  erfolgt  nicht  so  eehnell  wie  beim  Eisen  und  vcr- 
linft  bkr  ancli  in  anderer  WeieOi  Nach  der  Gleidinng: 


Ifn(HCOa),  +  2  H,0     Mn(OH),  +  2  HCO,  (bzw.  H,0  +  CO,) 

wird  das  im  Wastser  vorhandene  Bicarbonat  beim  Berieseln  in  Manganohydroxyd  und  Kohlen* 
säure  gespalten,  und  ersteres  scheidet  sich  aus,  wenn  die  Kohlen!»äure  fortgenommen  wird 
bsw.  entweioben  kann.  Das  Hiangaoohjdrozyd  boMei  aber  nk>ht  wie  Fetrohydrozyd  dm«h 
Lnfteauerstoff  ein  dreiwertiges  Hydrozjd»  eondem  geht  in  alkalieoher  Lösung  gleich  in  die 

vierwertigo  Form,  entweder  Mangansuperoxyd  (MnOj)  oder  manganige  Säure  MnO(OH)( 
oder  Manganitetrahydrat  Mn(üH)4  über.  Da  aber  die  natürlichen  Wäs.-^er  Kaucr  oder  nentral 
reagieren,  so  muÜte  ein  anderer  Weg  für  die  Abscheidung  des  abgespaltenen  Manganohydroxyds 
geeoelit  werden.  IKeaer  wurde  durch  die  Anwendung  von  nwonslein-  oder  Fermvtitfiltem 
geifwfiden. 

a)  Rehtigufig  durch  BrmmBMnfllter.  H.  Lührig  hat  zuerst  beobaditet,  daß 
da«  Hfark  manpatilialtige  l^-itungswapser  Breslau.^  mittels  Filtration  durch  braunstein- 
haltigen  Sand  ohne  vorherige  Lüftung  entmaiigant  werden  konnte,  und  Pappet  ließ  .«ich 
ein  Verfahrra  patentaeren,  nach  welchem  das  manganhaltige  Wasser  durch  ein  aus  natürlichem 
Brwanetdn  in  nuflgroBen  Stfteken  geUldelea  FiHer  filtriert  wiid,  welobee  bebnfe  Wegnahme 
der  fceiwerdenden  Kohlensäure  oder  Schwefelsäure  mit  Marmorntücken  durohietct  itt.  J.  Till- 
maus  und  O.  Henblein  geben  fttr  diesen  Voigang  eine  bemerkenawerte  Eridlrung.  Sie 

OH 

fawCTi  das  Mangansuperoxyd  O^aMn^O  als  das  Anhydrid  der  manganigen  S&nre  0=Mn\ 

HO.      /OH  . 
(xier        yMn\        auf:   wenn  Braunsteui  mit  einem  MaiiRaiiosaiz  in  Berührung  kommt. 
HQ-^  OH 

ao  tntt  der  aubpeltbare  Saoentoff  dea  BoHuateina  in  Wirknmknit;  er  spaltet  das  Mangano- 
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fltii  «Dd  U]d0i  s.  B.  fldt  IfiiigaiMMiillit  bmIi  dw  GUdmiig; 

O :  Mn  t  O  +  MnO  •  80|  -  O  t  llii<^^^>Mn  +  80^ 

ein  Manganometamang&nit  (Blo^O^  J.  Tillmans  glaubt,  daß  es  sich  hierbei  um  cum 
moMnilaie  Darohdiingniig  mmmu  Stefbp  um  «iiw  ao(E.  fest«  Lötang  awkwlieu  "Bnagattm 

und  Manganbydrat  bandelt.  Diese  Amukhnie  irt  tlbcr  nicht  wahrscheinlich,  weil  -iitfliim  a 
Braunsteinfilter  mit  der  Dauer  der  B<'mitzung  immer  rnr!ir  an  Wirksamkeit  abnehmen  müßt'?, 
während  p'-m-le  das  (jegenteii  der  Fall  ist.  L.  Grtinhut  u.  a.  nehmen  daher  an.  daß  da«  ge- 
bildete Manganmetamanganit  in  einer  zwdten  R>caktionfiStafe  durch  vorhandenen  LiuftBaoer- 
tUM  m  Uianganperhydroxyd  oxydiHt  uid  daanit  die  WirkMiBknt  de»  FQtan  cA&lit  iriid. 
Wo  diese  Osydstioo  infolg»  aehr  hohen  CMwIfeee  dee  Wwaen  an  MugMioeelwi  n  Imflpeii 
vor  doh  geht,  da  kann  man  die  Wirksamkeit  erfafiben  (regenedoren),  indem  man  die  braonstdn* 
haltigen  Filter  mit  2— .Iproz.  KaliuTOpermanganatlösung  auswäscht,  oder  iiMh  Tiilmftlie 
mit  verdtinnter  Alkalilöeung  durchspült  und  dann  Luft  durchleitet. 

b)  ^nmutUverfakren,  Unter  .^ermutit**  ▼ersteht  man  AlkAlwlnmiBst* 
eilieftte,  die  dureh  ■  Znsamm wiechmehen  von  Kaolin  oder  von  Tonerde  nnd  Qnanmehl  nü 
Alkalicarbonaten  und  Ausziehen  der  Schmelze  mit  Wasser  erhalten  werden,  und  die  den  natür- 
hehen  Zeolithen  gleichen;  sie  sind  krytallinisch  blättrig  oder  körnig  und  wegen  ihrer 
Loekerheit  f<ehr  dtirchlässi^;  D<»m  N  itnurnpf^rmutit  Kehreiht  rnRn  fnlpende  Formel  ru: 
lsa4Ai,(A10)  •  (SiOj), -|- 9,5  H,0  .  Hicnu  kmm  dm  2satrium  (bzw.  Kaiiutu)  durch  aoden 
Baäen  (Cakittm,  Efaen  oder  Mangan)  vertreten  werden.  Badeaelt  man  den  l'ttmntii  mil  dnn 
Ifidioben  Sah  dieeer  Baaen,  l  B.  mit  ChkroaloiQm  oder  Odcwimhioarbonat»  ao  tritt  Oüdina 
an  die  Stelle  von  Natrium,  das  ausgewaschen  wird;  berieselt  man  darauf  den  Caloiumpennatit 
mit  Natriumehlon'rf,  ho  tritt  wieder  Natnom  an  die  Stelle  dee  Gaküimui;  der  unfirfiiigUeiw 
liatriumperniutit  wird  ,,regeneriert*'. 

Man  hoffte  nntingHeh  anoh  durah  Janraodvng  von  Cakänmpermntit  ab  FQtaraaae 
ein  Waaeer  entmanganen  m  kfinnen.  In  der  Tat  trat  naeh  Venodien  von  K  Noll  eoeie  voa 
H.  Lfthrig  eine  Umsetzung  mit  den  Manganoealfen  des  Wassens  ein  und  Ueß  sich  ans  dn 
M^ir-^'finp'^rmntit  ilurcb  Behandeln  mit  Calciumchlorid  wieder  CalriumiM'rmutit  regenerierrn. 
Aber  die  Ergebnisse  waren  ungünstig;  entweder  wurde  ein  alkalisches  FÜtrat  erhalten  odf-r 
die  Filter  wurden  infolge  Bildung  von  Manganperhydroxyd  undurchlässig.  Aus  dem  Grumi» 
vemendet  man  Jetat  fertigen  Manganpetmntitk  erteilt  ihm  dnroh  Behandeb  mit  f^rmaaganel- 
Ifleong  einen  Übenog  TOn  liBlMren  Hanganoxyden  und  erhilt  ant  dieee  Weiae  eine  Kontakt- 
masse  von  großer  Oberfläche;  wenn  die  Blasse  in  der  Wirksamkeit  nachläßt,  behandelt  msn 
—  naeh  Auflockerung  dee  leiten  doroh  BOokspfÜnng  mit  Waasec  —  aofs  neoe  mit  Kaliaia- 
permaugauatlösung. 

Bieen  nnd  H«ng»n  k<liinett  nioht  dnroh  d»eielbe  Filter  entfernt  werdem 
der  Entme>nganvng  mnB  eine  Enteiaennng  durch  Bieaelnng  ▼oraulgehea, 

ß.  JEntsäuerung  des  Wassers»  Die  freie  bzw.  aggressive  Kohlens* nre 
(S.  728)  greift  Zement  und  hf{  gleichzeitiger  Anwesenheit  von  Sauer- tufT  auch  Metalle  (Ejaeo, 
Blei  u.  a.)  an.  Ein  Teil  dieser  Kohlensäure  kann  bei  harten  (hydrocarbouatreicben)  Wasseni 
durch  feine  regenartige  Verteilung  entfernt  werden,  zumal,  wozm  ee  nach  der  Regnung  «änea 
verminderten  Dniek  (Vnkuumrieaelnng  R  Wehnere)  MMgeeetnt  wird. 

Bei  weichem  (hydrocarbonataimem)  Wasser  wendet  man  zweckmäßig  eine  Btesdong 
durch  Kalkstein-  oder  Marmorgrus  (von  Grießfeinheit  bis  Walnußgröße)  an  fCaCO, 
-i  CO,  -|-  H,0  ^  Ca(HC0j)2).  In  anderen  Fällen  epipfifhlt  sich  die  Anwendiinff  von  Sod» 
(Na,C0,  +  CO.  4-  H.0  ^  2  NaHCO,)  oder  Natronla  ugc  (NaOH  +  CO,  S&ÜCO^^  deren 
Menge  nadk  dam  CMialt  an  freier  Sinre  bereohnet»  »her  etma  niedriger  bemewen  «etden  melk 
all  der  freien  Kohle nefture  entepdofat,  Audi  freie  Sohwefelaiure,  durdi  (hydation 
Ton  SohwefeDdee  odv  dureh  Umeetanng  TonSolfateD  derSohwermetalle  mit  Alkalien  undJBni» 
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»UtaTien  entstanden  (S.  727),  und  freie  Salpetersäure  (S.  723)  »imi  imt^T  Umständen  hierb« 
EU  berüokflicbtigeD;  bei  vorhandener  freier  Humuss&ure  muß  zur  Abstumpfung  Soda  oder 
noch  beaaer  Natronlauge  angewendet  werden.  Hey  er  hat  eine  Vomchtung  ang^eben,  nüttels 
derer  beliebige  Ifengen  yerdünnter  Lange  dem  Waaser  daoenid  beigemengt  vifden  kflnnen. 

Die  bleilösende  Wlrkniig  «nee  Wasser«  kenn  voraosgesetzt  werden,  wenn  es  —  von 
freier  Salpetersänrc  oder  Humussäurc  abgesehen  —  unter  10°,  wenigstens  unter  7°  Härte 
und  über  1  mg  Saaeratofi  in  1  1  entbiUt,  dabei  weiter  durch  BosoU&ureuisatz  gelb  ge* 
färbt  wird. 

*  Bobx«  «OS  doppeltraffiniertem  Weiobblei  (mit  99,9%  Blei)  widentehen  der  Em- 
«irkang  mehr  ab  fiÄei,  mlobee  mit  aodcrai  Metallan  veninreinigt  ist.  Man  hat  als  Sohutz* 
mittel  gegen  Bleivergiftungen  auch  nephtiltlerte»  verzinnte  und  verxinkie  Eisen- 
rohre empfohlen;  die  Überzüge  können  einen  gpwis,«en  Sohutz  gewähren,  wenn  sie  genügend 
dick  und  ununterbrochen  hergestellt  werden,  wa»  aber  meistens  nicht  oder  nur  schwierig 
gelingt.  Dasselbe  gilt  von  den  Zinnrohren  mit  Bleimantel;  wenn  die  Zinnaeele,  die  min- 
deetene  1  mm  diok  adn  aoU,  an  iigeodeiner  Stelle  EcncdBt,  oder  ao  den  LACatellen  vmterbroohen 
wild*  flo  wird  die  lösende  WirkuQg  dee  Weeeers  infolge  der  entsteheiulen  elektrisohenStröme 
»wischen  den  beiden  Metallen  rmr  erhTihf  Am  widerBtandsfrihic:?^ten  würden  Rohre  evrotem 
Kupfer  sein,  aber  sie  sind  für  Hausleitung  im  allgemeinen  zu  teuer. 

Deshalb  wird  es  für  gemeinsame  Wasserversorgungen  bis  jetzt  am  richtigsten  sein»  die 
bleiUeende  Eigeniohaft  dee  Weaeece  in  mog/ogiihvaBt  Weiee  m  beeeitigen. 

7,  JHe  SlUhärHmg  des  Waaaer»,  Die  Bntbirtnng  des  Wseeen  kommt 
fast  nur  für  Kesselspeisewasser  in  Betracht  und  wird  für  TrinkwaHserrerHorgungen 
höchßtens  dann  ausgeübt,  wenn  gleichzeitig  eine  Klärung  des  Wassers  dadurch  erreicht  werden 
solL  Im  übrigen  hat  die  Härte  einee  Wassers  auch  für  den  häuslichen  Gebrauch  zum  Kochen 
(SewelatdaiaheatB,  Weiohkoohen  Tom  Hülsenfrüchten»  S.  715)  und  zum  Wasoben^)  eine 
Bedeotmig.  Mhi  nntecedheidet:  Geeftmtbftrte,  die  rieb  auf  natOrUdies  ungekodites  Weaser 
bezieht,  vorübergehende  oder  temporäre  oder  Carbonath&rte,  die  durch  Calcium- 
nnd  Magnesiumbiearbonat  gebildet  v^'lrd  tthH  durch  Kochen  beseitigt  wird,  und  bleibende 
ri<i(  r  jermnnente  oder  Mi  neru  1  s  iu  rr  h  r  t  e,  die  niich  dem  Kochen  de«  Wassers  verbleibt 
und  die  öuiiate,  Chloride  und  >^itxaie  von  Calcium  und  Magnesium  umfaßt'). 

Für  die  Waaserentbirtnng  sind  anBer  dem  vorherigen  Kochen  zur  Beeeitigung  der 
Gbrbonathärte  vorwiegend  8  Vetfsbnn  in  Gebtsadi,  nimlioh:  »)DMentoQndllteetep  welobes 
wohl  auch  heute  noch  am  meisten  angewendet  wird,  ist  das  Ealksodaverfahren.  Es  be- 
steht dann,  dafi  man  Kalk  und  Soda  dem  Wasser  soaetst.  Dabei  gehen  folgonde  Umsetsnngen 
vor  sich:  . 

Ca(HCO»),  +  Ca(OH),  =  2  CaCO,  +  2  H,0 , 
His(HCOb)t  +  Os(OH),    CaOO.  +  HgOOb  +21^. 

MgCOj  -f  Ca(OH)j  ='CaC03  -f  Mk(OH),. 
CaSO«  +  NajCOj  =  CaCO,  4-  Js&^Ö^ . 
Die  Carbonathärte  wird  also  durch  Kalk,  die  bleibende  Härte  durch  Soda  ausgeschieden. 
Alle  Kalksalzc  de»  Wa.<^rs  werden  in  Form  des  Carbonata  ausgeeohieden,  alle  Magncsiasalze 
fallen  alü  unlösliches  Hjdroxyd  aus. 

lUn  kann  nedi  Zsobimmer  die  gesamte  Umsetnmg  für  die  Bereohnong  das  erfordcr» 
lieben  Zusatses  von  KaJk  nnd  Sod»  dnrdbi  folgende  Gleiehuiig  ansdrOcken; 

Rohwasser  Zuaitats 
OaCO^  +  MgCOa  +  x  CO,  +  CaSO«  +  MgCl,  -f-  CaO(l  +  x)  +  2  Na^CO,  +  CaO  -k-  Wasser 
=  (1  +  x)CaCO,  -f  2  Mg(OH),  +  CaCO,  +  N«,CO,  +  2  NaCI  +  Wasser.  • 

  fallen  aU  aclilHn>ni  aus  bleiben  ^elOst 

^)  Zehn  deutsche  Härtegrade  machen  1,25  g  Kernseife  für  1  1  Wasser  «nwirkflam. 

')  Deutsohe  Härtegrade  bedeuten  je  10  mg  CaO     MgO  x  1,4  für  1  1  Wasser;  franzö* 
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Trink-  und  OebcMobcwuser. 


Vom  OftldttiiMsarboiuit  bietben  indw  86  mg  «ich  <dine  vorliMiideoe  freie  Koiibmiiro 

in  Lösung. 

Statt  Kalkhydrat  kann  man  auch  Natronbydrat  anwenden.  Es  bildet  aich  dabei 
mvm  den  Biowbonaten  Bode»  die  ilinneite  mm  FBllen  der  bleibenden  Hiite  dient. 
OMHCO^Jl  +  S  NaOH  -  0»C0,  +  Na,CO,  +  2  H,0 . 
Mg(ROO^  +  4  NaOH  =  Ug(OH)|  ^  2  NatOO^  +  2  H,0 . 

Das  verwendete  Ätmatron  wird  meieteiia  hetgestellt  doroh  VenniBehen  von  Sodalfisiiiig 

mit  Kalk  und  Absitzenlassrn  dos  ausgeschiedenen  Calciumcarbonats. 

b)  Das  zweite  in  dir  l'raxis  verwendete  Verfahren  ist  das  Reisertschc  Barytver- 
fahren.  Es  scheidet  die  Carbonathiirte  in  derselben  Weise  aus  wie  das  KalksodaTcrfabrtB, 
die  bleibende  Bitte)  d.  h.  die  CaJoinm-  und  IfogseaiomBalfetb&rte,  dagegen  entweder  durdh 
Zusats  von  Bariumohlorid  oder  von  Bakinmctrbonat;  in  letsterem  Falle  muB  nnr  dnita-  g»- 
•otgt  werden,  daß  das  Bariumcarbonat  eine  Zeitlang  im  WaaMT  in  der  Schwebe  blobi;  dm« 
tritt  folgonde  Umaetaung  mit  den  Sulfaten  ein: 

CaÖO*  +  BaCO,  =  CaCO,  +  BaSO« . 
Die  Gipshärto  wird  also  in  Form  des  unlöslichen  Bariamsulfats  ausgeschieden 

c)  Das  jüngste  der  in  der  Praxis  verwendeten  Verfahren  ist  das  Permutitveriahrea 
Naob  S.  740  wird  beim  FUtcieren  dee  oaldum-  und  magneeinmhaltigen  Waamn  dnrdi  Kaiaa- 
permntit  daa  Natrinm  gegan  dieaa  Baaen  aiMgetanaoht;  hat  nach  einiger  Zeit  der  Petniulii 
ao  viel  Calcium  und  Magnesium  aufgenommen,  dafi  die  Wirkung  der  Enthärtung  nachlaßt, 
so  wäscht  man  das  Material  mit  Kwhsalzlövung,  wobei  der  umgekehrte  Austausch  vor  rieh 
geht,  der  l'ermutit  also  in  der  ursprünglichen  Form  als  Natrium {K-rnnitit  wieder  regeinsniart 
wird.  Während  die  beiden  ersten  Verfaliren  die  Enthärtung  bis  etwa  3—4  "  bringen,  gestattet 
daa  PennntttTerfaluen  «Ine  Bnthirtnog  bia  an!  ^aifet  a  Da  fotner  hierbei  kein  flehlamia  m 
entfernen  iat,  Sahwankongen  im  Hftrtegrad  die  Eäxtliftrtimg  nicht  stOreo,  und  keine  Erwirmitog 
des  Wassers  stattzuHnden  braucht,  so  hat  das  Verfahren  vor  den  beiden  ersten  einige  Vor- 
lütre.  liefert,  aber  in  dem  Filtrat  statt  der  Hart«  eine  entsprechende  Menge  Natriüm- 
tncarbonat,  welches  beim  Erhitzen  im  Darnpfkt  .HHei  iu  freie  Kohlensäure  und  Natriomcarboost 
bnw.  nun  Teü  anoh  Nalrinmhydroxyd  zerlegt  wird,  w^ha  Stoffe  aoiiidlieh  anf  die  Danff- 
keeael  wiriten  kflnnen. 

8,  IHe  Bntkeitming  bino*  SiwiHsaHon  des  Weisser«.  Neben 

Filtration  verwendet  man  h'^i  Wa..sserveraor?7nTiffen  noch  verschir>dfne  Verfahren,  die  rä» 
vollständige  oder  noch  voilkommenero  Entfernung  der  Keime  aus  dem  Wasser  zum  Ziele  haben, 
als  sie  durch  Filtration  erreicht  zu  werden  pflegt.  Bei  den  meisten  dieser  Verfahren  aber 
mnfi  daa  Waamr  vorher  filtriert  bsw.  von  Behwebaatoffen  befreit  adn. 

a)  Entkeimung  durch  Kochen,  Die  meiaten  Krankheitserreger  sterben  scboo 
bei  70—80"  ab;  durch  ein  halbstündiges  Kochön  können  aber  auch  s  porenhal  tipe  Kein» 
abgetötet  werden.  DieseR  Verfalu-en  läßt  Mirli  '\m  kleinen  überall  und  in  einfachster  W  -^ 
ausführen.  Man  hat  hierfür  aber,  um  es  aucii  ni  gruüerem  Umfange  anwenden  zu  koiuKtu. 
beaondara  Apparate  aingeriohtet»  Dieaelben  haben  daa  eine^  nimlioh  den  von  W.  v.  Siemeat 
empfohlenen  Qrundeata  dea  Gegenatromea  gemeinBam,  d.  h.  daa  kalte  Waaaet  dient  aan  ih- 
kühlcn  des  gekoehten  und  damit  xugleioh  das  lieiOe  Waaeer  zum  Vorwärmen  de<:  (T>tr-vT. 
Weiter  aber  kann  man  zwei  versehiedmp  Anonlnungen  nnter^oheiden,  nämlich  Appa-'^t  ' 
aur  Sterilisation  durcli  zeitweises  Koclien  bei  lOÜ''  und  durch  Erhitzen  bis  120'.  Letitcrf 
Temperatur  kann  natürlich  nur  in  geschlossenen  Apparaten  unter  Dniok  omoht  wodm. 

Bietaohelond  Henneberg  haben  einen  aolohen  fahrbare  nTUnkwaaaerbereiterdirA 
Steriliaation  eingeriohtei.   Daa  Waaaer  wird  dmwh  lUtriervorriehCnngcn  von  cri^fta 


■ische  Härtegrade  in  gleicher  Weise  je  10  mg  CaOQi  iär  1 1;  ein  dettteoher  Hiitegrmd  »  1,79 fne* 
aOasohe  =  1,26  englische  Härtegrade. 
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und  dergln'chen  Beimengungen  befreit,  bei  110''  (0.5  Atm.  üliordnick)  sterilisiert,  daa  stcri- 
lisierte  Waaser  wieder  mit  Luit  gemischt  und  dadurch  vom  Kochgeschmaok  befreit,  d&tt  es 
dank  KoUe Sltriarl  wkd;  das  gewoaiMne  Wiflocr  M  bfiofaateiu  5*  y^Snatr  ^  da*  BüdiwaBBor; 
anfiesdem  lassen  sich  alle  Teüe  des  Apparates  vor  der  Trinkwasserbereituiig  ▼ollkonunen  steri* 
lisicron.  Durch  diese  und  andere  Apparate  ist  die  Technik  der  WassersteonliMtion  durch  Kodhen 
sehr  vollkommen  ausgehihict,  aber  das  Verfahren  i.'^t  w<-gen  der  damit  vwbnodeDfiii  Kosten 
doch  nur  in  pewisson  und  engeren  Grenzen  ausführbar. 

Im  iinhchluÜ  iiieran  mag  erwähnt  sein,  daß  man  Meerwasser  oder  Houtttige  uugcnieß- 
ban  Wlanr  auch  dnrdi  Deitülation  fflr  Trinkswwto  nutsbar  au  maehen  pflegt, 
wobei  eb«ii£a]]a  der  G^nndaata  dar  Gegenstraorang  in  Anwendiing  kommt  Die  Verfahren 
haben  vorwiegend  nur  für  die  Seeschiffe  Bedeutung,  es  haftet  aber  dem  deetillierten  Wasser 
der  schlechte  Geschmack  (fader  KoohgMohmaok)  und  hohe  Temperatur  in  noch  höherem  Qrad^ 
als  dem  gekochten  Wa.s8er  an. 

b)  Reinigung  bmo»  SUriUaaUum  dm  IFaaaww  nmf  ühemUekmm  Wegm»  Anoh 
fflr  dieae  Art  Rdnigong  aind  eine  Reihe  Vesfalireo,  d.  h.  eine  Reihe  ohemiaoher  Verbindungen 
TOigeaeUagen,  die  man  in  drei  Gruppen  einteilen  kann: 

<x)  Solche  chemische  Verbindungen,  welche  vorwiegend  nur  mechanisch 
auf  die  unreinen  Bestandteile  und  durch  Bakterieni&Uung  wirken.  Hierzu 
gehören: 


Die  Wirkung  dieser  Zusatzmittel  besteht  darin,  dafi  sie  in  dem  Wass«  einen  Nieder- 
aehlag  «engen,  der  wegen  dea  hAharen  qies.  Oewiohtea  adtneU  am  Boden  «inkt  wid  ^ 
Sehwebeatoire  einwhlieBgoh  eines  Tdke  der  Bakterien  mit  niedeRc£0L 

Wenn  der  Zusats  von  Kalk  allein  eine  Wirkung  äußern  soll,  so  muß  das  WaMer  eine 
genügende  Menge  Bioarbonate  (von  Calcium,  Magnesium  bzw.  Alkalien)  enthalten,  womit 
derselbe  imlöeliches,  die  Fällung  unterstützendeä  Monocaiciumcarbonat  bilden  kann.  Hier- 
durch wird  auch  das  Wasser  gleichzeitig  kalk-  bzw.  magnosiaärmcr  und  das  Verfahren  deshalb 
aneh  veieinaelt  benntet,  am  hartea  Trihkwasier  weioh  an  madie». 

Der  Zusatz  von  Kochsals,  welcher  vielfach  bei  verunreinigten  Brunnen  angewendet 
winl,  hat  ebenfalls  nur  die  Wirkung,  ein  klares,  von  Schwebestoffen  freies  Wasser  zu  erhalten» 
Denn  ein  trtib<»  Waaser  klärt  sich  um  so  schneller,  je  mehr  Salze  e«  gelöst  enthält. 

Alle  diese  Mittel  können  jedoch  keine  vöUige  Keimfreiheit  bzw.  Beseitigung  von  Bak- 
terienkrinen  bewiriwp,  weil  die  Bakterien,  aneh  die  wiohtigaten  KraaUieitMR^er  (z.  R 
vonl^phuB  und  Cholera),  eine  so  grofle  Beweglichkeit  beeiteen*  daß  aie,  auoh  wenn  sie  durch 
den  Niederschlag  vollständig  aus  dem  V^Mmt  ausgefällt  sein  sollten,  aus  dem  Niederschlage 
in  das  Wasser  zurückgelanf^en  können.  Außerdem  werden  auch,  wif  Schüder  fand,  selbst 
bei  Erzeugung  eines  reichlichen  und  festen  Niederschlages  in  einem  Wasser,  nicht  alle  Bäk- 
terien  mit  medeigerisaeii. 

ß)  Solohe  ohemiaehe  Verbind nngen,  die  eine  Oxydation  und  gleiohaeitige 
Desinfektion  bewirken  sollen.  Als  solche  Mittel  aind  vorgeschlagen  Kalium-  und 
Calciumperrnanganat,  WasserstoffsupcroxTr'd,  Natriumsuperoxyd.  Diese  Mittel  wirken  zwar 
o7n,'dierend  und  das  Wachstum  der  Bakterien  verhinfh-rnd,  nln-r  s!<-  iiußern  diese  Wirkung 
nur  langsam  und  bei  Anwenduxig  von  kleinen  Mengen  nur  unvoiikoninieu;  wendet  man  aber 
aidier  wirkende  Mengen  an,  ao  wird  daa  Wann  hktdurah  an  aieh  tmgeniefibar. 

Bb  bleiben  daher  nur  TerfaUtainttlOig  wenige  branohbeve  ehemiadie  Reimgungamittel 
Ikbrig,  nämlich: 

y)  Solche,  welche  eine  direkte  Vernichtung  der  Keime  oder  eine  Ver- 
hinderung des  Wachstums  auch  in  kleinen  Mengen  bewirken,  wie  z.  B.  die  orga- 
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madlien  Säuren  (Citronen-,  Wein-  und  F*<f«i?fiäTirc),  KapiwohJartTt  OilohiBi>  and  Nihil» 
mdfit,  Chlor  bzw.  Chlorkalk,  Chlortetroxyd  und  Brom. 

VoD  den  orgaaiBcben  S&uren  flcbeiiit  die  EssigB&ure  am  wirksamsten  zu  sdn, 
irdl  rie  Mbon  bei  0^-^,8%  GebiH  ttak  btfcteriflBwniohtend  wM.  KnpferttUortr 
empfiehlt  rieh  schon  wegen  der  notwendig  werdenden  Entkupferung  bzw.  Filtration  nicht 

Am  wirkpamsten  hat  sich  zur  Abtötung  der  Bakterien  Chlor  in  F(>rr?i  von  Chlorkalk 
oder  untorchlorigaaurem  Natrium  n^eeen,  welches  für  erstere  Form  in  Mengen  von 
1»06— 30  mg,  für  letztere  Form  in  Mengen  von  5—40  mg  für  1  1  angewendet  werden  mü; 
A»  Oftrtner  hUt  fir  filtriettee  Wmmt  im  aUgemeinen  eine  Menge  wan.  1  mg  widoemsB 
GUor  (oder  3  mg  CSikriulk)  für  1 1  nnd  eine  nraisMnilige  Einwixlamg  fflnr  auagaftchood,  wm 
fast  alle  Keime  Bit  verniohten.  Beioiiden  empfindlich  gegen  Chlor  bsw.  nnterchlorigo  Säore 
(HCIO)  sind  bekanntlich  die  Algen  Man  schreibt  die  Wirkung  aber  weniger  dem  Chlor  als 
dem  bei  der  Zersetzung  der  untcrchlongcu  Säure  nascierenden  Sauerstoff  zu. 

Ein  Übelstand  bei  der  Chlorsterilisation  ist  der  Umstand,  dafi  das  OH»  bnr.  dfo  uiit«> 
ehkrige  SKure  dem  Warner  eelbet  ia  eimr  VetdUnmmg  mon  1 :  l^^S  ICK  Tsileii  einen  Mt* 
geprägten  Chlorgeruch  und  -geschmack  erteilt  Diesen  bzw.  das  freie  Chlor  sucht  man  duich 
Zusatz  von  Natrium-  oder  C^ilciumsulfit  oder  Nntriumthiosulfat  zu  beseitigen.  Auch  hrif  rnsn 
für  den  Zweck  Wasserstoffsuperoxyd  vorgeschlagen»  welches  die  keimtötende  Wirkung  der 
unterchlorigcn  Säure  noch  unterstützen  würde. 

An  fiteile  von  Ohkr  iMt  man  nr  XdmtStoqg  «ndi  Brom,  Chlordioxyd  bnr.  Clilor* 
ietroxyd  vofgeMdüageo;  «ie  eelHidmaa  aber  Ue  jetet  nooh  IfiBine  pnktieoiw  Amrandnag  ge- 
fnndca  zu  haben. 

c)  Jteiniffung  (SteriliMerung)  deg  Watmern  durch  Ozon.  Dieses  Verfahren 
gleicht  dem  Wesen  nach  dem  der  Sterilisation  durch  chemische  Mittel,  wie  Chlor,  Brom  usw. 
Schon  früher  hat  man  den  elektrischen  Strom  zur  Reinigung  von  Waaeer  voggeeehlageD,  abs 
in  der  Weise  angewendet,  daß  man  die  EMrtrodea  direkt  in  das  Wasaer  brndite  «nd  Idercot- 
weder,  wenn  diese  von  den  Attioneo  engegrittan  wurden,  einen  Niedetw^khg,  oder  wenn  dkae 
wie  Platin  und  Kohle  nicht  angreifbar  waren,  iint**rchlorigsaure  SaJre  erreimt/';  in  fr«=t^rf« 
Falle  sollte  der  Niederschlag  mechanisch  die  Schmutz-stoffe  mit  niederrt  iben,  in  letzterem  ¥»ik 
die  UDterchlorige  Säure  desinfizierend  wirken,  fieide  Arten  der  Anwendung  der  IQldCthstät 
lor  Reinigung  d«e  Weaaem  lialieii  alob  «ber  niebt  bewfbrt  Dagegen  «iid  in  ktaltr  Zeit  daa 
»ufierbalb  des  Weeaara  dnroh  Elektridtit  eneogto  Onon  all  eebr  wn^ataam  Beiujguuy- 
baw.  Desinfektionsmittel  bezeichnet. 

Die  Grundlage  aller  Oronapparate  bildet  die  von  W.  v.  Siemens  im  Jahre  1857 
erfundene  Ozonröhre,  in  welcher  der  Entladungsraum  dnroh  zwei  konzentrisch  ineinaodar 
geschobene  Glasröhren  mit  infierem  und  innerem  Stanmolbelag  oder  einen  Almiiiniiinw^findw 
nnd  einen  ihn  omeeUieBenden  GHaa^ylinder  als  Foto  gebildet  wird,  swiadien  weloim  dn 
getrockneter  Luftstrom  bindwoiigetrieben  wird,  durch  den  stille  Entladungen  eine«  bodh 
gespannten  Wech^'fl'-trfinif^H  Vfm  i-twa  10  000  Volt  hindurchgehen.  Hierbei  entsteht  unter  Ent- 
Wicklung  eines  matK  ri  blauen  Lu-ht«>s  aus  dem  Sauerstoff  (Oj)  der  Luft  Ozon  (O^),  welch» 
sich  von  2  mg,  die  für  gewöhnlich  in  100  cbm  Luft  enthalten  zu  sein  pflegen,  auf  5  g  in  l^B 
erlifiiian  Iflfitw  Meietene  wendet  man  Loft  sdt  S  g  Oeon  in  1  ebm  an. 

Ton  wesentlichem  Beieng  Ittr  das  Gelingen  der  Sterilisation  dea  Wassers  durch  Oioo 
ist  einerseits  die  Entfernung  aller  Schwebestoffe,  nötigenfalls  durch  vnrh  rige  Filtratioii, 
andererseits  die  innige  Vermischung  des  WasserH  mit  der  oz^^nrcifhen  Luft  l'ur  letzteren  Zwtc» 
eind  zwei  Verfahren  in  Oebrauoh.  Nach  dem  einen  Verfaiircn  führt  man  den  oztmrdcheQ 
Luftstrom  von  onten  dem  in  akmbberibnUoheD  cteemen  TOrmen  von  oben  eiutietenin 
i^enartag  verteilten  Waaaer  entgegen;  nach  dem  anderen  Verfahren  treten  Weaaer  und  osod- 
aicrtc  Luft  gleichzeitig  von  unten  in  die  Türme  und  werden  durch  Düsen  von  vornherein 
starl:  durcheinander  powirbelt.  Die  Türme  f  infl  "i  10  m  hoch  und  1,0—1,5  m  weit.  Im  er^Un 
iTalle  sind  sie  mehrere  Meter  hoch  mit  faustgroßen  Steinen  gefüllt»  über  wekhe  das  fUtnerte, 
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tnittelfi  Braiifipn  und  Siebverteiler  in  fr^iTiem  K^genfall  auf  die  Oberfläche  der  Staiiiiohioht 
aofbchiagende  VVasser  in  guter  VertcüuDg  nach  unten  dorohrieadt.  * 

mmdk  dem  aadonn  Yerfalmn  aicd  die  Tttnae  in  Abrtiadia  mit  fefai  dorahloolifeai  OeUo- 
Mdplatton  (oder  Minliafaiwi  Voniolituigaii)  dnidisetet^  dafoh  wakthe  «ine  iPBitei»  Durah- 

mischung  von  Wasser  und  Luft  beirirkt  imden  soll. 

Das  ozonisierte  Wasser  fließt  aus  den  TOrnien  in  den  Rf'inwasserbehält^r.  die  Restluft 
mit  noch  geringe  Mengen  Oson  wixd  mit  irischer  Luft  vennischt  tuid  in  den  Kreislauf  surück- 
geführt. 

Dm  Osod  seriUlt  im  Wmmt  abbald  in  gewOhnUohen  und  nasoierendea  Banerstoff,  der 
vie  bei  der  SteriliBation  durch  unterohlorigsaure  Sake  bakterienverniabtend  wirkt  Nach 

vielen  Versuchen  werden  bei  richtiger  Ozoniaiening  99  — 100°^  der  Bakterien  (Cholera-, 
TyphuH-,  Coli-  und  andere  Bakterien)  a>  t'ctötet.  Nach  Proskauer  und  Schüder  konnten 
bis  ÖOO  UUU  Keime  (gewöhnliche  oder  pathogene)  entweder  ganz  vernichtet  oder  bis  auf  die 
ndiaBige  Ueoge  (der  gewOhnliobcn  WaMerbakterimi)  hMabgemindcri  iratdoL 

Erlwein  gibt  an,  dafi  der  Oxyd»tfonigr*d  des  WaMera  naeb  dar  Oaoniaiaang  am 
11—25%,  im  Mittel  um  18%  abgenommen  habe.  Schüder  und  Proakauer  fanden  ein» 
Verminderung  der  Oxydierbarkeit  von  0,05—0,9*2  mp,  in  finf^m  Falle  sogar  von  2,24  mg  Sauer- 
Btoffverbrauch  für  1  1,  während  iL  J.  van  t'  Hoff  eine  Abnahme  der  organischen  Stoffe  um 
17—76%,  in  einem  Falle  sogar  von  89%  feststellte.  Infolge  der  Oxydation  der  organischen 
Btotta  durah  dw  Ofton  entfallt  das  oumiaievto  Wairar  nadk  Tb.  Weyl  mekr  KohkoBlUira 
als  das  BobwüMT  und  iat  femer  «tote  Ini  ron  salpetriger  Sim«.  Der  Luftgehalt  des  durcib 
dm  Turm  gegangenen  Wassers  nimmt  um  etwa  10  —  12%,  der  Saucrstoffgchalt  um  36  —  39%  zu. 

Aus  dfm  nnindc  läßt  sich  das  O«onverfahrcn  auch,  wie  schon  erwähnt ,  rur  Enteise- 
nung von  ürundwaiMier  sowie  zur  Entf&rbung  von  durch  Humuasäureverbindimgen  gelb 
gettibtcn  WlMcm  'vwiranden. 

Di«  Firma  Siement  Halske  bat  s.  Z.  dn  Sterilitierfilter  dngeriobtet»  wekshee 
die  Vorreinigung  dorab  ein  lültar  umgibt»  und  die  Bahügintg  iria  8t«ti]iiati«m  im  Blter 
salbet  ermöglicht. 

Auch  hat  man  Ozonapparatc  für  den  Haus  betneb  h&rge«teilt»  die  aber  wegen  ihrer 
ungenügenden  Leistung  bis  jetzt  noch  keine  praktische  Anweiulung  gefunden  zu  haben  scheinen. 

a)  JMmigunff  0ferüt9fenmg}  «Im  Wtut^n  aureh  %Mfa»M€iU  fiHrolblMi. 
Die  ultravioletten  Strahlen  erungt  man  dadurch,  daß  man  in  einem  luftleeren  Rohr 
die  Elektroden  eines  elpktrischen  Stromes  in  Quecksilber  eintauchen  läßt  und  das  Rohr  so 
neitrt,  daß  ein  Qnrrksilberfadcn  vom  positiven  zum  negativen  Pol  hinüberfließt  und  eine  Ver- 
bindung zwischen  beiden  Polen  vermittelt.  Infolge  Hindurchgehens  des  Stromes  entstebt 
QneoikailbeKdaaipf,  der  allein  genügt^  d«ti  Stram  m  leiten.  Der  Dampf  ergUbut  in  bbMieinXioht» 
welcbes  anoh  viele  violette  Strahlen  entiiält  Letstem  beeitaen  stark  baoterielda  Wlrkmigen. 
Da  nur  Quarz  —  nicht  Glas  —  für  die  vifiletten  Strahlen  durchlassend,  diaphan  ist,  so  wendet 
man  unter  Benutzung  eines  Gleichstromes  von  110—220  Volt  bei  5—3  Amp.  Quarzlampen 
an,  womit  man  das  Wasser  (auch  Milch  u.  a. )  bestrahlt.  Die  Bestrahlung  geschieht  auf  zweierlei 
Weise.  Entweder  man  beeirahlt  dnzdi  den  Überwasserbrennar  (Ycm  W.  C  Her&na- 
Hanan)  die  Wasserfliobe,  in^m  man  das  Wasser  ziciczaokartig  unter  dem  Brenner  vorbei- 
führt ,  oder  man  umgibt  den  Brenner  mit  einem  doppelten  Quarzmantel  und  tanobt  ihn  unter 
die  Oberfläche  des  Wassers  (Unterwasaarbrenner,  nach  der  WestinghoiiBeXloopsr<HiBwitt> 
Gesellschaft). 

Die  bakterientötende  Wirkung  der  ultravioletten  Strahlen  ist  wie  die  des  Ozons  eine  recht 
boha;  sie  erstredkt  rieb  bis  über  30  em  in  daa  Wasser  nnd  ist  natvigemäß  nm  so  «ehndkr  nnd 
aieherer,  je  geringer  die  Dicke  der  Schicht  ist  Ein  «etes  Erfordernis  der  Wirkung  aber  ist  dia 
völlige  Klarheit  des  Waaaara.  Selbst  geringe  TMbnngen  und  Firbongen  beeintriohtigea 

die  Wirkung. 

£ine  praktische  Anwendung  scheint  das  Verfahren  noch  nicht  gefunden  zu  haben. 
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Untersuchung  und  B  c  u  r  t  o  i  1  u  n  g  d  e  s  Trinkwassers. 

Für  die  Untcnuchung  imd  Beurteilung  dea  Trink»  und  Gebraucbswasacrs  Itommen  euM 
Bdh*  TDD  Unutindttn  in  BttMoht»  die  rioh  M  der  VjdmtigkHt  ninv  Bttduffong  ilmdiA 
««dl  Biditumlband  anfffUttien  Immd.  Nur  «intga  HMptgMiohtoiRiiiktc^  wdota»  sn  bwficiwfalitiig» 
flind,  mögen  hier  kurz  angegeben  werden. 

1.  Ortnbettichtigunff.  DiVw*  pr-strcckt  sich  hei  Olicrflrichenwssiier  (R«^n-.  Hut-, 
S*c-  und  TalsporrrnvriuMier)  vorwiegend  auf  die  Fe«t«tellunp.  ob  iiiul  welche  Ix-sonden  ii  vt-ran- 
reinigeudeu  Zuflüsse  in  dem  Begcnsammclgebiet  vorhaudcu  siud,  wie  die  Art  der  Katnahme 
und  der  Reinigung  (IQtntioa  mw.)  dee  Wanere  iat  mid  wie  eeiii»  Zi 
Mdivwikt.  Bei  Vemnigimgeo  mü  Ornndwaeeer  durah 
<Ue  Tiefe  des  Brunnens,  Art  dea  Bodens,  Wandung,  Lage  und  Bedeckung  des  Brunnens, 
aeinp  Umgebung  (ob  Ab<irto,  JauchegrulK>n  und  andere  «chmutugen  Abgänc^  in  der  Nähe  t«- 
handen  sind).  Die  Anlage  des  Brunnens  muß  so  sein,  daü  kein  Oberflächen-  oder  dicht  unter 
der  Oberflftelie  befindliehe«  Waaeer  in  den  Bronnen  gelangen  kann. 

Die  Q  aellen  aoUen  ao  ge&fit  werden,  daß  weder  Ton  oben  noch  Tcm  den  Seiten  anderee  Waaer 
matreten  kann. 

2.  I'/itfiiifcafiftehe  Unter suehun(f.  Die  {»hyr^ikalische  Unterj^uchunsr  erstreckt  «ich  auf 
i!«rmittelung  von:  Geruch,  Geschmack,  Klarheit  und  Durchsichtigkeit,  Farbe  intd 
Temperatur  —  eine  solche  von  7  bis  1 1  °  ist  am  zweckmäßig« ten  — ;  unter  Umat&nden  tritt  hiena 
^  Bmittetmig  der  elektriMhen  LeitlililghBit  und  BadioakfeiTitlt. 

3m  C9h«miMilb«  UnU^mushimg,  Die  ohemisohe  Uttfeeraaehung  bietet  noeh  Imaa 
4ie  wesentlichsten  Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung  der  Beschaffenheit  eines  Trinkwassers.  Babri 
ist  zu  b*  Hf  hi<^n,  «laß  die  einyrlnf  n  chemischen  Bestandteile  eines  brauch  baren  TrinkwÄSfer« 
zwischen  weiten  Gremen  schwanken  köonen.    Bo  ergaben  die  Leitungswässer  einiger  hundett 

4eataobeo  Stidte  Iblgeiide  (Sohwanlcniigen  fir  1 1: 

.        Schwflfel-       Salpeter-  Deut-v-ibc 
Abdampf-    Kaliumperman-      Kalk       Masneiia         ,ift,)r,i  ^^^^         q^^^^  H&rteffiadt 

rQck.itand    faastTorhrauch      (Cnü)         (IlfO)  (S(>,)  (NiO.)  (QeHUit4 

mg  mg  Uff  mg  ng  nf  mg 

90^76      0^4-86,0      4^199  1— M      8pur-^6  2—104  C^5-M,0 

Dabei  rind  dieBtidtek  die  amiddieffiioh  itark  Yenmrelnlgtea  FlnBwaaNV  anr  Teiaucgung  w- 
müden,  nicbt  mit  berficikdahtjgi;  mter  Berftokriiditigvim  dieaer  tmten  noch  fiel  griUhi»  I^ol» 

«chiede  auf.  So  ergab  das  Leitung?;wni«!^r,  das  stark  durch  Abwässer  aus  den  KnKtell^ll  lg  f\\\" 
verimrpinip:t  wird,  in  Magdeburg  bis  1040  ni>;  Abdampfrück&tand  mit  413  mg  Chlor,  in  Halle  a.d.S. 
14«i9  mg  Abda^pfräckatand  mit  523  mg  bchwefeisäure,  in  Bernburg  sogar  203Ö  mg  Abdamp&üi^ 
«tand  mit  848  mg  Chlor  und  223  mg  ScbwefaUUire. 

Übe«  die  UntecMibiede  in  der  Znnaunenaataang  dea  LBitvnpvaMen  cöner  «nd  dacMlben  9tA 
je  nach  der  Beschaffenheit  des  Bodens  des  tributären  Gebietes  8«  722  (Leitungswasaer  der  Stadt 
Münster  i.  W.).  Noch  deutUtlii  r  zeigt  sich  das  bei  dem  LeitungBWRR<ser  der  Stadt  Pforzbein;  d« 
von  ihr  verwendete  Q  uellen  was ser  enthält  nur  39  mg  Abdampf rückstand,  11  mg  Kalk,  7  mg  Chlor 
und  Spuren  von  Schwefelsäure  und  Salpetersäure,  das  verwendete  Grundwasser  dagegen  etgibt 
■360  ag  Abdamylrliekatand,  Ol  mg  Kalk,  10  mg  Chlor,  Sl  mg  SehwefeliftiirB  aad  S4  mg  Salpetenian. 

Weloha  Vhteradiiede  «in  Flußwasaer  in  dar  Zuaammensetaang,  bei  Miadrig-,  Itittel- 
und  Hochwasser  aufweisen  kann,  ist  schon  S.  720  für  den  Rhein  gezeigt  worden. 

Unter  Berückmichtigung  dieaer  Verbältnine  aei  au  den  «»in»>»Mm  Bestand  teilen  dea  Waant 
noch  folgendes  bemerkt: 

a)  Abdampfrfiokatand.  Der  AbdanpIrOefcrtaiid  aoU  tnnliebat  fiOO  mg  in  1 1  nidit  6bM^ 
acfareiten  —  ein  Ober  SOO  mg  In  11  liegender  Qehalt  iat  aidion  ungflnatig  ittr  ein 
waamr  — ;  er  mH  sich  beim  OlnlMa —Infolge  Oeltoltea  an  ovgaanofaen  Stoffen  —  nklit  t 

oder  gar  Bchwarz  fÜrKi  ii 

b)  Kaliumpermauganatverbrauch.  Derselbe  darf  12  mg  für  1  1  nicht  überscbreitBBi 
iOr  Hoorwässer  müssen  unter  Umständen  größere  Mengen  zugestanden  werden. 
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e)  Gesamth&rte  (deutsche)  soll  tunlichst  7 — 12  Grad  betngen. 

d)  Frrie  aggressive  K  ohlensäure,  die  in  Mengen  von  einigen  mg  bis  40  tng  in  1 1  vorkommt^ 
kann  in  jeglicher  M«nge  und  um  so  schädlicher  wirken,  je  weicher  das  Wasser  ist  (S.  728). 
6)  Eiaan  und  Uangan  loUsii  je  0,1  mg  In  1  1  mokl  übenteigcn  (S.  738). 

f)  Der  N«trong«h«lt  eines  WsMen  rfohtot  lieh  nseh  dem  Chlorgeli»lt  (8.  781^  und  kum 
Iris  zu  1—2  g  NsCI  für  1  1  zugestanden  weidno,  weon  dae  CUoniAtfmni  vm  luitnrlioliaD  Bodon- 
adlidit'>n  cxler  aus  rein  mineralischen  Äbgäni;en  ctnmmt. 

Das  Kali  pflegt  nur  in  einigen  MilligraDim  (Spuren  bis  höf  h.«tf«r=!  in  mt;)  in  1  1  vorzukommen; 
größere  Mengen  deuten  auf  außergewöhnliche  Verunreinigungen       732;  hin. 

g)  Chlor  pflegt  in  gutem  Trinkwitwirii  meiiteu»  nioht  Aber  36  mg  in  1 1  TOrhanden  ta  Min. 
Gröfiei«  Meqgpm  daataii  «nf  VeninTaip%m»gM>  durch  mMMohKöh»  und  tiedflcihe  AhglagOp  wmn 
gleichzeitig  der  Gehalt  an  Salpetere^äiiro,  Schwefelsäure.  Kali  und  der  Kaliumpermanganatverbrauoh 
erhöht  i«t  und  noch  mehr,  wenn  gleichzeitig  Ammoniak  und  salpetrige  Saure  vorhanden  sind. 

Wenn  atioh  vorhandene  größere  Mengen  dieser  Stoffe  nicht  direkt  gcsundheitsschidlich 
«ein  mögen,  so  IsBimett  ihnaa  doch  gelegentlieh  bei  venagend«  oder  nicht  genügender  Oxydftticm 
dnroh  den  Boden  leicht  nnsereetste  aohidliohe  FMilniMUrffe  beigemengt  eein, 

b)  Balpotersil  uro  (N,0()  kann  in  natürlichen  Wässern  bis  zu  30  mg  in  1  1  mk  ittliasig  an- 
gesehen weiden;  größere  Mengen  seigen  außergewöhnliche  Verunreinigungen  «a  (vgL  unter  g)  und 
8.  731). 

i)  Ammoniak  und  salpetrige  Säure  kommen  in  einem  guten  Wasser  nicht  vor  oder  höchstens 
qnnenveiae  in  GnmdwMmare  mit  einem  Qehalt  an  SieenoxydulverbiDduDgen. 

k)  TonSchwefelaiitr«  konunflo  in  natSrliahen  Wiaietn  ak  Gipahirto  aalten  mehr  ak80nig 

in  I  1  vor;  ^ößere  Mengen  sind  wie  Chlor  g)  zu  beurteilen. 

1)  Phos  phorsünre  nnd  Schwefelwasserstoff  dürfen  in  einem  Wasier  nioht  Torkommen. 

m)  Ober  den  xulassigen  Gehalt  an  Blei  und  an  Zink  vgl.  S.  728. 

n)  Bamea  und  gute»  Waaier  darf  «ueb  fcaüio  nepnanaiiieirta  8»uoratoffaehrung  zeigen, 
d.  Il  der  Senersto^ehalt  in  dem  friaeh  entnommenen  Waaaer  darf  beim  Stehen  deaselben  in  einem 
luraehkMeenen  Gefäß  nach  einiger  Zeit  keine  Abnahme  aufmiien. 

4.  liakteriologiMche  Untersuchunf/  des  IfastiefSt  Diese  beschränkt  »ich  in  der  Regel 
auf  die  Ermittelung  der  Keimzahl  nach  dem  Plattenkulturverfahren.  Die  Keimzahl  kann 
wie  der  Gehelt  an  einzelnen  chemischen  Beetandteilen  für  ein  brauchbares  Trinkwasser  zwischen 
Ktemlieh  weiten  Ctaminn  (0  bia  mdnmeii  Tewnnd)  aehwanken.  Grnndw*aaer  «na  4—6  m  Tief» 
eine«  gut  filtrierenden  Bodens  (aus  Bohrhrunnen)  enthilt  in  d»  Regel  keine  und  nur  dann  Bak- 
terien, wenn  die  Wasscrförderungscinrichtung  fehlerhaft  ist.  Wasser  au.")  offenen  Kensol-  oder 
Schachtbrunnen,  Quell-  und  Oberflächenwasaer  7.eigen  nnturcemäß  sehr  schwankende  und  hohe 
KLeimzahlen.  O borflächen wasscr  darf  überhaupt  ohne  Filtration  nicht  verwendet  werden,  und 
die  KeimMhldea  Filtrftteaon  100  in  1  eem  (S.  734)  niehk  nhenohreiteni  Aber  fOr  mutige  Waaser» 
Temorgnngen  kann  eine  Grenae  nidit  festgelegt  werden. 

Auch  das  Vorkommen  von  Colibakterien  gewährt  nach  S.  726  nur  einen  besehtinkten 
Anhalt  für  die  Beurteilung  des  WasBer».  Zum  Nachweise  des  Bacterium  Coli  und  »einer  Anzahl  be- 
dient man  sich  des  Eij  kmanschen  Gärverfahrens  (mit  Peptonglykoselösung)  bzw.  des  Colititers 
▼onPetrnsohky  undPusch,  d.  h.  man  ermittelt  die  kleinste  Menge  Wasser,  in  weloheraid& 
nach  geeigneter  Bebr&tnng,  alao  nach  Anreiehernnfr  noch  kypiaohe  Colibakterien  nach« 
weisen  lassen.  „Cohtiter  10"  heißt  also,  dsB  aidi  in  10  eem,  ..OdUtiter  100",  defl  rieh  erst  in  100  eem 
Wasser  Colibakterien  nachweisen  la.sscn. 

Znm  NachweiRe  von  pathogenen  itaktericn  (Cholera,  TyiihuR,  F'aratyphu.»*,  Milzbrand  u.  a.) 
sind  verschiedene  besondere  Verfahren  erforderhch,  die  nur  dem  Jiakteriologen  von  Fach  zufallen. 

Gelegentliehe  einmalige  Bestimmungen  der  Ksimaahl  emea  Waasers  haben  wenig  oder 
koinien  Wert.  Nur  reohtaeitig  wiederholte  und  regelmftBige  ÜntecsuehnngBa  bieten  wert- 
volle Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung.  Die  richtige  Beurteilung  der  Keimzahl  ist  vielfach  nur  bei 
gleiohaeitiger  K^mnt«»«  der  chemieohen  Zuaammensetxung  dee  Wassers  und  der  drtliohen  Ver« 
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hältninno  df>r  WaMorqucUe  möglich.  Aber  ni<  ht  immer  »teht  die  Keimsahl  in  geradem ¥«rhil(&is 
z\u  Art  und  dem  Grade  der  Veranreinigung  eioe«  Waaaera. 

S.  BiötogttdkB  Vtiimtmuhrnrng  de»  Wawun,  Di»  in  dan  Ctowlwtra  ▼nrfcrunmftidM 

XU  780  ani^^hrt  und.  Dies«  kommen  aber  für  TrinkwMBM,  iwMim  «ntweder  aus  klarem  Orund-  nad 
Quellwasfwr  oHrr  durch  Filtration  von  Oberflächen wrimwt  gewonnen  •wird,  nicht  in  Betracht.  Zwar 
aollte  6m»  Trinliwa£iier  Ton  jeglichem  Plankton  (8.  720)  frei  aeiu,  iat  es  aber  kaum  jemals;  es  finden 
iieh  iMfc  in  jedem  Gnmd-,  Quell-  nd  ffltriwton  OtMtflftobMiinMr  Mdtr  Biktariea  Doeh  vkle 
•onstigen  Kleinweeen  (pflanBÜclw  wie  tierlaabeX  Ton  denen  einige  als  typiedi  für  die  Beinheü  «uai 
WoMers  angesehen  werden  können.  Man  findet  sie,  indem  man  das  Wasser  entweder  ans  den  W<i>»er- 
k'itunps-  oder  Pitmpenrohrcn  duroh  ein  Plankton-  (Seiden-)  NVtz  mn  '/j(,mm  Maschenweite  flieOn 
läßt.  In  dem  aus  cmer  gut  angt-kgteu  Wasserleitung  abgi-zapfteu  Wasser  findei  man  sehe» 
tierische  Orguüsmen;  um  so  hiuHger  aber  in  Brunnenwässern.  A.  ThienemanD  gibt  mck 
TejdoTiky  <Nahni«*ttiM«IalMmie  de«  YM..  HL  Bd.,  a.  IUI  im  &  SM)  falgBude  VMekt: 

1.  Phre*to1>ionten  (tob  x6  q>eioQ,  ip^iaxo^,  Zielibrannen),  tjpiteke  KnuuMBticM^ 
die  sämtlich  durch  Blindheit  gekennzeichnet  sind  und  sich  mit  der  Zeit  ans  rersrandten  Art» 
der  Oberflächen wäsner  gphildet  haben;  sie  sind  hygienisch  unbedenklich.  p»e  können  sosrsr. 
wenn  sie  in  größerer  Anzahl  auftreten,  als  ein  Kennzeichen  der  biologischen  Keinheit  eines  Wa&sera 
iaywhca  «wden.  Hkna  gehSmi  B.t  der  Briiii&eiikr«%t,  BrnBaeBflohknlM  (Nijpharga 
pnteamu  Kock),  d«r  dim  IloUiBbB  im  BidM  (Ctemmn  fudax)  Iknliah  Mj  dis  aog.  HdkleauMl 
(AseDus  cavaticus  BohiSdte),  welche  der  gemeinen  Waaserassel  (Asellns  aquaticus  L.)  Terwaodt 
ist;  Teraohiedene  Husohelkrebse,  RuderfüQler  <C^olop«)^  Wttnner»  i.  B.  der  BnanaDdraklwa 
(Haptotazis  gordioides.  Q.  L.  Hartm.)  u.  a. 

S.  PhreAtophile,  brvniioftllobeBde  Tiore,  die  in  den  Oberflftohenw&aeecn  «Hl 
wrtwltot  sind»  MMk  in  niokt  Tervnreinigtea  Biunuen  mmmmthm  ^täkammm  kflnM 
«nd  m  kygieniMken  B^denkon  wMk  noch  keinoa  AalftB  g«ben.  Sie  h*ben  im  Gegenssto 
lu  der  ersten  Gnipp*>  BninnentiVre  noch  Lieh  tsi  n  n<»!iorpft  n»»,  aHer  dir  Pigmcntr  sind  hltrfi? 
schwächer  ausgebildet  oder  {eiileu  ganz.  Hierxu  gehören  die  Wurjnfirten  Eupirobothn» 
dorpatensis  M.  Braun,  Gyratrix  bermapbroditus  Ehrbg.  und  Stenostom  um  unicokir  O.  Schm., 
feimr  eine  Reihe  Cyelopiftrion. 

ti  PkroBtozen«,  aufillige  OUeder  der  ^^'"»■■«'»fr"iift,  GWaie  mm  ObvIBdiflQgewiMa, 
deren  Artenaahl  sehr  groß,  deren  Individuenzahl  unter  normalen  Verh&Itnissen  nur  gering  ist. 
Wird  aber  die  I n d i vi rhip nzahl  groß,  c.  B.  in  unbedeckten  Brunnen,  so  ist  anxunehinec. 
daß  die  Anlage  des  Brunnens  Fehler  besitat.  Hierzu  gehören  von  den  Protosooi  s.  B.  Amoebs 
protens  L.  n.  a.,  Ton  dm  WStmem  Stmoctornnm  lencops  Ant.  Di^.  -n.  too  den  Ornats ownn  0» 
thooamptos  minutiu  Oes.  n.  a. 

4.  Tierische  Kleinweten  in  verunreinigten  W&saern.  Bio  in  mit  fauligen  hsw. 
fäulnisfähigen  Stoffen  verunreinigten  WRssern  auftretenden  Saprobionten  (S.  730)  dfirftm 
in  Brunnenwässern  nicht  vorkommen,  weil  die  Verunreinigung  derselben  wohl  kaum  so  weit  gehen 
wird,  daB  diese  polysaproben  Ziiatnd  annehmen.  Dagegen  wird  man  in  verunreinigten  BraaDOi 
bnvplaidilieb  Meioaaprobieii  (8. 780)  antrefien.  VejdoTskj  konnte  In  Tir^ttfg*— 
Brunnen  eine  Beilie  Vertreter  der  Rbiwpoden,  Heliosoen,  Flagellalan  und  Infosotisn  nadlnPiaMk 
Becfiglich  der  Eiu/elheiten  w\  auf  die  genannte  Quelle  verwie;«en. 

Pathogene  tierische  Organismen  sind  im  Trinkwasser  unserer  Breiten  bis  jetzt  nic^t  dsc^ 
gewiesen. 

Mineralwasser.  Tafelwasser. 

Jieffriff,  Unter  Mineralwasser  im  Sinne  der  Balneologie  Fowie  im  .Sinne 
von  Handel  und  Vorkobr  versteht  man  solche  W&sser,  deren  Gehalt  so  ge- 
lösten festen  Stoffen  mehr  als  1  g  in  1  kg  Wasser  betr&gt,  oder  die  siok  dureh 
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ihren  OehftU  »a  gelOiten  KoliUndiozyd  odn  an  gowisMn,  Beltenw  Torkom* 
mend^n  Stoffen  Ton  den  gewöhnlichen  W&Bsern  nnterscheidon,  und  endliob 
nnoh  Rolchc  WäBser,  deren  Temperatur  dauernd  höher  liegt  als  20"') 

Die  Minfrn]wäsRpr  dit-nen  t^ils  alp  Heilmittel,  teils  als  Erfrisch ungsmitteL  J5Jur 
die  letztere  Art,  auch  i  aieiwasser  geuaxmt,  noil  hier  besprochen  werden. 

Kadi  den  Verainberangen  deotadier  NakrongmnibteklieDiiker  wwden  die  Tnfelwlaier 
in  natürliche,  veränderte  bzw.  helbottfefliliohe  tmd  kfinsiliehe  TifehAaaer  eingeteilt. 

1.  Natürliche  TafelwdSSer.  „Als  rein  natürliches  Mineralwasser 
(Heil-  oder  Tafelwaaaer)  darf  mir  solches  Mineralwasser  braeichnct  werden,  welches  keiner 
willkürlichen  Veränderung  unterzogen  wxirde.  Das  al^efüllte  Wasser  darf  also  in  seiner  Zu- 
MDuueiiMteiing  g^enttbcr  dem  Weator  der  Qoeile  nur  inaofon  Abwekdnmgen  zeigen,  ala 
dies  durah  die  Nator  ihnr  BeatandMl»  bedingt  iat.** 

tfDfe  Benutzung  von  reiner  Kohlensäure  beim  Abfüllen  soll  dann  nicht  beanstandet 
weiden,  wenn  diese  lc<liglich  zur  Verdrfinfrnnj^  der  Luft  aus  den  Füllgefäßen  dinnt  " 

„Wird  abgefülltes  rein  natürliches  Mineralwasser  als  Waeeer  einer  beeiimniten  benannten 
Quelle  in  den  Handel  gebracht,  so  muß  es  in  seiner  Zusammensetzung  derjenigen  der  be- 
nannten Qoelle  entspreoben;  ee  sind  ihm  aber  anoh  die  Schwankungen  zugute  zu  halten,  welche 
die  natürliche  Quelle  aufweist." 

Zu  den  Tafelwäß«eni  dieser  Art  sind  nur  wenige  zu  rechnen;  nämlich  Biliner,  Gießhüblcr, 
Fachingen,  Niederseltere,  Oberbrunnen  in  Salzbrmm  und  Staufenbrunnen  in  Göppingen. 
Sie  gehören  zu  den  sog.  Säuerlingen  bzw.  alkalischen  (Natron-)  Säuerlingen,  die 
JL  Goldberg  wie  fdgt  einteilt: 

•)  Binfeebe  Binerlinge  mit  wenig  Isatn  BwtandteQan  und  viel  frefanr  Kohbniftine  <8.  & 
ApoUmaris,  BineaboEa,  MwanqeeDa  in  liuiMbad  vaw.).  Der  Qahalt  an  fteiar  KoUen* 
säure  aohwankt  von  408 — ccm  in  1  1  Waaaor^ 

b)  AI  kaiische  Sa  uerlinpc  oder  auch  Natronsänerlinge  mit  vorwicpentieTn  Gehalt  an  doppelt- 
kohlensaurem Natrium  (s.  B.  Assmannshatwen  a.  Eh.,  Silin  in  Böhmen,  Neuenahr  im  Ahr- 


^)  Ais  „Grenzwerte",  d.  h.  als  geringst«  Mengen,  die  ein  Wasser  enthalten  soll,  um  es  als 
Wneralwaaser  beseldtiwa  an  dfirfm,  liiid  oeeh  L.  Orünbuts  VorsoliKgeii  loSgendB 


Gesamtmenge  der  ge- 
ISeten  losten  Stoffe 


Lidttumion  (Li*)  .  . 
Strontiumion  (Sr**)  . 

Bariumion  (Ba")  .  . 
Ferro-   oder  Ferrüon 

(1b**  haw.  . 
Bromion  (Br^   •  .  . 

Jodion  (J')  

Fluorion  (Fy  ,  .  ,  , 
Hydroaraenation 


1     g  in 

Wg 
1  mg 

10  „ 

10  » 

«  » 

1  „ 

2  . 


kg  Ws 


(HAsO^O  1,3„    „  I  „ 


meta-Arsenige  Säure 

(HAsO^  

TiMerbarer  Ctoaemt» 

Schwefel  (S),  entspr. 
Thinnulfation  (SjOg) 
+  Hydrosulfidion  -f 
Schwefelwasseratoff  . 

<BBOi) 
lAlkalitit  .  .  . 
Radiumemanation  .  . 


1  g  in  1  kg  Wa 


ff    w  »*  1  tR  n 

4  MÜUTal  in  1  hg 
3,6  Madweinh.  hi  1 1 


Temperatur 


-1-20°  a 


Nur  wenn  einer  dicner  Werte  überschritten  ist,  kann  das  betreffende  Wasser 
als  Mineralwasser  angc»chon  werden. 

Die  von  der  Balneologie  seither  alt  Meinfache  kelte  Quellen"  oder  ,,Akr*topegen** 

WinBT  nid  im  Binne  dieitt  Begrittiheetiinnwmgen  keine  Minerelwlaser. 
I)  Im  Bhme  der  Begrifftwirklirangen  dee  „Dentsehen  Bidarbubhes"  aoll  ein  ,jBtvMrttng^ 
1  g  KohkadioByd  bi  1  kg  enthalten. 
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tel  tmw*).  Her  Odialt  an  doppeltkohkiiiaiiieiii  Natrium  aohwankt  van  OyTTtt"  XlBUBt  g 

in  1  1  Wasser. 

c)  Alkalii»<  h- muriatiprhc  Quellen  odrr  Kchsalrimtron  Säuerlinge,  die  neben  freier 
Kohlensaure  und  Natrium bicarbonat  auch  noch  Chlomathum  als  wesentlichen  Bestandteil 
•ntUtoB  (t.  B.  Bmi,  NiMiBndtert,  Weabach  [LithiooqueUe],  Kochel  [Oberbayero),  OObf 
baoh  a.  Rh.«  Kaiaer  Fri«drioh*QoeUa  usw.).  Der  Gehalt  an  Kochaah  adnrankt  von  0^0400 

bis  2,2346  g.  der  an  LitJuamhiovIlOliat  von  0,0040—0.0278  g  in  1  1  Wasser. 

d)  Alkalisch'salinis'  hr'  und  nl knl i Rch -sulfa tische  Quellen,  di«*  noWu  den  tct- 
grnannton  Bestandti  iU  ii  noth  mehr  oder  weniper  Natrtiimstjlfat  entlnilton  (7..  Ii.  K.-ils 
bad,  Marienbad,  Bertrich,  äulz,  Tarasp  usw.).  Der  Gehalt  an  ^latriutusuliat  schwankt 
▼on  0,0184—8.0000  g  ia  1  L 

Über  die  Zveammenaetsang  der  natOrliehen  Tafel wftsser  yfß.  IM),  n,  Nr.  IM 
hm  1606. 

2.  Yeräjkdevte  oder  sog.  halbnatftrlichr  Tafelwäaaer.  Unter  „halb- 

natürlichen  Tafel  wässern"  sind  solche  Mineralwässer  zu  verstehen,  dio  behnfH  Hebung 
des  Wohlgeschmackes  entweder  einen  Zusatz  von  Kohlensäure  oder  eine  Entfernung  toq 
geechnuMk»  oder  wertTermindemden  StoHm  (Efno,  Mangan,  Sebwebeetatfen)  bnr.  dureh 
beide  BehAndltingm  eine  Veränderung  erfahren  haben. 

Die  Behandlungsweise  muß  aber  anedrOokljob  gekennzeioIiiMiit  werden;  es  muß  aho  z.  R 
heißen:  ,, Natürliches  Mincralwasaer  mit  Kohlensäure  verHetzt"  oder  ..\af"::r- 
liches  Mineralwasser  enteisent  und  mit  Kohlensäure  versetzt'*.  Ihes«  I>ckk- 
ration  muß  unbedingt  in  allen  das  Waaser  betreffenden  ausführlicheroi  Vertfientlichungec 
und  auf  der  Btiketto  einea  jeden  GellOes  enthalten  eein  vnd'darf  nur  in  ktiMven  Vcrtlfait- 
Hebungen  fehlen»  in  dene  n  avasohHeßlich  der  Name  des  Brunnens  genannt  wird,  jfdoeb 
ohne  Beifügung  der  Worte  t'i  rliche.s  Mineralwasser'*  und  ohne  Heila  nzeigf  n. 
Stammt  die  Kohlensäure  aus  der  Quelle  selbst,  so  kann  die»  besonders  hervorgehoben  w»  rd(  n. 

Jeder  andere  Zusatz  als  Kohlensäure  oder  jeder  andere  l^tzug  als  Eisen  (und  Mangauy 
iat bei dieaer Gruppe TafelwiHer nicht geatattet  BaiehZnaatB von«. KKoohaali oder 8od»^) 
werden  sie  zu  künstliohan  Mineral wtaaazn  (vgl  dieee). 

Der  Kohlensäurezusatz  und  der  Eisenentzug  muß  in  hygienisch  einwand- 
freier Weise  geschehen.  Ersterer  erfolgt  wie  naohstehend  bei  den  kftnatliohen  Mineral- 
wässern. 

Dia  Enteieenung  wird  nodi  neiatena  mittel»  der  eog.  Baaeinarbeit  TorgenaauMU. 
Daa  Waaser  bleibt  in  10—30  ofam  fasasnden  BdiSlteni»  die  behofi  Abhattnng  von  Vemmaai- 
gongen  durch  Keime,  vor Veifcehr  durch  Arbeiter  und  vor  Luft.^tauh  t  unlichst  geediütat  woden 

müssen,  mehr^^re  Tage  stehen,  hin  sich  das  gebildete  Ferrihydroj^  (und  MawgaiM«niiiiMjd- 
bydrat)  abgesetzt  hat  und  da«  Wasser  völlig  kl^  geworden  ist. 

Statt  dieeM*  Einrichtung  wendet  man  jetzt  auch  geschlossene  Enteiaetinn^anbifcn 
an,  die  dne  infektiöse  Vemnninigang  doroh  Ifenadien  mehr  als  die  erste  Einriobtaiig 

schließen.  Die  Enteisenungsanlagea  gMohen  den  beim  gewöhnlichen  TrinkwaKst-r  angewen- 
deten Arilapeti  (S.  737).  Dem  in  einem  verschlopsrnen  Zylinder  herabrieselnden  Miner.alirawcr 
wird  ein  durch  Watte  filtrierter  Preßluftstrom  entgegengeführt  und  da-s  geltildet«-  Femh\ilr- 
oxyd  diuch  ein  geschlossenes  Kiesfüter  abfiltriert.  Dos  klare  Filtrat  wird  dann  noch  vrr- 

Einen  solchen  Zusatz  erhielt  früher  —  jetzt  nicht  mehr  —  Ajiellinfiriswasser.  Die  AfAifTni 
m  der  Tab.  II,  Nr.  1.58«— 1808  aufgeführten  Tafelwässer,  Crefeldcr  Sprudel,  Drachen qu'=n<'.  f>ilw«er 
QtieUe,  Selters  b«.!  VVciIbach,  Viktoria-Sprudel  u.  a.  dürften  eine  ähnliche  Behandlung  t'rfahtto 
haben.  Unter  Haner  Sauerbrnnaen  venteht  nun  TaMwieier  ans  TSiediisdsn«  Qnaikar 
von  denen  nur  versinaslte  als  eehwaehe  Säuerlinge  ansnselMn  sind:  die  meisten  Tafehriissr  diu« 
Art  werden  durch  Zusatz  von  Kochsalz  und  Soda  zu  reinem  Quellwasser  sowie  durch  Sättigte  täX 
Koblens&a»  becgestelli;  sie  gebären  daher  su  den  kftnetliohen  liinaral-{Taie^)Wtesa^L. 
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einzHt  dtmh  Oron  entkeimt  (vl;1.  S.  744).  Diiioh  dio  Tvnto!s«»nunp;  pcht  auch  mehr  oder 
weniger  die  freie  Kohletiifü  iirc  \(  rl()n  n,  dir  seihst vcrbtaudlich  wieder  ergänzt  werden  muß. 
Hierzu  dient  vielfach  die  frci^'«  wordene  KobIen»*äure  selbst. 

8*  KÜnStUehe  Ta/elwätser,  Sneqgmaae,  die  ans  destilliertem  Waaeer» 
au8  Trinkwuaer,  ens  Gemisehen  von  sttDem  Wmmt  und  MineiralwMRer  aowie  an«  verändertem 
Mineralwo^Kfr  unter  ZufUgung  von  Kohlensäure  hrrgrstellt  werden,  aind  onbeeohadet  der 
im  Absatz  2  erwähnten  Ausnahmen  künstliche  Mineralwässer. 

f^eder  Zu&atz  von  balz  odur  baMösungen  und  jeder  andere  Einghü  als  Kohleusäure- 
ansats  und  Enteisttnung,  beispiclaweiae  auch  jede  aoiwtige  Entdelraiig  von  Beatandteilen 
and  jede  Verdttnnimg  mit  SüßwaaMr  sowie  jede  kttaatliche  Aktlvlenuig  mit  radioaktiven 
Stoffen  macht  also  ein  natürliohea  Mineralwasser  zu  einem  künstlichen,  und  es  muß 
ein  jedes  derartige  Enw-tignis  aupdrtioklich  und  für  den  Kn>>«innenten  deutlich  erketiiilmr 
auf  den  Etiketten  und  allen  sonstigen  Ankündigungen  als  künstliche«  Mineralwasser 
bezeichnet  werden.'* 

BenteUtmg»  Die  kttnstlioben  Hineralwiseer  werden  in  aehr  veraohiedeiMr 
Weise  hergentellt.  Im  allgemeinen  rechnet  man  auf  1001  destilliertes  (oder  ganz  reinea 
Brunnen-)  Wasser  z.  B.  150—350  g  NatriuiiK  liI  i  nt  und  20—50  g  Kochsalz,  indem  maa 
dazu  wechselnde  Mengen  von  bald  20g  Chlorcakiuui  utler  lU  g  Chlormagnesium  oder  50— 100g 
Natriuimulfat  bzw.  Magnesiumsulfat  je  nach  dem  Verwendungszweck  zusetzt.  Die  Kohlen- 
ainre  wird  entweder  direlct  aoa  Hagneainmoarbonat  dudi  Sdhwefeklnre  (oder  SakBiure^ 
cneugt  oder  jetet  allgemein  als  fertige,  flttsaige  KoUenainre  beaogen. 

Indem  man  statt  der  Salze  Zucker,  Wein-  oder  Citronensäure  dem  Wasser  zusetzt  und 
dieses  mit  Kohlensäure  sättigt»  erhält  man  die  Limonade  gazeuae.  Über  Braa8elimonad& 
vgL  S.  484 

Das  gemeinsame  GefKS  fttr  die  Bereitcmg  der  kflnetUohfai  Mineralwäeser  ist  das  mit 
Manometer  naw.  -Teraeheae  IfiaohnngagefAfi,  in  wekliem  die  Sittignng  der  SalaUanng 

mit  Kohlensäure  unter  Druck  und  Rühren  vor  sich  geht.  Für  Flaschen  rechnet  man  3—4,. 
für  Siphons  4  —  5,  für  Orfäfie  5—6  Atmosphären  Druck.  Ist  bei  der  Fla-schcnfülUmg  der  Druck 
auf  3  Atmosphären  gesunken,  so  muß  wieder  Kohlensäure  nachgedrückt  weiden,  jedoch  ohne 
zu  rühren.  Bei  den  früheren  Pumpenapparaten,  bei  denen  die  Entwicklungsgefäße  für 
KoMenagnre  aoa  Ton  oder  Blei  gefertigt  waren,  wurde  die  dmreh  Wasohapparate  gerönigte 
Kohlensäure  sanüoliat  in  Gasometern  gesammelt  und  von  diesen  durch  Dniokpumpen  in  das 
Misch ungsgefäß  gepreßt;  dabei  unterschied  man  kontinuierliche  Pumprnap|mrate,  bei 
denen  dif^  Arbeit,  d-  h.  Einfüllen  der  iSalzlüsimg  und  Einpressen  der  Kohlen-'^iiure  ohne  l'nter- 
brochung  iurtgesetzt  werden  konnte,  und  intermittierende  bzw.  diskontinuierliche  Appa- 
rate, hei  denen  man  daa  fertiggestellte  Erzeugnis  erat  vollat&ndig  ans  dem  Geififl  abfttUte» 
Ytnvar  voMy  ditaea  wiadwr  mit  ainar  nmrum  Mwigw  fia.l«lflMng  ffiUto  nwul  daa  Tginpr»aapn  d«r  K ohlan. 

säure  von  neuem  begann.  Den  Pumpenapparaten  folgten  die  sog.  „Selbstentwickler", 
bei  denen  die  Kohlensäure  aus  dt-ni  Entwicklungsßefäß  durch  ihren  eigenen  Druck,  niclit  durch 
Pumpen  in  das  Wasser  bzw.  in  die  hergestellte  Lösung  eingepreßt  wurde.  Auch  hierfür  sind 
wie  fttr  die  Pompenapparate  verschiedene  Einrichtungen  in  Anwendung  gebracht.  Statt  dieeer 
Apparate  wendet  man  jetst  aber  last  allgemein  f  lüaaige  Kolilenalnre  in  Bomben  an,  welche 
Torwiegend  ana  der  Kohlensäure,  die  der  Erde  entatrOmt,  teilweise  aber  auch  auti  Carbonaten 
(Magnesit  und  Kalkstein),  oder  durch  Verbrennen  von  Koks,  oder  aus  der  OärungHkohlensäuro 
gewonnen  wird.  Bei  ihrer  Anwendung  7ur  Durstellung  von  künstlichem  Mineralwasser  braucht 
zwischen  Bombe  und  Mischungsgefäü  nur  ein  lieduzierventii,  verbunden  mit  einem  Expan- 
aion^gsAß,  welchea  mit  Blanometer  und  SicherheitaveDtil  versehen  ist,  aogebracbt  an  wetden. 
Hierdurch  ist  die  Darstellung  kUnstlieher  kiAleaB&nrehaltiger  Wasser  wesentlich  vereinfacht. 

Aneh  ist  bei  Anwendung  flüssiger  Kohlensftnre  die  Möglichkeit  einer  schädlichen  Ver- 
unr^inifijung  des  herzustellenden  Minern Iwasner»  gerinppr  als  Ix'i  Anwendung  von  silbstenscugtcr 
gasförmiger  Kohlensäure,  indes  enthält  auch  die  flüssige  Kohlensäure  mitunter  Veiunieiaigungen 
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iß,  B>  J*  n*ch  d«r  G<«winnungi«wciRo  außer  beigemengter  Liift  Schwcfelwn— eratoff,  schweflige  Säut«, 
Kohlenozyd  und  uidere  Stoffe).  L.  G  rü  n  h  u  t  fand  in  3  Proben  flüssigiT  Knhl<»nf<Ätire  0,33 — 6,&2% 
Olyoerin.  0—0.02%  wxMtige  oiguucche  Stoffe,  0,40—^.84%  BiMnozydul  und  0.03—0^%  Kwtig» 
Mineralstoffe. 

WescntUob  ist  e«  &uch,  d&ü  weder  die  xmiWasaer  g^üllten  Gciaüe  noch  die  eijaznpreseode 
KoUanaiim  Luft  «inioUieSan. 

Fitthmg,  Von  grOBtem  Bdang  flr die  Gewi  nn  n ng  g  vter fehlerfreier Tafelwftner 

ist  neben  der  reinlichen  HertteUvng  der  W&sser  die  Reinigung  bzw.  StorilisatioB 
der  Flaechfiti  und  Verschlüsse.  Denn  oine  Anreicherung  mit  Bakt^Tien  findet  vondt-cer«! 
beim  Abfüllen  und  Verschließen  der  Vrr^andppfäQp  «^tatt  Bf"hufs  besserer  B'-nrt"!!";';"  f!«? 
äuiJk^eu  Beschaffenheit  des  Wassers  hat  man  an  hteiic  der  undurchsichtigen  Kruge  ula^- 
IlMdknituidetattderMAiwierig  »t— ^H*— r***fT  «*n^  Mn—y^*»*  TCnA»  iCMiftMilmV— gml  HImi 
«ingeHlliitk  Dieao|p  Patentversohlttsae  besfeelMii  am  PonellMdBegdn,  ftber  die  «in  Kank- 
schukring  gezogen  ist  und  die  durch  einen  federnden  Bftgel  in  den  Flaschenhals  gedrückt  mr- 
<ien.  BH  dpm  Rilpy versohl uß  ist  der  Flaschenhals  als  Schraabenmuttergt^nde  gpfrosscn, 
in  das  ein  als  Schraube  auagebildeter  ond  mit  Kauteohokdiohtangaring  yenehener  Hart- 
gununistopf en  eingedvdit  wild.  Die  KMfiiwihnt'niiBnhlÜBWi  Umm  tkik  Iddil  flffM»  waA  tkm 
weeentUdwp  KohlHnrtarevarfaiat  wieder  leUieBea ;  de  haben  eter  dm  Naehteil»  dafl  mm,  wwäfr 
etene  für  dea  Anfang,  dem  Inhalt  leicht  einen  fremdartigen  Geechmaok  wriirfbBO. 

Die  Kronen-,  Stnr  imd  Gold  werfieblüsse  bestehpii  ai!"^  M»^f ftllkappcn  —  bfim 
StarrerschluB  Alumiuiumkappc  — ,  in  die  eine  dünne  Korkscheibc  eingelegt  wird,  und  die  miuc^i 
einer  Maschine  aui^epreßt,  aber  y^vchieden  befestigt  werden:  beim  Kronen-  und  Starrer- 
mUhB  dnroii  einen  getiegaun  Ixmimd  Bend»  der  in  «ine  Rinne  dee  FlMehomh»l«ee  cingnift» 
beim  OoldyyerschluB  duteb  «um  angedrttoktea  MBtalkfereifen,  der  Mm  Ofbien  der  lUicte 
abgewickelt  wird. 

'Phyftiologische  Wirhung  der  Mineralträ/t/irr.  TMe  Mineralwässer  wirken  sowdil 
durch  ihre  äalze  wie  durch  die  Kohlentuiure  einerseits  erfrischend,  andererseits  toi- 
teilhaft  auf  die  Verdaanng.  Daß  Salze  den  Stoffwechsel  beeinflussen,  ist  aohon  &  144 
und  weiter  B.  146  Aber  die  Bedeotong  dee  Koohialaee  für  den  8loffweolisel  anaeinaade^geeetii 

Über  den  Einfluß  der  Mineralw&aser  auf  die  Verdauung  ygl  S.  141. 

W.  Jaworpki  hat  nachgewiencn,  daß  aueh  Kohlensftnro,  ähnlich  wie  nl!^  <^ase,  eine 
vermehrte  Magt  riHuftabsondpning  liewirkt,  indem  sie  den  Siiuregra«!  und  die  jx'ptoniäcrende 
Wirkung  erhöht  und  gleichzeitig  &n  gewisses  subjektive«  Wohlbehagen  hervorruft,  sowie 
den  Appetit  anr^t 

Ä  die  «Ikelieohen  Bftnerlinge,  d.  h.  die  Natrinmbioarbonat  enthaltenden  Mineielr 

wfisser  treten  als  weitere  günstige  Wirkungen  hinzu,  daß  dieses  im  Falle  m  starker  Absondt  nirx 
von  Magensäuren  letztere  neutralisiert  ond  weiter  bei  Schlei mhautkatarrhen  der  Atmun;»- 
ond  Verdauungsorgane  den  vermehrten  abgesonderton  Schleim  dünnflüssig  macht  und  lö«, 
ohne  dabei,  wie  da»  Matriomoarbonat,  fitaend  an  wiiken. 

Andere  Bebe»  beeondeie  die  BoUate  dee  Natrionu  und  Mignewlnnn,  wiifan  digifWi 
ins  an  einer  gewieeen  Grenze  gtknitig  Mxf  die  Dennentleemng. 

Verunreinigungen  und  Verfälmshungen*  a)  Die  Verunreinigungen  können  sehr 
verpchiedenartig  »ein;  eine  hohe  Keimzahl  kann  zuiiächst  von  der  fehlerhaften  BchiunIIurii:  df* 
Ti  a  t  ü  rl  i  e  h  e  n  Mtnpralwasoers,  wolohe»  beim  Austritt  aus  dem  Boden  keimfrei  su  »ein  pflegt,  bertiiiirea 
(vgl  unter  2sr.  2,  S.  760).  BcHunderi»  künstliches  Tafelwasser  ist  häufig  reich  an  BakterienkeiaMD. 

A.  Zimmermann  fand  in  lifbwtliclien  lüneralirtaeani  Dorpata  swiiehea  Sm 
Ue  96  500  Keime  in  1  eom,  dazn  in  einigen  Pkoben  noeb  erhebliohe  Mengen  etgeniscber  Stofie,  ia 
anderen  Proben  salpetrige  Saure  und  Ammoniak.  Morgenroth  stellte  bis  100  000  Koin>e  in  I  erre 
künstlicher  Mincralwä.sser  fest;  destilliertes  Wasser,  das  beim  Verlassen  der  Blase  keimfrei 
war,  enthielt  beim  Verlassen  des  Kohlcufilters  60  000  Keime  in  1  ocm. 
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Aach  durch  die  Terwendet^n  Oponständo  («.  B.  Sftlz  und  aus  dessen  Umhüllunp  Papier,  Lack, 
ferner  Korke  usw.)  könneu  &a  sich  mauche  Bakteriwikeime  in  das  känsUicbe  Mineralwasser  geko^n, 
b—oadew  andi  dann,  man  die  eingeleitet« KoUvnaiimLaft  etpidiHellt  (vgL  emh  Tonteh»d). 

Sie  Bakterienkalnie  nahmen  smr  niflht»  ivie  O.  Leone  beheiUptet  luvt»  In  dem  mit  Kehlen- 
elvre  gesSttigen  Wasser  ab,  aber  sie mid swcifcUos  in  den  meietmi  F&Uen  harmloeer  Art;  trotzdem 
muß  prff^rdcTt  wridi u,  da2  anrh  die  verwendeten  Rohstoffe  Ton  vornherein  tunlichst  bakt<"ricnfrei 
sind.  Ebenso  schwerwiegend  ist  die  Verwendung  eines  durch  sonstige  aufleigewdhnlicbe  Beatandteile 
(Nitrate,  Sulfate,  Chloride  u.  a.)  verunreinigten  Wassers. 

Itateh  Anwendung  tob  Zink«,  Kupfer-  nnd  BlelgeliBen  luv.  Bohrfeitimgen  UnneB 
Zuik,  Kapinr  nnd  aneh  BM  m  daa  Waamr  gehagen.  Beim  Anfbewaliaen  daa  WaatKehaw  fiod»- 
oder  Selterswaaeers  in  den  apg.  Siphons  geht  unter  Umstanden  Blei  in  das^Ibe  über. 

Unter  Umständen  nehmen  nrspröngUch  geruchlose  Mineralw&sser  beim  Lagern  auch 
einen  fauligen  (Schwefeiwaaseratoff-)  Gtoruch  und  Geschmack  an,  die  nur  durch  eine  nachträgt 
lleihe  Znaatnuig  dmdi  Bakteiieifc  hemigenifni  aefai  w^«"— daliav  itete  ein  Zri^iwi  Mibriialter 
BQUiBig  hnr.  Avfbewalinng  dnd.  ^ 

b)  Ofo  Verfälaehttngen  bestehen  in  den  unrichtigen,  den  unt«r  Nr.  I,  2  und  3  an- 
gegebenen Vereinbarungen  nicht  entsprrcVicaden  Bezeichnungen  und  in  der  Unteiaohisbang  der 
künstlichen  unter  halbnat&rUche  oder  beider  unter  natOrliche  Tafelwässer 

Die  Untersuchung  wird  wie  die  des  Trinkwassers  ansgefährt;  die  Bestimmung  der  Kohlen» 
sinre  dagegen  wie  bei  Skdiamnmin. 

Bei  der  Bedeutung,  welche  der  Verkehr  mit  Tefal ulaaiimt  angenommen  hat  —  die  Menge 
der  hercr "flauten  Flaschen  wird  1913  auf  190  Millionen  angegeben  —  hat  der  Bundesrat  unter  dem 
9.  Nov.  lyil  einen  „Normalentwurf  einer  Polizeiverordnung,  betr.  die  Herstellung  kohlensaurer 
Getränke  und  den  Verkehr  mit  solchen  Getränken"  aufgestellt  und  hierzu  auch  eine.  An  Weisung 
fir  die  Mfong  der  hlenn  dienenden  Apparate  gegeben.  Für  Prenfien  afaid  Umn  rar  Harttelliiiig 
fcolikBaaiiier  GeMak»  nooh  beaoadsae  MmiatarialTBwJnmigen  Tom  M.  Hin  1914  nnd  Ang; 
1914,  deegL  eine  Verordnung,  betr.  den  Genuß  eislulter  Mineralwässer  vom  22.  JuH  1914  nrlMUfm 
worden.  Bezüglich  des  Inhaltes  dieser  Erlasse  muß  auf  die  Zeitschrift  Gcprtrr  ,  Verordnungen  sowie 
Gerichtsentscheidungen  betr.  Nahrung»-  u.  Genußmittel  1912,  4,  446  usw.  verwiesen  werden. 
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eincntHtft  ah  notwendiges  Hil&mittel  für  die  Umsetzungen  im  KArpw»  amdenneits  als  Tkifcni 
der  WitterunpiverhältniBse  für  sein  allgemeines  Befinden. 

Früher  nahm  man  an,  daß  die  Größe  der  Umsetzungen  im  Körper  aioh  nach  der  ilei^ 
des  «mgwtmflten  Laftfaneritolfa  richte,  daß  dar  Saoenitaff  ako  (fio  Uri»oke  de«  Stoib» 
MIm  sei;  m  hat  rieh  «b«r  henw^gMtdlt^  d«B  Menge  des  «ingeatmetoo  BMwntaOi  lUk 
narh  der  MoQge  der  aufgenommenen  Nahnuig,  vtawi^gaid  dw  Protei  na»  richtet,  dafi  er 
also  dii   Fnlge  do«  Stoffzorfallos  ist. 

JL)er  erwachsene  Mensch  atmet  mit  jedem  Atemzuge  etwa  Va  Minute  mit 

durchschnittUoh  16  Atemzügen  8  1,  in  der  Stunde  480  1,  im  Tage  rund  11,50  cbm  Luft  do, 
also  annShemd  ein  4000 grOfieies  Votmiien»  ab  daa  der  festen  und  flUsaigen  Kahraog 
(«twa  8 1)  aawmacht.  Wenn  wir  die  Luft  dennooh  nicht  ao  m  wftldigen  pflegen  wie  dia  «dit* 
bare  Nahrung,  so  liegt  das  wie  beim  Trinkwasser  vorwiegend  daran,  daß  die  Luft  uns  trnbe- 
grenzt  und  ohne  Kosten  zur  Verfüg\ing  steht;  erst  wenn  sie  uns  zu  fehlen  beginnt  oder  durch 
allerlei  Gase  und  Stoffe  fttr  uns  ungenießbar  geworden  ist,  l^nea  wir  liiren  Wert  schätteD. 

Die  ona  in  «insr  HShe  von  80—90  km  nmgebsnde  imaiahtbaie  »tmoaphftriaohe  laft 
Ist  im  maenülehen  ein  meohasiaehea  Gemenge  ton  Saueratoff.  Stiokatoff,  mbn 
geringen  Mengen  Ton  Argon,  Kohlensäure  and  weehsdnden  Mengen  Wasserdampf;  dazu  ge- 
eeUen  sich  noch  in  sehr  gerintr^n  ATeng^n  die  seltenen  Gase  Holinm,  Neon,  Krypton  nnd  Xencm 
Q.  a.,  außerdem  kommen  durchwog  Spuren  von  Ozon,  VV&säcrstoff,  Walsers toiisuperox^rti, 
Amnuwiiak,  salpetriger  Säure  und  Salpetefa&nra  aowie  mehr  oder  weniger  St«abteüohea  alkr 
Art  in  der  Luft  Tcr. 

Die  Mengenverhältnisse,  in  welchen  die  Hauptbestandteile  der  Luft  in  der  Einatmangi» 
und  Ausatmunghluft  des  Meoaofaen  durchweg  vorkommen«  sind,  auf  tioekene  Luft  beaocMV 
im  Durchschnitt  folgende: 


Sauerstoff   23.10  aew..%  20.f)4  VoL.%  16.Ö0  VoL-% 

Stickstoff   70,95      „  78,40      »,  78.40 

Ai^on  .  .  .*   0,90      „  0,63     „  0.63  „ 

KdhlsasiiBe   0*<I5      „  0^08  4,47 

Waasradampf  fttr  le vehte  Luft    0.84  G«w.^%       0.47  Vol.-%  7.00  VoL^T 

Die  wesentliche  Abnahme  der  Ausatmungsluft  an  Sauerstoff  und  di«  «eeect- 
Znnahme  an  Koklenafture  und  Waaaerdampf  gegenflbsr  der  Binatmangsloft 
die  Bedentnng  der  ehemiaehen  Beatandteile  ckr  Luft  für  die  UmiwilaiiiigpingBliig" 
im  Kihper. 

Aber  auch  die  physikalischen  Eigenschaften  der  T.nft,  ihre  Temperatur,  ihr  Druck 
und  ihr  Feuchtigkeit«grad,  wodurch  die  Wittenmg  und  das  KUma  bedingt  sind,  spielen  hierbei 
eine  Bolle  und  beeinflussen  sowohl  den  Stoffwechsel  als  auch  das  allgemeine  Befindm  dtt 
Menaohen.  Ana  dem  Cbnmde  «noheint  es  genohtf ertigtp  anreihend  an  die  Nahnmgi'  od 
GeanOmittel»  amh  die  Eigenaehalten  und  Beatandteile  der  Luit  aowie  üaeVenmisiajgam''" 
Beqmohvng  n 
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Die  physikalischen  Eigenaohaften  der  Lnft. 

Von  der  Temp^rfttar,  dem  Prnek  und  der  Feuchtigkeit  der  Luft  sind  der  Wind, 
die  Bewölkung  (SonnensdMindeQer,  SonneninteuntM)  und  Niedereohltge  (Regen  nnd 
Schnee)  abhfingig;  sie  bedingen  mflunmen  die  Witterang  sowie  des  Klima  und  weiden 
die  eechs  roeteorologischen  Elemente  der  Luft  genannt. 

Unter  Witterung  versteht  man  die  Gesamtheit  dieser  Elemente  für  irgendeinen  Ort 
oder  Zeitpunkt,  unter  Klima  die  dorohsohnittlichen  Werte  dieeer  Elemente  für  einen 
Ort  od»  Landstrich  auf  Onind  laogjihxi^  Beobaehtnagen. 

1,  JHe  TemperatU/r,  Die  W&rme^)  der  Liift  rührt  nur  von  der  Sonne*}  her. 
An  der  Grenze  der  Atroof»  phäre  beträgt  die  Sonnciiwärme  in  jf^icr  Minute  für  1  qcm  3,0(58 
Grammcalorien;  diese  Warme  TÄ-ürde  ausreichen,  um  in  einem  Jahre  eine  Eisschicht  von  50  m 
uin  die  Erdrinde  herum  zum  Schmelzen  zu  bringen.  Aber  nur  64—75%  dieser  Wärmemenge 
gelangen  an  die  BrdobeifUolie.  Die  am  wenigatm  bredhbaren  Stnhko»  die  WKimeetanhleii» 
werden  vurwiegeud  von  Waawrdampf,  anoh  Ton  Staub,  abeorWert;  düe  breobbanten 
Sonnenstrahlen,  die  blauen  (und  vioMien)»  werden diffw  sentreat«  woansaieh  die  blane 
Himmelsfarhe  «erklärt  (Rayleigh). 

Die  unteren  Luftachichten  weiden  daher  kaum  direkt  Ton  der  Sonne  erwärmt;  indem 
aber  die  le  achte  nden  Sottnenslnhlen  von  den  G^g^DBtinden  an  der  Eiddb^^ 
W&nnesttahlen  flbergefflhrt  werden  und  Eurfloketrahkn*  erfahren  aoch  die  unteren  Luft« 
•dhiehten  aaf  indirektem  Wege  eine  Erv^armung  durch  die  Sonnei 

Die  Temperatnr  eines  Ortes  bzw.  einer  Gegend  ist  abhängig: 

a)  Von  der  geographischen  Breite  und  d?m  Verhältnis  von  Festland  zu  Wasser;  die 
mittlere  Jahrestemperatur  läßt  sich  annähernd  für  jeden  Ort  berechnen;  die  Abweiohimg  davon 
baiAt  tkermieobe  Anomalie. 

b)  ToB  deoMeereeetrdmangen;  die  imGoV  vonliasiko  deb  eniHMiimehMlMi  warmen  WeeMR^ 
m aasen  (der  Golfetrom)  bewirken  in  allen  Lbldem,  die  er  bei  seinem  Vordringen  nach  Norden 
berührt,  eine  höb^re  Jahrcswärmp,  als  in  den  von  ihm  nicht  berührten  lündem  herrecht*). 

c)  Von  der  Dauer  der  Besonnung.  Der  Nordj)ol  erhält  am  21.  Juni  (Sonnensolstitiam) 
20%  mehr  Wärme  als  ein  Ort  am  Äquator  an  seinem  heiiiestcn  Tage. 

d)  Von  Wacierdam  pf  nnd  Wolken.  Bdd»  Twmlndem  die  Be*  and  Abt  trabin  ng.  Wem 
die  epeiifiaobe  Wirme  dee*  Wa«Nn  »  1  geoetst  wild,  ao  iel  die  des  Bodapa  «  0^  d.  b.  ser 
Erwärmung  von  1  kg  Boden  ist  nur  ^/^  der  Wärme  erforderhch  als  zur  Erwärmung  von  1  kg 
Wasser;  auf  gleichee  Volumen  (wie  an  der  £rdoberfli«be)  beaogen,  iat  die  apea.  Wirme  de« 
Bodens  =  0,6. 

Umgehahrt  wird  Waaier  dnioh  VbrtfUmmg  «iaar  i^eidm  Maaga  Winae  weniger  abgekühlt 
ala  Jhihn. 

Hieraoa  «tfcllrt  aioh  die  Gleiebm&Bigkeit  dea  Seeklimas  gogenfiber  dem  Veatlanda« 

klima*). 


Unter  Wärme  versteht  man  die  Ursache  der  Zustände  eines  Körpers,  die  wir  bei  Berührung 
daaaelben  durch  gewisse  Hautnerven  empfinden  und  bald  als  kalt,  bald  als  warm,  bald  als  heifi 
besaiehnan.  Ben  Wirmeanatand  nennt  man  auch  Temperatnr. 

*)  Die  Erdwar  tne  übt  nur  auf  dn.s  Klimn.  nicht  auf  daa Wetter  efneo Ortee,  einen  Einfluß 
aus.  In  etwa  30  lu  Tiefe  unter  der  Erdoberfläche  ist  die  Temperatur  jahrefai,  jaluaua  hfiatlndig  und 
beträgt  rund  11";  von  da  nimmt  sie  mit  je  33  m  Tiefe  um  je  1"  zu. 

*)  Helgoland  hat  eine  mittlere  Jahrentemperatur  von  8,3",  Königsberg  dagegen  in  nahezu 
detMlben  geogra^iaeban  Breite  von  nur  M*. 

*)  Im  flaeklima  sind  die  Tage  und  der  Sommer  weniger  warm,  die  Nldite  und  der  Wmter 
wraiger  kalt  sie  im  Sbathndaklima. 
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ÄhnKoh  »wgtoidiwid  auf  die  TBroperrtiwtwae  wfAt  dar  W»ld  nit  ariiMr  •tackn  Wmi^ 

TWdunetung. 

e)  Von  der  Höhenlage.  Vom  Äquator  bi»  zu  etwa  60°  nördl.  Breite  sinkt  im  Gebirge 
auf  je  100  m  Erhöhung  die  Temperatur  um  je  0,67°  (Hann),  in  freier  Luit  dagegen  um  je  0,99'. 
Balm  Bm  porataigan  koniBt  dla  JjbH  «ntar  garbogamB  Sraak  laid  dabntaieliaiiB,  dia  Bspanahrknlft 
Mstot  eiiia  gairiaaa  Jlibeit,  die  ala  Energieverlnst  oder  Wlnnafwbtaml»  mit  AbkfihlttBg 
bunden  ist.  Wenn  nnigckchrt  Luft  herabsinkt,  unter  höheren  Druck  kommt,  so  nimmt  ihr 
AuadehnungfibestrelKn  7ii,  ihr  Energievorrrwf  v-hd  vermehrt,  es  tritt  Erwärmung  ein.  Maanmot 
dieaea  Verhalten  die  dynamische  Abkühlung^)  und  Erwärmung. 

f)  Von  dar  Farba  daa  Bodana.  Hallfftrbiga  tmd  gUtta  nieban  aCnbkn  abaaaa  wk 
baOa  Klaida*  «inan  «iliaUiahaii  TaU  dar  anflalbadaa  Stnhlan  Envftok^  vUuand  dvnkla  mA 
r»vha  niahan  bnr.  KMdar  naiv  Stnblan  abaocIiiaflaiL 

In  Deutschland  sohwaaklr  die  Temperatur  w&hrand  daa  Jahree  zwischen  —23  bis  -35' 
uvd  Heträgt  ala  Jahresmittel  etwa  8—11°.  Früher  wtirdo  die  Temperatur  der  Luft  in 
Kcaumurgraden,  jetzt  wird  aie  allgemein  in  Cekiuagradeu  angcgcbco.  Zu  genauen  £e- 
atimmungen  bedient  man  aioh  der  Sobleuder-  odex  Aspirationsthcnnometer. 

ZMftdruek*  Auf  l  qcm  Etdobarfttebe  laatai  bai  0*  imd  700  lom  QucdodBiMk 
ainla  dn  Dmek  foa  76  X  18^59  =-  1033,3  g  »  1,0889  kg;  dM  midit  fttr  den  cnndMeMB 
Menschen  mit  1,009  qm  Körperoberfläcbe  16  500  kg.  Wir  f&hlaa  den  Bruck  nicht,  weQ  im 
Innern  dos  Körpers  durch  die  Lungen  derselbe  G<'v'fndnirk  ausgeübt  wird.  Der  Luftdrtiek 
ist  abhängig  von  der  Höhe  und  Temperatur  der  Luit«chicht.  Die  Luftschicht,  deren  Druck 
d«m  «inaa  lOUfaBseflni  QopoklinMnliile  gleich  ist,  hait  bei  760  mm  Luftdruck  und  0°  einr 
Hohe  Yoa  10,61  m*  d.  h.  mit  ainar  Bdi6hiiqg  fibar  den  Meenaapiegai  vm  je  10,51  m  linkt  d« 
Luftdruck  l»w.  die  QnebkaObeniala  um  1  mm.  0» liob  daa  Quecksilber iflr  je  1  °  um  0,00018iiui 
ausdehnt,  so  muß,  um  den  Druck  atif  0*  und  7nO  mm,  d.  h.  Mcereshöhe,  zurückzuführen,  von 
dem  beobachteten  QuevkMÜburstand  t  x  0,0(J01ä  filr  Temperatur  abgeaogen,  di^egen  die 

GMfie,  welche  durob  die  Hohe  «bar  dam  IfeaceaiFjeBel  (-  wk)  bedfaigt  üt»  Ao 
mgeeählt  werden 

laobaren  sind  Verbindungslinien  zwischen  Orlen  mit  gleichem  Luftdruck. 
Berometriaoher  Gradient  iit  der  Untenohiad  daa  Luftdnicliea  zweier  Orte,  deren 
Varbindangdinia  la  den  laobaten  aankredit  atdht  mMl  daran  Abatand  111  km  (emn 

Äquatorgrad)  betatigtb  In  der  Meteorologie  wtteht  rna  t  untar  Qrndient  daoAlnlaad 
der  Orte,  deren  Barometers tatid  um  je  5  mm  venohieden  ist 

Die  gewöhnlichen  Schwankungen  im  Luftdruck  an  einem  und  demselljen  Ort  sind  ohne 
£influU  auf  den  Menschen.  Bei  einem  zu  niedrigen  Luftdruck  von  äOOO— 4000  m  Uofae 
tritt  dagegen,  vwwiageud  infolge  fiatiaraloffmengela,  die  Bergkrankheit,  nnd  hat  aimm 
sn  hohen  Laftdimdc  (8—8  Atm.),  z.  B.  bei  Brückenarbeiten  unter  Waas«,  treten  dia  aog. 
CaissonerkrankunfTf'n  auf.  Indes  kann  der  Mensch  durch  allmähliche  Erniedrigung 
bzw.  Erhöhung  de«  Luf  tdruuke«  sich  dauernd  bzw.  für  mehrere  Stunden  bis  zu  einer  beatiiaatai 
Grenze  einem  vcnninderton  oder  erhöhten  Luftdruck  ohne  Nachteil  anpassen. 

3,  JVitui,  Unter  „Wind"  verstehen  wir  die  horizontale  Bewegung  der  Luft  Bia 
auf-  «nd  abateigenden  Bewagvngan  pflegen  wir,  mnigateoa  am  Bodan  ebener  Gegadeo» 
nicht  zu  empfinden.  Die  horiiontala  Bew«g«ig  iat  «let  bei  einer  Gcaohwin^^ait  fon  1  mis 
1  Sekunde  Hkhlbar. 


*)  Wenn  die  mittlere  Temperatur  au  einem  Ort  der  Erde  -t-lO^i"  beträgt,  SO  ist  dir 
mittlere  Temperatur  in  der  Luft: 

Höhe                             1000  m          2(>0()  m  4000  m 

Temperatur  +M*            +0,6"  ->10,3* 
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Der  „Wind"  (die  Lnftbewegung)  wird  dnroh  die  Versohiedenheit  des  Luftdruckes 
in  benachbarton  Landstrichen  und  durch  das  in  der  elastischen  Luft  vorhandene  Bestreben 
nach  Ausgleich  dieser  Unterschiede  hervoi^erufeu-  Die  Druckunterschiede  sind  wie- 
denun  durch  die  Temperaturunterschiede  in  den  Luftschichten  bedingt.  Insofern 
Stehen  Tempentar,  Druck  der  JjoH  und  Wind  in  msioliMchem  Zasammeohaogeb 

Bei  niedrigem  Baranetastende  haben  wir  «mcn  «tfirteigHideB  mttmeii  LafMcom, 
Wolkenbildung,  trübes  Wetter  und  Regen,  weil  die  aufsteigende  Luft  viel  Wasserdampf  mit 
sich  führt,  der  in  den  oberen  kälteren  Luftschichten  verdichtet  und  verfhi^sigt  wird;  bei 
hohem  Barometei^taudc  haben  wir  meistens  heiteres  Wetter,  weü  der  niedersinkende  kalte 
LAftstrom  wenig  Waseerdampf  mit  sich  führt  und  in  den  unteran  Lnftsoluoliten  mit  höherer 
TompmCnr  sooh  mehr  Wasser  anfnriimwi  Iritante,  als  er  ndtbringfc,  daher  keine  Wolken- 
bQdnng  verursacht. 

Infolge  der  ungleichen  ErwRrmung  und  Abkühlung  von  Wasser-  und  Landfläcben' 
(vgl.  Nr.  1,  8.  755)  entstehen  an  dm  Küsten  Seewind  bei  Tage  und  Landwind  bei  Xocht; 
auch  die  Monsuns  oder  Moussous  im  nördlichen,  chinesischen  und  indischen  Meere  iiuden 
in  dUsem  ümstaode  ihre  Brkttnmg. 

Dn  Hlnd  mtib  sni  dm  Gegenden  höheren  Dnxolns  nach  denen  niederen  Draokee, 
oder  in  ein Barometerminimnmstttrmn die  Winde  Idmin»  «Meinem  Barome^^^ 
mnm  wehen  sie  heraus. 

Als  Windrichtung  benennt  man  die,  aus  welcher  der  Wind  weht;  N  bedeutet  Nord- 
wind, 6  Sfldwind,  W  ^  Westwind,  E  (vom  engBsnhen  East)  =  Ostwind;  die  Yierbogen- 
grade  werden  wieder  in  je  drei  Teile  aeriegt^  R  iwisdien  Westen  (W)  nnd  N«nden  (N)  in 
WNW,  NW,  NNW  usw.  Infolge  der  Umdrehaag  der  Erde,  mit  der  auch  die  Luft  sich  von 
Westen  nach  Osten  bewegt,  erfahren  aber  die  Winde  eine  Ablenkung,  sie  wehen  nicht  in 
geradliniger  Richtung,  sondern  werden  auf  der  nördlichen  Halbkugel  nach  rechts,  auf  der 
südlichen  nach  links  abgelenkt.  Aus  dem  Grunde  wird  auf  der  nördlichen  H&lbkugel  das 
"Berometerminimnm  von  Winden  nndoeist»  wdohe  der  Bewegung  des  Zeigen  einer  Uhr  ent> 
gegnngeeetst  sind,  während  die  Winde  ras  einem  Barometermaximum  in  einer  Biohtong  heraas- 
wehen,  welche  der  Bewegung  des  Zeigers  einer  Uhr  parallel  sind.  Stellt  man  sich  mit  dem 
Rücken  gegen  den  Wind,  so  liegt  der  hoohsto  Luftdruck  zur  Bechtea  (etwas  nach  hinten); 
der  niedrigste  Luftdruck  zur  Linken  (etwas  nach  vorn). 

Ans  diesem  Bays  •  BaUotsehen  ^S^nddrehungsgeseta  erldirt  aidt  die  Tertelliing  der 
Wmde  an  der  Erdobetfliohe. 

Die  Windstärke  wird  anegedrfickt  in  MetergesohwindiflMt  Ar  1  Sekunde  (m/Sek.) 
nnd  gemessen  mit  dem  Robinsonschen  Schalenkreuz  oder  dem  Anemometroeraph. 

4»  Feuchtigkeit*  Die  Luft  enthält  stets  Wasserdampf  und  kaiui  je  nach  der 
Temperatur  wechselte  Ifongen  WasserdampC  aoftiehmen.  Der  Wasserdampf  fibt  wie  die 
Luft  anf  die  BarometerqueokailbewSule  einen  Druck  ans»  weleiier»  in  MilUmMwm  (mm)  «iis- 
gedrückt,  auch  Tension  des  Wasserdampfes  genannt  wird.  Der  Damjtfdru  k  (mm  Queck- 
silber) oder  die  Spannkraft  ist  dem  Gewicht  de«»  in  der  Luft  enthaltenen  Wasserdnmj  f'^a 
proix)rtional  und  fuihf  rii  gleich  der  Zahl,  welche  angibt,  wieviel  Gramm  Was.serdampf  in 
1  cbm  Luit  cntiialtcn  sind.  Man  bezeichnet  diese  Wassermenge  oder  diesen  Dampfdruck 
andi  als  absolute  Penchtigkeit,  Unter  spesifiseher  Fenohtigkeit  versteht  man 
Cfatsmm  Wassefdampf  in  1  kg  Loft.  Die  von  der  Luft  anfnehmbaren  Wasserdamiifniengen 
steigen  mit  zunehmender  Temperatur  erheblich  an.  Die  Luft  ist  aber  selten  —  höchstens 
bei  starkem  Nebel  —  mit  Wa.'y«erdampf  gesättigt.  Das  Verhältnis  zwischen  der  Wa&«erdampf- 
menge,  welche  die  Luft  wirklich  enthält,  nnd  der  Dampfmenge,  welche  sie  bei  vollständiger 
Sättigung  entlialten  kfinnte,  wird  relative  Fenohtigheit  genannt.  Es  wird  in  Ihnenten 
«mgedrllekti)L  Sftttignngsdefisit  ist  die  Menge  WasaenlaBipf,  die  an  der  vollen  Sittigang 


1)  Bnth&it  eine  Luit  bei  10°  x.  B.  6,53  g  Waseeidamp^  so  betiigt»  da  Luit  bei  10**  bis  sur 
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Luit. 


fehlt;  es  ist  bei  dereelben  relativen  Feuchtigkeit,  aber  M 
gleioh,  sondern  steigt  mit  letzterer  erheblich  an^). 

Befindet  Rieh  ungesättigte  Luft  über  flüssigem  Wasser,  so  nimmt  sie  so  lange 
Wasserdampf  auf,  bis  sie  bei  der  betreffenden  Temperatur  mit  Wa^serdampf  gesättigt 
iML  Wild,  ongett tilgte  Luft  «bgektthlt,  to  nilMct  >ie  tteli  der  Tempenliu;  bd  wekher 
ab  Tolbtiiidig  gesättigt  ist,  und  dieM  Tnnpentnr  heiSt  dann  der  Taupunkt 

Findet  die  Abkiihlung  in  den  unteren  Lnftsohichten  statt,  ro  bildet  sich  der  Xebel; 
steigt  die  Luit  mit  dem  W;i««f>rf1ampf  in  die  Höhe,  »o  verdichtet  er  sich  infolge  der  ht«tig 
zunehmenden  Abkühlung  »u  Wol  ke  n,  die  entweder  als  Regen  niedofallen  od»  bei  weiterem 
Aufstieg  in  db  Hagel-  tew*  8ehii«eregion  (SMO  htm,  7117  m  Wh»)  übergpfaML  NcInI*}» 
Wcikoiu  Regen  fliiid  nm  M  dur  sn  «nnrtciv  ]•  hAiier  ^  re]«tm 
dar  Tanpunkt  der  Lufttemperatur  liegt. 

*  Die  Luftfeuchtigkeit  ist  hiemach  von  wesent!i<^h'^t^m  Einfluß  auf  den  Wett^r- 
charakter.  Aber  auch  auf  den  Stoffwechsel  des  Menschen  ist  die  Luftfeuchtigkeit  von  ÜJii- 
floß,  und  zwar  die  absoluteFeuchtigkeit  auf  dieLungenatmung,  die  relativeFeach< 
iigkeit  auf  die  Wamwiiinlmiiihing  duroh  die  Haut 

Die  Ausatmungsluft  von  S?**  ist  mit  Wasserdampf  gesättigt  und  fnCUttt  in  1  ehm 
44.0  g  VVassenlaiiipf.  Vollständig  gesättigte  Luft  von  20'  enthält  17,2  g  Wasserdampf;  atmen 
wir  letztere  Luft  ein,  so  kann  dio  Lunge  nur  44.0  —  17,2  —  2ü,8  g  Wasser  in  der  Ai»- 
atmungsluft  abgeben;  atmen  wir  dagegen  Luft  von  25    mit  50%  relativer  Flüchtigkeit 
28»9  X  SO 

»  — ^ —  =  11,5  g  Waaaeidainpf  «in,  ao  kaon  aie  44,0  —  11,5  ^  3S^5  g  WiwwHamrf 

abgeben.   Daher  ist  entere  geiftttigte  Loffc  trot»  der  niedrigeren  Tampentor  iBr  m 

drttokender  als  die  um  5°  höhere  Luft,  aber  mit  wesentlich  niederem  Wassergehalt, 

Aaf  die  Wasserverd unstung  von  der  Haut  ist  dagegen  vorwiegend  die  relative 
Feuchtigkeit  der  Luft  von  Einfluß.  Denn  die  Wasserverdunstung  dnich  die  Haut 
folgt  sonftobst  den  GeMtaen,  «eklien  die  Verdanetimg  -nm  Waater  in  Mn  ChAftn  unter- 
worfen ist.  Je  trookener  die  umgebende  Luft  und  je  atArker  die  Bewegung,  mit  «dekr 
aie  an  der  Körper  Oberfläche  vorObaclli^t,  de.sto  größer  ist  die  Wasserverdunataag 
von  der  Haut.  T'iijpekehrt  kann  von  der  Haut  in  einer  feuchten  Lnft  nur 
VV  aaser  verdunsten,  weshalb  unter  solchen  Verh&ltniesen  starlce  ächweiübiiduug  auftritt  *}> 

Sättigimg  0.2  g  WaeaeKdampf  anfnehmsn  kann,  die  relatiTe  Fenehtigkeit,  aal  100  hewicfcaeS 

6,53  X  100 

"15  

Zur  Erläuterutig  diese«  Verbaltens  des  WasBerdampfes  in  der  Luft  je  nach  der  Tempetatar 
nögen  folgende.  Zahlen  dieBsn: 


Tempe« 
rstar 

Qiad  0 


HOcbttuiüi^licbe  Wert«  bei  dm  verschiedenen  Temperaturen 


Tension  la  mm 
QoMiBrfllMr 


0 

5 
10 
IS 
20 
SO 


4.6 
6.5 
0.2 
12,7 
17,4 
Sl,6 


Ibaolutd  reoohtit* 
keit  r  in  1  Am 


4.9 
6.8 
9.4 
12,8 
17,2 
80,1 


fipMifisebs  Fsoobkir 
kdt  fialktloit 


SättigUDgtdefUit  fOr  1  cbm  Lnn 


bei  relstiTer  Feachtickeit 


3.7r, 

6,34 
7,51 
10,43 
14,33 
80,28 


4ß% 
f 

B0% 
f 

9a% 
g 

\m 
g 

2.94 

1.96 

0.98 

0 

4.06 

2,56 

1,14 

0 

5.50 

3.65 

1,83 

0 

7,52 

5,04 

2,49 

0 

10^ 

8^90 

3.48 

0 

18,98 

12,01 

0,31 

0 

*)  Der  Tan  bildet  aksh  vorwiegend  dnrch  Verdichtung  de«  ana  dar  Erde  oder  tob  i 
verdvnsteten  Wansprs  diirch  Abkühlung  an  der  kälteren  Luft. 

*)  Hierbei  macht  sich  aber  nach  M.  Bubaer  die  Wärme  der  umgebenden  Luft  ia  dar 
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Am  zusagendsten  ist,  bei  Tempemtoxai  von  17— 20* in  Wohnräumen,  10— 16"  in  Arboits- 
räumen  und  12—15°  in  Schlafzimmern,  ein©  relative  Feuchtigkeit  der  Luft  von  40—70%; 
der  Taupunkt  der  Luit  soll  10**  nicht  überschreiten;  ein  Twqponkt  von  15°  ist  unerträglich 
für  den  Menschen. 

Noch  weit«  auf  diese  Verhiltnisse  und  »nf  die  Beiidiungeai  swiBobeo.  Feoohtigkdt»* 
gehdt  der  Luft  bzw.  den  6  meteorologischen  Ekanentai  vnd  WeltwarhvMge  Mar  einnigeliBn» 
entaprieht  niobt  den  Zweokea  dieses  Boohee. 

Die  gasförmig en  Bestandteile  der  Luft. 

Von  den  gaefonnigan  Beetandtellen  der  Lull  <a  7M)  ist  Ute  das  oiganisebe  Xieben  der 

wieihtigste : 

i.  Sauerstoff»  Von  demselben  gebraucht  der  erwachsene  ?>fpnsch  bei  mittlerer 
Koät  und  Arbeit  täglich  etwa  750  g  oder  520  1  (mit  Schwankungen  von  7üU  — 1000  g),  die 
Torwiegend  vom  Hämoglobin  des  Blutes  gebunden  werden;  letiteres  enthält  22—25%  seines 
Vblnmeiis  an  SanetstofL  Unter  den  gewfifanliolien  Bedingungen  des  Lebens  atmen  wir  nioiit 
immer  nur  so  vielLoficaii*  wie  mr  Deckung  des  Sauerstoffbedarfs  nötig  ist,  sondern  mehr;  es 
findet  eine  Art  Lnxusatmung  statt.  Gegenüber  der  Rnhp  im  Liegen  steigern  Sitzei^  Stehen» 
Lesen  den  Sauerstoffverbrauch  nm  20--30O;^,  Falirfn,  (irlun  usw.  um  60—90%. 

Xhe  gewöhnlichen  Sobwauiiungeu  des  Sauerstoügehaltes  der  Luit  betragen  nur 
20^— S0^99  Vol.-%;  eher  der  Hensdi  kenn  weit  größere  SohwaDkongen  olme  Geliliidnng 
dee  Lebens  oder  der  Qoeundheit  ertragen;  etet  bei  einer  Venmndenmg  des  Sauerstoff- 
gehaltes der  Luft  auf  11—12  VoL-%  treten  gefahrdrohende  Erscheinungen  auf,  der  Tod 
erpt  hei  etwa  7,2  Vol.-^o-  einer  Höhf  von  ö  — 10  km  hört  infolge  der  starken  Ver- 
dünnung der  Luft  und  der  geringen  Sauerstoff  menge  die  Lebensfähigkeit  dee  Mrasohen  auf. 

ii,  MiOhlenaäMre,  An  Stelle  des  eingeetmeien  Saoewteflii  wird  eine  entepreeiiendB 
Menge  KoUensiove  eaegeetmet»  von  dem  erweohsenen  Mensehen  iMif^tän  etwa  MO  g  a«  455 1 
(mit  Schwankungen  von  800—1150  g  je  nach  Art  und  Menge  der  Nahrung  wie  der  Arbeits- 
l«'iRfiinc).  Der  Mensch  atmet  im  Jahr  durchschnittlich  ungefähr  so  viel  Sauerstoff  ein  und 
Xolüenstoff  in  Form  von  Kohlensäure  aus,  als  3  a  Wald  erzeugen  l^w.  aus  der  Luft  nehmen. 

Der  Qehalt  der  Luft  an  Kohlensaure  schwankt  swischen  0,0225—0,0486,  Mittel 
0,080  VoI.-%»  Williems  gibt  in  SheflfeM  Sehwaakongen  von  0,00810— 0,0QS2  yöL-%  an; 
Im  Mittel  betrug  in  der  Vorstadt  von  Sheffield  der  Gehalt  0,0327  VoL-%,  im  Mittclpankte 
derselben  0.0390  VoL.%,  also  kig  der  Wert  in  letsterem  FaUe^  wie  kaum  anders  «rwactet  werden 

jEaon,  etwas  höher. 

Die  sonstigen  Angaben  über  den  echwankenden  Gciuiit  der  Kohlensäure,  z.  B.  daß  die 
Tom  Meere  welMode  Luft  knUsnalnreirmsr  sein  soll  als  die  vom  Featland  kommende  Luft 


Weise  geltend,  daB  ndt  zunehmender  Lufttemperatur  unter  Abnahme  der  Wirmestrahlung 
und  -leitung  von  der  Haut  (und  unter  sinkender  KohlenBiureausscheidimg)  die  Wasserdampf- 
abgabe von  der  Haut  steigt,  dagegen  bei  abnehmender  Temperatur  unter  Zunahme  des  Wixme» 
iwkHtes  durah  gtamhlnng  und  Ldtaog  eiee  Termindernng  der  Waeserrerdnnatnng  stattliat. 

Dar  Niedrlgetwert  der  Weeeerdempleweeelieidiing  liegt  jedock  niiilit  bei  der  niedrigBten 
Temperator,  sondem  bei  gleichbleibender  relativer  Feuchtigkeit  der  Luft  zwischen  II 
bis  20°,  anscheinend  bei  16";  laßt  mnn  von  diesem  Punkt  aus  die  Temperatur  Mb  auf  0"  pinken, 
60  vermehrt  sich  die  Wasserdampf abgäbe  um  41%,  und  steigert  sich  die  Temperstur  bis  35",  so 
nimmt  die  Wasserdampf  abgäbe  um  79%  zu. 

DaB  eneih  bei  niederen  Unmperatnren  unter  15*  die  Wasserdampfabgabe  von  der  Haut  gegen- 
über der  Tempnatur  von  16*  gesteigert  ist»  hat  in  der  lebhafteren  Atmnng  bei  niederen  Tem- 
peraturen seinen  Grund;  je  größer  die  Kaummenge  der  eingeatmeten  Luft,  um, so  mehr  Waeeer  wird 
von  der  Haut  verdunstet  und  umgekehrt.  ' 
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oder  d&ß  die  KMbiluli  wenig«  KoUeoiKiira  omüuülm  mU  «Ii  die  T»geel«it»  bnfeen  aidit 

eindeutT^. 

Dagegen  ist  die  Luft  «n  Nebeltagen  etwas  kohlens&orereioher  wui  in  größeren 
Höhen  etwas  kohlens&azettimer  ab  an  nebeUraiea  Tagen  biw.  in  niedmii  H8Imb. 

Sie  Luft  in  gfWehloMBPen,  «Mgedehiitoa  Waldungen  enthält  naoh  Ebermayer 
mebr  Kohlensäure  als  die  auf  freiem  Felde. 

R'i  dt  r  großen  Menge  KohlensSiire,  dir  täglich  durch  Verbrpnnnnwn  bzw.  durch  den  Atmauf»- 
vorg&ng  der  Tien*  entsteht  und  di»-  von  den  Pflanzen  aufgcnoimncn  wird,  um  dafür  Sauerstoff  aa 
die  Luft  aujauatmeu,  MjUle  mau  annciimon,  daß  die  Schwaukungen  der  Luft  im  Gehalt  an  Kohka- 
liine  nndSauentatt  trait  betrlchtliehar  aeten,  ala  hier  gefunden  worden  aind,  dafi  a.  B.  die  Loft 
in  Winter  beim  Bullen  dea  HhiUHimdiatmiia  oder  in  fOtaatBaauui  Gegenden  weät  reiehv  aa 
Kohleneinre  und  ärmer  an  Saxierstoff  sein  müßte  ala  im  Sommer  bzw.  pflaozcnrcichcn  Gogendcn. 

Diene«  ist  aber  nicht  der  Fall;  denn  die  Gasmengen,  nm  welche  es  «ch  handelt,  wie  groß  sie 
auch  an  sich  »ein  mögen,  sind  im  Verh&ltnia  zu  der  Gesamtmasse  der  Luft  noch  immer  sehr  gering, 
a^  ttaa  bst  tancbmt»  daS  bei  dem  groftaD  BaaentofffORttb  im  Loltmecr,  aadi  ebne  bwrtlaiHy 
Nenbüdmig  dorbh  die  Eflanaea,  disÜBiige  deeselben  unter  den  gegmwlrtigBn  Ba?aiiMgiiMga»mMt' 
nisaen  erst  in  Tausenden  von  Jahren  yon  21  auf  90%  «nken  wSrde.  Die  Schwanirangen  im  Gebdt 
der  Luft  an  Ki)hlenHäure,  Sauerstoff  und  Wasser  sind  mehr  ron  der  Windstromung  und  plölzKcben 
Abkühlung  der  Luft  als  von  vorstehendem  Voigang  abhängig.  Ifach  Th.  Schiösing  bildet  du 
Heer  einen  Regler  für  den  Kohlens&uregehalt  der  Luft,  indem  ea  bald  Kohleoafaie  an  die  Iidl 
abgibt^  bald  wklie  aaa  deraelben  avfiiiamit. 

Weil  die  dnrob  die Lebena-  and  die  Verbremrangevorginge  gebildete  Kohlensinre  durch- 
weg eine  höhere  Temperatur  als  die  Luft  besitzt,  bo  verbreitet  sie  sich  schnell  nach  allen  Ricb- 
tungen  in  der  Luft,  während  Kohlensäure,  welche  eine  niedrigere  Temperatur  ala  die  Luft  U- 
sitzt,  £.  B.  w  GärkeUem,  infolge  ihres  höheren  spea.  Gewichtes  sich  nur  schwer  mit  der  über  ihr 
lagernden  Luft  mlactht.  Li  geaeUoaaenen  ^inmen  Tsriiilk  deb  natSiüeb  die  Badw^  tri»  vir 
giMeb  eeben  werden,  enden. 

Neben  Kohlcnainxe  gibt  es  noch  Sporen  sonstiger  Kohlenstoff  Verbindungen 
(Fomialdehyd,  Kulilnnwa-sserstoffe)  in  der  Luft;  berechnet  man  den  an  Wasserstoff  gebun- 
denen Kohlenßtofi  auf  Sumpfgas  (CH^),  so  iK-trägt  die  Menge  dos  »oieherwcise  gebundeneo 
Kohlenstoffs  nach  Müntz  und  A  ubin  zwischen  10—30  Volumenteile  für  1  000  000  VoL  Luft. 
Wolpert  fand  im  Freien  0,015%  veibreiinlklie»  gaalOimige  KdJepatoIfverbindttngBP. 

Qa  niler  fand  in  der  Loft  ebenfaUa  ateta  mebr  oder  traniger  brennbare  Oik^ 
tmd  ZW9X  KoUenwaoeerstoffe  (Methan,  Benzol?  usw.)  und  freien  Wasserstoff,  welchfr 
letzterer  von  Gänings-  und  Fäulnisvorgängen  an  der  Krdobcrflüchc  Bowie  von  vulkanisohtn 
Atisbrücheu  herrühren  soll;  100  i  Pariaer  Luft  enthielten  zu  verschiedenen  Zeiten  12,1— 22,6  ccm 
Methan,  1,7  com  koUenatoOreiohflrea  Qaa  (Benzol),  0,2  eom  Äthylen  nnr.;  Waldlnfl  eigib 
in  100 1 11,3  eem,  Bnglnffe  2,10  com  UeChan;  letalem  eowie  anbh  Hamealnft  iveiter  etwa 
ibna  Volumens  an  freiem  Wasserstoff. 

Luft  mit  30  Vol.-%  KohlcnRäuro  ist  für  den  ?tfcn''ohcn  tödlich;  in  freier  Luft  mit  IWp 
Kohlensäure  kann  der  Rfensch  noch  atmen  und  arl>eitcn,  wenn  gleichzeitig  die  gcwülmücbe 
Menge  Sauer»toff  vorhanden  ist;  in  Wohnungen  dagegen  wird  eine  Luft,  welche  0,5—0,7  Vd.-% 
Kobkoalnfe  entUlt,  aohon  nnectrlgUeli  für  den  Hflnaeben;  Ucr  aoU  der  Qehaa  0^1  VoL.% 
oder  1  vom  1000  nicht  übersteigen. 

3»  Wasaerdampf  (vgl.  vorstehend  iS.  757). 

4»  Ozon.  Ein  ganz  geringer  Teil  de«  Sauerstoffs  der  Luft  ist  in  Form  von  Oion  (2,3 
bis  9,4  mg  in  100  cbm  Luft)  vorhanden.  In  diesem  Zustande  besitzt  der  Sauerstoff  besondef* 
oxydleieude  Sigenaebaften»  und  wenn  ancb  da»  Oion  für  d«n  Lebeneroi^ang  eotbebittd  m 
aeSn  ecbeint,  da  die  Luft  noMcer  Wobnrtnma  kein  Ozon  cotbilt»  ao  ist  es  doch  nicbt 
ohne  liVL^ierasche  Bedeutung,  indem  es  organische  Stoffe  aller  Art  und  auch  Bakterien  (vgl 
&  744)  zu  cenUinn  und  iiieidttroh  die  Luft  von  Stofion  an  reinigen  imetande  ist,  «ekb» 
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unter  Umständen  für  den  Menschen  gesundheitsschädlich  werflcn  könnpn.  Da^  Ozon  bildet 
sieb  aus  dem  Sauerstoff  der  Luft  Torwiegead  durch  clektrieche  Exitiadungen;  der  Gehalt 
der  Luft  an  Ozon  ist  dementsprechend  großen  Schwankungen  unterworfen;  er  int  am  größten 
rar  Zeit  ron  Gewittern^).  Die  Loft  in  den  Stidteo,  im  Wakb  mtd  ftberbaupt  in  den  nnteveii 
SdUnlitMi  irt  nogen  der  vorhandenen  größeren  Menge  von  Staub  und  i»fii'H"W)^pTMMg  Gase 
Inner  an  Ozon  als  anf  freiem  Felde  bzw.  in  höheren  Luftschichten. 

Ö.  WtirSSerstoffHUperOxyd,  Dasselbe  entstpht  in  der  Luft  wie  Ozon  oder 
duroh  Umaetsung  des  Wassers  mit  letzterem  nach  der  Gleichung  HgO  +  O,  =  H^O,  -f  O,. 
IlosTfty  de  N.  IlMVft  behauptet  sirar,  defi  in  der  «bnoepUMaoben  Luft  und  decen  IHedcr- 
eoUSgen  treder  Oson  nodi  Waseerstoffsaperoxyd  Toribomaiew  daB  vidmehr  alle  fiaak- 
tionen,  aus  welchen  man  auf  die  Anwesenheit  dieaer  beiden  Körper  in  der  Luft  geschlossen 
habe,  von  der  in  der  Luft  voEhandenea  aalfetrigen  8iine  henflhxea»  Bm.  Sohöne  hat  diese 
Behauptung  aber  widerlegt. 

ß»  8(UpetersüUVe.  Die  Sdlpeteraäure  (und  vielleicht  auch  salpetrige  Säure) 
in  dar  Loft  wird,  wenn  man  von  den  geringen  Mengeo  denwlben  in  den  BanobgMen  abeieht, 
ganz  wie  Ozon  und  Wasserstoff superooryd  dufoh  elektrische  Entladungen  gebOdefc.  Die  lienge 
in  den  Niederschlägen  (Regen)  schwanl^f  von  0,^—10,2  mg  in  1  L 

V.  A.fninOtlift1{.  Das  Ammoniak  drr  Luft  verdankt  unt^r  v.  ölmlichen  Verhält- 
nissen ausschließlich  den  Zersetzungs-  und  i' auinisvorgängen  an  der  Erdoberiläche  bzw.  der 
Vevdnnatvng  Ton  lieerwaaBer  aeiae  fiitatehnng;  seine  Menge  «iid  in  1  IGUion  OewlohtBteflen 
Loft  m  0^1119—8,880  Geiriohliteilan  angegeben.  BagenwaaMC  bmr.  IGedenahlSga  entiialten 
Spuren  bia  15^7  mg  in  1 1 


Die  festen  und  ▼eiiiiiieiiiigende&  Bestandteile  der  Luit, 

1^  G€w9tlinliUker  iMfUkm^  Zu  den  legabniB^en  Beatandteilen  der  Lnft  gehfirt 

der  Staub,  der  unter  regelrechten  Verhältnissen  aus  otganiMihen  Stoffen  (Sporen,  Bak- 
terien, Cysten,  Protisten,  Lifusorien,  femer  Hnarcn,  Wolle,  Fasern,  Pollenkömem,  Samen 
von  Gefäßpflanzen  usw.)  und  unorganischen  Stoffen  (Kuß,  Apchc,  Kochsalz,  Ton,  Calcium- 
carbonat usw.)  besteht.  Die  Menge  des  Luftstaubcä  schwankt  unter  gewöhnlichen  Verhält» 
nieaen  von  Spuren  bia  150  mg  in  1  ebn^  die  der  Ifibophytenkeinie 

tanaend;  unter  letzteren  flberwi^en  die  Schimmel pilsa  DaB  eleh  die  Gärung  und  Fäulnis 
verarsachenden  Pilzsporen  durch  die  Luft  fortpflanzen,  ist  eine  ganz  bekannte  Tatsache; 
denn  wir  können  Flüssigkeiten  und  Stoffe  vor  Gärung  und  Fäulnis  schützen,  wenn  wir  die 
zutretende  Luft  durch  Absperrung  mit  Baumwolle  filtrieren. 

Aaamann  fand  in  der  Loft  Uber  der  Stadt  Megdebuig  in  81  m  HQhe  $—4  mg  Staub 
in  lobm  und  bereobnet  darana  fOr  eine  SOm  hohe  liuftaoldoht  deretwaswci2^^angMiiBen 
Stadt  300  kg  Staub.  Bei  dem  geringen  spez.  Gewicht  der  kleinen  Stäubchen  bedeutet  dieae 
«ne  UnsaU  Tom  Stavbteüehen;  ao  fand  J.  Aitken  für  1  cbm  Luft: 


Aef  dsM  laate 

bei  Uanr  «Icker  Laft 
Slanblelkiien   MO  0000 


In  der  Stadt  E<»nl>arg 

belMam  dicktrLiifk 
fiOOO  46000 


Sitznngasaal  am  Boden 

Tor  Dach 
der  Sitzung 

176000  400000 


Hiemach  ist  der  Staubgehalt  der  Luft  in  den  StXdten  größer  als  auf  dem  Lande,  und 
weil  die  Staubteilchen  die  Bildung  von  Richtbarem  Wasserdampf  (Nebel,  Wolken),  welcher 
sich  um  dir  Staubteilchen  gleichsam  ala  Kerne  herum  niederschlägst,  7nr  Folge  haben,  so  ist 
erklärlich,  daii  in  großen  Städten  bzw.  in  staubreiohen  G^endcu  die  isebel  häufiger  sind 
ab  auf  dem  etanblrmeren  Lande. 


1)  Trotz  der  häufigeren  clektrischonEntladungen  ist  die  Luft  im  Sommer  osonärmer 
als  im  Winter,  weil  die  Luft  im  Sommer  mehr  Staub  enthält  als  im  Winter. 
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Der  Luftsiftub  filegt  Mfl  25—44%  <MgMuaohwi  luid  75— Ö6%  unoqpHUfloimi  Staßm. 
zu  bestehen. 

Regen  TMndudat  dm  Staubgehalt  der  Lnfk 

Miquel  Uad  Um  in  Ftds  bei  trookenem  WeMer  bedmitcad  hiStm  ab  nadi  geialkacB 

Regen,  nänilioh  im  i'rst<Ten  Falle  23  mg,  nach  Regen  nur  6,0  mg  in  1  cbm  Luft.  Im  IMen 
auf  dem  T-  iiidr  frpnli  sich  3,0—4,5  mg,  bei  K«gon  nur  0,L"i  n'f?  Staub  in  1  cbm  Luft. 

Der  *Ti  h  ill  an  Bakterien  schwankt  noch  der  Jahreszeit  und  der  Höhe  der  Luit 

W.  Aiiquel  hat  in  MontsourLs  während  des  Sommers  und  Herbstes  bis  zu  1000  Buk- 
teriankaima  in  1  einn  Luft  gefunden,  wibiend  aia  im  YHnter  mat  4—5  Stttok  imlMBiBeB. 
Naoli  Fraodanraioh  kik  dia  Loft  in  nnngin^jdien  OlatachargelMlen  raa  1000— 30W  m 
Höhe  frei  von  Boktcrient  in  etwas  mehr  zugänglichen  Gegenden  ergaben  sich  in  1000  1  Luft 
nur  1  oder  2  Bakterien.  Die  Beel  uft  ist  nach  Fischer  in  einer  Entfernung  Ton  1?0  .*^*m«üen 
vom  Lande  keimfrei^).  Der  Wald  soll  eine  ültriereo^  Wirkwig  auf  den  Baktenengehah 
der  Luft  aoBttbeiL  ImSomnarwidFrftbjahreKlüiiwdiBBikterimderlAftcineZim 
im  Winter  eine  Abnalune.  Bei  Eilt»  wia  bei  Regen  nehmen  die  Spaltpilse  tih,  die  ScUa* 
mel  pilze  zu.  Bei  trockener  Luft  gehen  viele  Btldeiien  Wfgnmde.  HaSefpike  aaUen  beeondnf 
im  August  bi«  Oktober  in  der  Luft  vorkommen. 

ii»  AupergeuföhnUche  V'e-runreinigung  der  Luft  durch  Statth.  Zu  den 
unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  in  der  atmosphärischen  Luit  vorkommenden  StAubbeataad- 
teikn  kommen  unter  ümetindcn»  sei  ee  durch  lieftige  Windbewegungen,  Mi  «e  dvmh  Mnk* 
betriebe»  noch  außergewöhnliche  Stanbmengan,  die  in  entern  lUle  meietene  Torflbcigehaidcc, 
in  letztem  regelmäßig  wiederkehrender  Art  sind. 

a)  Verbreitung  von  Staub  durch  Wind.  Wie  wr:t  der  Staub  unter  Umstinden 
durch  Wind  verbreitet  werden  kann,  beweisen  folgende  Beobachtungen: 

Du  mitunter  in  Diarbekir  (reoht«  vom  Tigris)  fallende  Himmelsbrot  besieht  aus  einer  Fteckt« 
(LaeMMra  eeoidenta),  die  im  Ifaiikeene  (Tktaceii,  Kirgisen)  stellanweiee  16—80  «m  den  Boden  bedeckt 
und  nur  dureh  Btoim  dahin  gelsngt  sein  kemu  Der  Staubregeo  en  den  Gestaden  Fert^geb  md 
Nordwestafrikas  besteht  aus  Algen  und  InluBoricn,  die  nur  in  den  Steppen  von  Südamerika  gefusda 
werden.  Am  7.  März  189H  fi»  1  im  Harr.,  Odenwald,  Kärnten  und  Engsdin  ein  pflbüchrötlichfr 
Schotte,  der  anscheinend  von  Vulkanen  Islands  herrührte  und  nur  durdx  einen  Nord wcststunn  dort- 
hin getragen  w«ideii  tein  konntei.  Der  rote  btw.  rStllohbranne  Sdmeeb  dar  bftefig  ki  den 
beobachtet  wird,  verdankt  entweder  der  von  weither  dorthin  verwehten  Alge  (gpTiMieWa  ehali^) 
in  Gemeinschaft  mit  Pollenkdmem,  Dintomecn  (Naviculaarten  und  Diatoma  vulgare)  oder,  m 
L.  Mi'trhler  nnchgewiosen  hat,  einem  rötlichen  Ton  Rcincn  Ursprung,  der  in  der  Woate  BelMn 
VOrkoiniiu.  iinr!  dnrrh  rfpn  Srhirokko  von  dort  bis  zu  den         ji  m^trjipr'n  wiH, 

Wenn  homit  spezifisch  Bchwere  mineralische  Bestandteile  eine  weite  Verbreitimg  dxtzdt 
den  Wind  erfahren  können,  so  ist  dieses  für  die  winzigen  und  leichten Mikrophytenkeimc, 
amdi  für  paibogene  Keime,  «ist  leebt  der  JN3SL  Zwar  werden  dnrcb  Veidanetnngen  vee 
Fllissigkeiten  oder  vnn  der  unberührten  ObeifUobe  einer  Flüssigkeit,  ebensowenig  wie  tob 
feuchtem  Boden  oder  von  feuchten  KlcidungRStoffen,  selbst  nicht  bei  Luftge.vhwindigkdten 
bis  zu  60  m  in  df>r  Sflcr.Tide,  irgendwelche  Keime  abgel<let  und  fortgetragen;  anders  aber  i?t 
es,  wenn  die  Flris.Higkeit  durch  mechanisohe  Bewegungen  verspritzt  od^  eintrocknet.  Fei nate, 
keimbaltige  Tröpfchen  (Prodigioeuaainhwemmnng)  können  aohon  dnrob  eine  lioft* 
geeehwindigkeit  von  eti»  0^1  mm  in  derflekond«  fortgetragen  werden»  nnd  jftirdieFflrttog««m 
feinster  trockener  Stftnboben  von  PUdcBimen  genfigten  fotgondo  Laf|geMibwjnd||^DBikB 
in  der  Seirande: 

BiMhefe  Rosab«f«  ProdiflososteUehea 

1,B  mm  1,8  mm  0,1  mm 

1 )  THeses  erscheint  aber  nach  den  Versuchen  von  C  Flügge  (Zeitachr.  L  Hygiene  1897,  iS, 

unwahrscheinlich. 
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Dabei  erhkltai  aMh  die  Balrtaieoatiiibdkeii  itt  mUger  IBmaueMt  lioger  als  4  Standen 

in  der  Schwebe. 

b)  Veranreinigang  dnrcb  Sobornateinruß'  und  -raucb  sowie  Straßen- 
•iftulx  Der  BqB  bestallt  ans  fein  Twtaütar,  aBT«rbMnat  geUielMBer  Kohle  und  .Aeehen- 
teikhen,  der  Ravoh  dagmpen  vonriegend  am  nnTerbrannten  Kohlenwaeeerstoflan, 

wozu  sich  regelm&ßig  noch  größoro  oder  geringere  Mengen  schwefliger  S&ure  bzw.  Sohwe- 

ff»lRftnrc  pr'^rllcn.  Die  Rauchplage  macht  pi-^h  besonders  in  den  großon  Städten  und  in  In- 
duetriegegenden  gelt<>nd.  M.  Rubnor  fand  in  der  Außenluft  Berlins  1,4  mg,  Orsi  nach  dem 
abgeänderten  Bub neificheu  Verfahren  0,01—0,31  mg,  Friese  deegL  für  Dresden  0,10—2,7  mg 
BqB  in  1  obm  Luft 

Gewöhnliche  Steinkohlen  liefern  nach  Hnrdelbrinck  in  der  Begel  1—2%»  eoUedito 
Wb  4%,  dagegen  Aiithracit  und  Koks  nur  0,05— 0,20°o  I^uß- 

Ebenso  versehiedcn  Rind  die  Bestandteile  dos  Rauches  je  nach  der  Beschaffenheit  der 
Kohlen.  Zur  Beseitigung  oder  Einschränkung  der  Baachplage  sind  viele  Vorschläge  gemacht» 
»ber  dieea  haben  bia  jetsfc  nur  «Inen  beeohiiiilrten  Srfolg  gehabt 

Kiner  beeoodetcn  Beaditong  bedarf  anoh  der  dazoh  den  etarinn  Fahrrarinhr  aUar  Art 
hervorgerufene  Straßenstaub^).  Er  wird  auch  wesentlich  durch  die  Art  des  Pflastere 
mit  bedingt.  Am  günstigsten  verhält  sich  Ze  ment  -  Asphal  t  pf  1  nst^r;  es  liefert  am  wenig- 
sten Staub,  läßt  sich  gut  reinigen  und  ist  geräuschlos.  Ihm  folgt  Kopfüteinpilaster  von  harten 
Steinen  (s.  B.  Granit)»  am  ungilnstigsten  iet  Mairadam  (feet  gewalsto  &Hi8tgroße  Steine).  -Zur 
VecTingemog  der  Stanbmeogen  in  den  Stidten  hat  man  die  ▼etaohiedeneten  Mittel  rargp- 
schlagen.  Das  Besprengen  mit  Wasser  hilft  mar  vorübergehend;  Steinkohlenteer  wirkt  für 
längere  Zeit,  hat  aher  rinrn  ü^loti  Orninh;  dagegen  scheint  „Apokonin"  eine  be°°ere  Auf- 
nahme gefunden  zu  haben.  Zur  Herstellung  des  Apokonins  werden  schwere  PteinkohU  nu  erole 
und  Mineralöle  angeblich  mit  höher  siedenden  schweren  Kohlenwasserstoffen  gemischt  und 
mit  Oxydatiommitttftln  behandelte  Indee  ist  anoh  dieeea  Mittel  nkht  von  langer  Dauer  und 
dürfte  cn  teuer  wMden.  a»»  »iJr.Mi.ftfi  {f. ag—f—  >»&r.figü  n^nignrtQ 

c)  Verunreinigung  durch  Fabrikstaub.  In  vielen  Fabrikbetrieben,  besonders 
in  ISIühlen,  Sägewerken,  SchleifenieQ  u.  a.  wird  noch  beaonderar  8tanb  entwiokelk  80  fanden 
Arena  u.  a.  in  1  cbm  Luft: 

Schul-      Bild-      KanatwoU-  FiJzachah-  Zement- 

«Iniatv    haoer«!       ftbrik         S&rewetk      IbblBAUe      BiMtlelerd       fsbrik  ftMk 

M       St       7.<f^,0     16.f^l7,0     4,4^7,0        I,(?71,7         vSfi  18CM2I4 

Arens  berechnet,  daß  ein  Arbeiter  bei  dem  höchsten  Staubgehalt  von  244  mg  in  1  obm 
ineinem  Jahre  336  g  Staub  dnatmenwOzdei  In  der  Tat  afaid  in  den  Lungen  von  vcntocbenen 
Fafarikarbeitem»  die  jahrelang  Ikbrikatanb  eingeatmet  haben,  Ansamminngea  von  dem  be> 

trrffenden  Staub  in  den  Lungen  feetgestellt  worden.  Bekannt  ist  die  schief  ergraue  Fär- 
buog  der  L  angen  (Anthraooeia  polmonnm)  dnreh  foctgeeetstee  m«**™««  von  Kohle  neta  ub. 

Der  neteceofaied  im  Staubgehalt  der  liolt  mteehen  Stadt  und  Land  maoht  lioh  andi 

aogar  für  indostrie reiche  und  industriearme  Städte  geltend. 

Wir  fanden  z.  B.  in  zwei  industriereichen  und  7v,-ci  industrieartnen  Gegenden  bzw.  Städten 
während  der  Z'-it  März,  Mai-Juni,  Juni-Juli,  Novemljer- Dezember  durch  Untersuchung  des  Regen* 
waasers  folgende  mittlere  Mengen  Staub,  d.  h.  Schwebestoffe  für  1  qkm  in  kg: 


lodastriereiche  Gerenden 

IndustrieAnne  Gegenden 

Schwebestoff«  (ätaab«) 

S«rtiBiiDd 
kr 

OelMokirchen 
kr 

Dolmen 
kr 

MOoster  i.  W. 
kr 

■■  a       -1-  -    T  ■  ■  3» 

84.6—131.0 
104,5—227,0 

28,0—  98.0 
63,0—343,0 

21,0—  36,6 
20.0—124,0 

5.5—22,0 
1,0—29,3 
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Laft 


das  Absterben  des  GewobM,  Mg.  BobUileriohwiiidiiiobt  (Sidsrods  pobnonvai)  dmcfe 

Eisenstaub  verursacht. 

Bleistaub  vttursaoht  Bleisalun  (Pb8)  am  Zahnfleisch,  Appetitlosigkeit,  LeibRchmeqen,  I 
0sniiaohiiiMMii  (Bteikolik)  mit  Vantopfunj^  GUedanohmscMo. 

Armnttftiib:  Draek  im  Söhldei  QeidiwttNiMii  im  Mmda 

Phosphor»taub:  Zahnschmenen,  Lockerheit  der  Zähne  (Kiefemekroee). 

Quecksilber^):  Daist,  ^peiobAlffaiß^  Lookming  (kr  ZUme,  Zitteoi,  Ytaol^  Ihm«  | 
mercuriali.s. 

Steiutttaub:  Luugenverletzungea  (Chaliootiis  pulmonum). 
T»b»kttoub  imd  Bftumwollestftub:  Ettaifiieu 
]leblst»iib:  Explosionen. 

Tierischer  Staub:  Hadernkrankheit,  milzbrandähnlich. 

Im  Anitchiuß  hieran  mag  erwähnt  f^rin,  daß  der  Heuschnupfen  (Heuasthma,  Eeu- 
fieber,  Bostockscher  Katarrh)  r^elmaßig  zur  Heoernte  auftritt  und  auf  den  Pollen  (Blüteo- 
•tMib)  gewimar  Cbimr  mrOokgelttbit  wird,  d«  imieriMlb  d«r  Atmongsorgaae  aofqaHt 
und  dadnrob  dnfln  Reis  bewifki.  Anacbeiiiend  «mden  mir  Stodtbewobner  tnerftMi  bs> 

0<»gen  die  schädlichen  Wirkungen  der  Fabrikslatibe  sind  jetzt  die  größtmögliehM 
Schutz  maßregeln  getroffen,  auf  die  einzugehen  hier  zu  weit  führen  würde. 

3.  Verunreinigmtg  dw  jMft  dtireh  indiutrieUe  Cfage*  Zu  der  groSm  AmsU 
Ton  Oasen,  «dobe  nfobt  nur  die  ITabrik-  ModcRi  Miob  die  Freiluft  TenmieinlgCB,  gaUrt 
in  größtem  Umfange: 

Schweflige  Saure  und  Schwefelsaure;  sie  tret/^n,  wir  schon  gesagt,  in  jedem  Schorn- 
stcinxauch,  besondfrs  von  Kokereien*),  nuf  und  dann  noch  in  crhebücher  Menge  neben  MetiU- 
Oxyden  und  buüatcu  von  Blei,  Zxuk  u.  a.  m  den  iiöstereieu  der  Metallaulfide  (Schwefelkies, 
Bkijgbtfti,  Snkbknde).  Tsmcr  gebOno  Item: 

Sftlisftnre  bsw.  Chlor  mw  8od»-  fasv.  Chloriwikfahnbim,  b«  dsr  Henicibuig  ^ 
Natrimiisalfat  für  die  Sodabereitung,  bei  der  Verhüttung  von  Nickel-  und  Kobalterzen  n^r. 

Fluorwasserstoffsäure  aus  Fabriken  für  Darst^^lhmg  dieser  Säure  oder  aus  Dünger* 
falffiken  (Aufschließe  fluorbaltiger  Phosphate),  Olasfabnkeu,  Tonwarenfabriken  usw. 

Stieketoffozyde  bei  der  Denfeellung  von  OxeULnre  mn  ocgeoisohea  Stdim  ämA 
Oxydation  mit  SalpetsnSore,  bei  der  paretailong  von  flUseigem  Leim  mit  Salpeteobn^ 
von  arsensaurem  Kali  aus  arseniger  Säure  und  Salpeter,  beim  Aullfiien  ytm  ^usdaill» 
in  Salpetersäure,  beim  Bleichen  des  Talges,  beim  Bciren  von  >fftn!Ien  usw. 

Ammoniak  bei  der  Darstellung  von  Soda  (nach  dem  Ammoniakverfahren)  and  il 
anderen  Betrieben,  in  denen  entweder  Ammoniak  hergestellt  oder  verwendet  wird. 

Hilger  tind  ▼.  Ranmerfnnden  in  SpicgelbelegaiiBtalten 0^34— OtW ng  Qnftfhfj^"  ^'*||^ 
und  22,5 — 24,0  mg  stanbforniigf«  Queek.silher  in  1  cbm  Luft. 


*)  An  schwefliger  Säure  wurde  z.  B.  für  1  cbm  Luft  geftmden: 


Von 

Ii  II  h  II  •■  r 
ia  Üofiiti 

mr 

Nsch  hlflsiptn  üntsisadheefSB . 

Mflufter  LW. 
i  (industrlssmi) 

1  Bf 

QslseokircliMi 

indiistrlsreleli) 

Cmg^boorrnw  Kokarrtsn  in  Eutfeniqns^ 

Lsad 
mg 

Stadt 
mff 

mm 

1,0— 1,5  II  0,42-4>,fi2 

0,64—8.48 

032-5,47 

DSV  CMialt  an  Sab  wef  etil  vre  («oU  eüMoMieBBch  eclnralllger  Sfteie)  wtad  m  KUtsr 
fBr  1  cbm  Loft  wie  folgt  aiigsgebeB: 

Berlin  KSnifsbsrr  Mnnrhp<?tcr  london 

0,25—1.87  mg      0.01^—0,825  mg      0,60—3.40  mg      1,90—14,10  mg 
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Schwefelwasserstoff  bei  der  Verubeitimg  TOtt  SodirttokutÜndflll,  bdi  dar  Leoollt- 

glMfabrikation,  in  Teerachwelereien  und  Kok8bereitur.pRan«talton. 

Teer-  und  Asphaltdämpfe  bei  der  Herstellung  und  Verwendung  dieser  Rohf'tnffe. 

Aach  Jod,  Brom,  PhoBphorwasserstoff,  ArsenwasBcrstoff,  Cyan  und  Blau- 
•&«r«*  Schwefel kohlenttoff,  Bensolt  Anilin  n.  kmniTMHi  in  der  Lnfb  olinmiiKtfier 
Fabriken  Tor. 

Hierzu  gesellt  sich  ans  Öfen  und  Leuohtgas  (vgl  S.  768)  noch  Ualig  Kohlenozyd» 
fenier  Methan  (schlagende  Wetter)  in  Steinkohlengmbenluft. 

K.  B.  Lehmann  hat  für  die  Schädlichkeit  dieser  Gase  folgnnda  Qcenswerte 
—  teils  in  VolumpiomiUe»  teik  in  mg  fttr  1  1  angegeben  —  gefunden: 


1 

SchAdliclM  GsM 

1  Kouzeutratioa 

1  KsonsferatkinMi, 
Vf-lStoBd« 

lel  en5?eflhrHche 
i^ckrankua^n  oder 
hilflose  L&bmunff 
bedingen 

Konzentrationen, 

die  noch 
V«— 1  Stunde  ohne 
schwere  StOmn^n 
SS  srtragSB  sind 

KoDssntntioaeB. 
die  bsl  mStr- 

stündifl^er  Ein- 
wirknB?  nnr  mini- 
male  S)Tiiptome 
bediogea 

1  1 

2 

8 

4 

BchwefUge  Säure  

Salpetrige  Säure  1 
Salpetenitiie  j 
Blaus&ure  

SrViwe{elwaaaBrtt(^  .... 
Schwefelfcohlenstoff    .  .  . 
Anilin  undTdnidin  .... 

«>•/. 

CÄ.  IV  99 

1  l-2«/oo 

0,4 — 0,5^  fof, 
<>,d  mg 

0,12-0,15  «/oo 

ca.  60— B0»/oo 

0.04—0,000/0, 

0.04  «'oo 
0,5-0.7  o/„ 
26—36  mg 
10—12  mg 

2-3% 

f  0,(K5  bis  hoch-] 
\  ston-^O.!"/;^  i 
0,05°/^ 

0,2—0,3  mg 

0,05-0,06»/oo 
40-60«/„ 

0,30/00 
0,0040/00 

ai-0,2% 

0.02% 
0,2-0.30/00 
10—16  mg 
2— Jf  mg 

0.4-0.0  mgi) 

0,010/00 

0,02—0,030/00 
0,1— «,2mgiiill 

0,02—0,04% 
20-300/oj 

0  1 0' 

0,0010/00 
OiOOOB-0.001% 

») 

0,01—0,020/^ 
0,l-0.150/o„ 
6 — 10  mg  in  1  1 
1 — 1,2  mg  in  1  1 

0,2»/^ 
0,l-^,26]iigtnlt 

Bei  dauerndem  Aufenthalt  können  ohne  Zweifel  noch  geringere  als  die  vor?ti«hf'rflfn 
IVfenRcn  schädlich  wirken;  auch  verhalten  sich  die  Menschen  individuell  sehr  verschieden 
cmplmdlich  gegen  derartige  Gase. 

Yen  den  Rieehetoffen  hnmohen  nur  sehr  geringe  Mengen  in  der  Luft  TorbeodeD 
m  sein,  nm  empfanden  zu  werden.  So  betrugen  naeh  J.  Pnssy  die  kleinsten  noeh  irfthr* 
nehmberen  Mengen  fflv  1 1  LaÜ  in  MflUnnetol  Grunm: 

Bisam 

CanplHV    Xthsr      dtnl      HsiUetniifai      Ooimiia         TanOibi       natOilidMir  kflasyiclisr 
0         1       OJS-(Kl    dfiS-Ofil    a06-^,01  0,006— aOOOS    0,00001    Ms  0,0000005 


^)  Sehen  der  Aofmthell  bei  0^02S%  einige  Tage  naoheiBender  tigUoh  fOr  etwia  OSlnndeo 
geuSgta,  um  Xine  an  toten. 

>)  Gehalte  über  0,8  mg  für  1 1  toten  Kaisen  meie^  mon  die  Vecsachsdaner  Uber  6  Standen  be- 
trigt»  Tofaudin  ist  etwas  weniger  giftig. 
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Von  d«a  prinilnti  aliphatiftoli«ii  Alkoholen  wmden  noch  folgieods  kkinaten  Mmga 
in  IGUionitel  Gnaun  ftkr  1  1  Luft  mhigaioiBmea: 

Methyl-         Xthyl-        Prowl»       Bntyl-     bolmtyl-      Linla  akt  Amyl-  ImmbiI-. 

AUnbol 

1000  260  lü— ^  11  <M1  0,1 

Hiernach  würde  die  Ricchkraft  einpH  Stoffes  mit  dem  Molekulfirpowiclit  stetig  zanohmen 
Die  Empfindiicbkeit  des  Üerucbsinnes  eines  Meoschea  für  diese  und  andere  Sioff- 

ist  naturgemäß  je  nach  der  Individualität  verschieden  und  schwankt  auch  bei  denselbea 

Fononen  von  «üuun  Tag»  nun  «ndaran. 

Fftr  Bohwefligo  Sinr«  tinii  die  ühnaen  empfindliolier  ab  die  Memchep;  bei  Fflaneee 

wirken  dauernde  Einwirkungen  von  0,0001—0,0002  VoI.-%  oder  1  VoL  schwefliger  Säure  in 

500  000-1  000  000  Vol.  Luft  echädigend  auf  Plkuuem,  wihxend  die  SchidliohlBeit  iw  Bim- 

flohen  erst  bei  0,ü2— 0,Ü3°/oo  beginnt. 

4.  Verunreinigung  der  lAift  durch  Abortgruhen  tNMl  afadWgflfctf  gnÜft 
Wie  durch  ohemisohe  Indaatrien,  ao  ktenen  auch  durch  Abortgrabeo  und  atidtiaebe  KanÜ« 
grSfiera  Mengen  aohidlicher  Gase,  nlmlioh  Kohlensäure,  Ammoniak»  Schwefelwasser- 
stoff, Mercaptan  und  KohIcnwap"er<?toffe,  in  die  Luft  gelangen.  So  berechnete  Fr. 
Krisrnann,  daß  eine  Abortgrube  vou  18  cbm  Inhalt  folgende  Gaamengen  in  24  Stunde» 
an  die  Luft  abgab: 

Koblensior*  Anunooiak  S«liw«felwMnet8toff        KobleowasBetstotr  (CHJ 

6,07  ebot  2,87  ebm  0»08  ehm  10,43  ein 

Daboi  -mirden  von  der  Abortma-sse  von  18  cbm  täglich  13,85  kg  Sauerstoff  abeorUen. 

fr.  Erismann  iiat  ferner  untersucht,  wie  sich  die  Eäulnis  in  den  Abortgruben  bei  Zu- 
Satz  von  venduedenen  Deainfektionamitteln  Terktit^ 

Die  aCidcate  Wirirang  &ht  Sublimat  aus;  bei  diesem  wird  die  SauerstoifiaabMliiae 
am  meiet^-n  horabgesctxt;  es  wird  durch  da8«ellx%  ebenso  wie  durrh  Schwrf  f  1«s  ure  und 
Eisenvitriol,  das  organische  lifben  zerstört  und  damit  der  Hauptgrund  zur  > merstoff- 
aufnähme  beseitigt;  die  vor  der  Desinfizierung  auftretenden  Gase  v^achwindeu  eniwttier 
ganz  oder  aom  groAen  TeiL 

Carbolafture  nnd  Kalk  beben  für  Kflbhmiinw,  Scbnefelwawantelt  and  XaUn» 
wasserstclf  eine  ihnUobe  Wirkung,  nur  oitwiekelt  Kalkwiileh  natuigemifi  eine  grofie  Meep 
Ammoniak. 

Garteuerde  und  Kohle  zeigen  ein  von  vorstehenden  Desinfektionsmitteln  ganz  ver* 
schiedencs  Verhalten.  Ihre  Wirkung  als  Desinfcktionsnoittel  scheint  auf  dne  erhöhte  Sauer- 
atoflanf  ubr  unter  Abeoiption  von  Ammoniak,  SebmfelwaeMmtetf  nnd  Kohknwawnliff 
und  damit  auf  eine  Tenoehrte  Os^dation  unter  Bildung  Ton  mehr  KoUenaitiie  tniflekgrfokk 

«erdcti  7U  müssen. 

Eine  stark  doainfizieroQdc  Wirkung  besitzt  auch  die  Torfe  treu,  die  sofort  jeden  ühke 
Geruch  beseitigt. 

5,  Verunreinigung  der  Luft  dmreh  Bedenhtfi  und  €UMteUer,  r.  Petiea- 
koler  bat  darauf  hingewieeen,  daB  die  Bodenkift  um  ao  unreiner  und  um  so  reicher  an  Kohl» 
säure  (ärmer  an  Sauerstoff)  ist,  je  mehr  der  Boden  mit  ctgamaehen  Stoffna  durolidnqfeB 

und  verunreinigt  wt. 

Auch  ist  der  Gehalt  an  Kohlensäure  in  der  wärmeren  Jahreszeit  höher  als  in  der  kältemi. 
So  fand  t.  Pettenkoiar  im  AlpenkalkgerOUboden  Ton  UBnofaen  li71  und  187S  in  4  m  Ikfr 
fttr  1000  VoL  Luft: 

Januar— lUrz  April— Mai  Jubi— .'^ept.  mb#r 

Kohlensäure  3,W— 6,74  Vol-O/^^       5.54-12,76  \ol-Vm       12.74-21,04  Vol-*V„ 

Äbnliohe  Beaiehungsn  fand  H.  I'leek  likr  die  Bodenbift  in  Bnaden. 
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NMh  T.  Pattenkofer  «iid  die  dmoh  O^ydstioa  der  ocgtaMm  BMh  ach 
Inidende  KoUeoiiaxe  mehr  Ton  der  Bodenluli  ab  nm  GnindvaaMr  aa^genominen  und 

fortgeführt. 

THe  Bodenluft  stoht  nämlich  in  fortwährender  Wechselbeziehung  zur  atmo- 
sphärischen Luft  und  der  unserer  Wohnungen.  Ist  die  Temperatur  der  Luft  und 
der  Wohnungen,  wie  ea  meiatena  der  IUI  ist»  hCher  als  die  der  Bodenhift»  ao  haben  wir  einen 
anfrteigaikden  lAftatrom,  faifolgadaann  an  einer  Stelle  die  Bodenluft  h>  die  Höhe  aleigt»  vm 

an  anderen  und  kälteren  Stellen  durch  neue  Luft  ersetzt  zu  werden,  so  daß  ein  fort  wählender 
Austausch  zm^chm  atno«T>hHrischer  und  Bodenloft  stattfindet.  Auch  jeder  WindatoB  ba> 
wirkt  eine  B^-'w-cgimg  drr  Bodenluft. 

Eine  besondere  Anreicherung  an  Kohlensäure  in  Wohnräumen  kann  durch  die  Q&r  keller 
eintreten. 

J.  VOratar  iaad  &  B»  in  einem  Bainae»  in  deaeen  Kellarrftamen  Moat  nun  Giren 
anlkieetaltt  war,  in  der  Kellerlaf  t  an  dem  Boden  48^08^  an  der  Deoik»  1^12  VaL-Vm  Kohlen* 
Häure;  in  anderen  Fällen  30»^— 3»06*/«i  nnd  in  den  darüber  hufindliohen  jQsunam  1,08  hia 
1,88  VoL-Vm  Kohknalva 

Die  Zimmer  waren  nicht  bewohnt,  und  wenn  dennoch  die  Kohlensäure  in  den- 
selben um  das  4~5fache  grüßer  war  als  für  gewöhnlich  in  der  reinen  Luft,  eo  konnte 
dieser  Mehrgehalt  nur  von  der  im  Keller  entwickelten  und  aufgestiegenen  Kohlensäure 
herrtthniL 

Biokai  md  Harrligkofer  fsaden  in  Q&rkellem  in  KopfhObe  5^0— UT^S*/««. 
über  den  Girbottiohfin  SSfi-TW^Vm  Kohknalnra;  donhnhmttlieh  hetmg  dar  Gehalt 

6.  Verunreinlfftmg  der  lAift  durch  künstliehe  Beleuchtung  in  den  WoJin- 
röUfnen.  Durch  die  Beleuchtungsstoffe  werden  der  Luft  in  unseren  Wohnungen  in 
erster  Linie  Kohlensäure  und  Erzeugnisse  der  unvollkommenen  Vcrbreimung, 
KohlanwMaeratoffe,  Kohlenozyd,  von  welchem  letateren  im  Lenohtg^  aelbat  hia 
m  20%  gefanden  sind,  zugefügt.  Nach  Bnlenberg  sind  die  V^giftungen  mit  Leucht- 
gas vorwiegend  dem  Gehalt  desselben  an  Kohlenoxyd  zuzuschreiben.  Häufig  auch 
kommt  es  vor,  daß  ein  Leuchtgas  „Schwefelwasserstoff-  oder  Schwefelkohlen- 
stoff Verbindungen"  enthält,  die  Veranlassung  zur  Bildung  von  „schwefliger  SA  uro'* 
gaben. 

Im  MFoiroleam**  dea  Handel»  aind  mitimter  kleine  liangen  (Ua  su  2,2%)  Schwafol- 
atnro  gafonden,  die  hei  dar  Beinigiiag  dea  rohen  Betroleama  verwendet^  aber  nidit  inmier 

wieder  TOUatändig  entfernt  wirrl.  Ein  damit  verunreinigtes  Petroleum  brennt  trübe  \xsA 
entwickelt  beim  Brennen  schädliche  Dämpfe^  welche  A"g*f***B*^'?**"i*gin  und  katarrhäiulf 

Hohe  Erscheinungen  hervorrufen. 

JPast  regplm&ßig  tritt  beuu  Verbrennen  der  BeleuohtungBetc^e  salpetrige  Säure 
baw;  Untaraalpoteraftttra  auf;  ao  werden  beim  Varbnmian  von  1  g  Siearinkerae  hia  in 
03  mg  aalpatiigo  Siore  gebildet;  1  1  Lanohtgaa  liefert  beim  YerbKemien  nach  A.  ▼.  Bibra 

0,068—0,245  mg  salpetrige  Säure;  Geelmuyden  fand  in  100  1  Luft  eines  Raumes  bei  B^ 

Ictichturt!?  mit  vcn^r^hicdencn  Ijeuchtgai;flamnien  0,22  —  0,40  mtr  salpetrige  Säure;  1  1  Ver- 
bremiungsgase  bestand  aus  0,74  1  Wasserdampf,  0,20  1  Kohlensäure  mit  1,04  mg  schwef- 
liger Säure.  * 

Das  hauptsächlichste  luftverunreinigende  Gas  ist  indes  die  Kohlensä  ure  neben  Wasser- 
dam|il  In  der  Enengong  dieaer  beiden  Stoffe^  femer  andi  in  der  von  Wlinia  veriialfen  eich 
ni«3kfinar  die  einzelnanBelenehtiingarohatoffeb  eoDdein  «och  die  » Btenner  bsw.  I«mpan 
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So  wvtde  von  F.  Fischer  und  IL  Rubner  gefonden: 


1 

Bdtoaditoognrt 

Tftr  41«  «tlBdUelM  Inangmf  tm  | 
100  HofaialktfMBi)  sind  erfofdwlkih 

Dabei  werden  entwickelt 

Menfe 

fhmm 

cteMO* 

mm 

W.B. 

BUrtriidiM  BoanKdlit  .  . 

ftfMI   ft?ff  PS 

A 
V 

p|l>iiM^m 

„         Glühlicht  .  .  . 

■o  ' 

A 
V 

• 

900-638 

jLnudltanii  Sic  mo  n  s  *  Recre- 

nfrativbrpnnor 



vi  w  J*   i  ^^.^ 

0  8  obm  Ih'M  2\ 

14  4  (biB  36) 

0  86 

0  46 

4213 

Zmilooh 

B  WIB  (IlH  Of 

'M.A  /Kia 

«OiV  \im  iw*/ 

„       GlBUidi»  Aw . 

Vi»  Kg 

A  IIA 

QAMh 

BidiBI.  ffroQter  RoDclbrenner 

* 

,,     kleiner  nachbrenDcr 

12,0 

030 

0.95 

SoIatöL  Li&mDO  Ton  ächu- 

aieT  «ad  S««r  .  . 

0»28 

6,2 

0,37 

0,44 

laoD 

kbinar  RidilmBiMr 

0^60  „ 

13,3 

0,80 

0,06 

1906 

BdbSI,  Carrellamp»  .... 

0.43 

41,3 

0,52 

0,61 

4200 

StudiwUHip»   .  .  • 

0,70  „ 

67.2 

0.S5 

1.00 

0,77 

139 

0,&9 

1,22 

mM 

0,77  ., 
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1  1.06 
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Nach  di«Ma  Untanrniniiigm  lind  T»lg>»  Stearin-,  Waebs*  und  P»r*ffiBkenen 
nicht  nur  di»  teoentMk  Leilohtetalie,  Mmdem  lufm  «noh  mt  iiMiitaii  Wumt»  Wtea»  aaä 

Koblcnsiiurc. 

Vo!i  den  flüssigen  Tjcuchtstoffen  erweist  sich  das  Petroleum  als  der  beate. 

Am  günstigsten  verhalt  sich  da«  elektrische  Licht;  es  liefert  am  wenigsten  Winne 
und  keine  KohleosEure  oder  aonstige  aohSdIieke  Gase  und  ist  dabei  an  den  messtsen  €Mn 
moht  wesentlich  teurer  als  Leuchtgaebeleaohtiing.  Bei  letatenr  hängt  die  Bildnog  ▼an  KnUaa- 
Bäore  und  Wärme  für  gleiche  Lichtstärke  wesentlich  von  der  Arfe  dfiS  WlWUdetoa  BfeaaMn 
ab;  am  günstigsten  verhält  sich  das  Auer  -  Glühlioht. 

Koben  den  genannten  Gasen  verbreiten  aber  die  meisten  künstliohen  Licbtqueüec  ~ 
ndt  Annahme  natttrlidi  der  eldibnediea  —  mehr  oder  weniger  RnSteilehen,  ond  die  Menp 
dieeer  gibt  «noh,  wie  IL  Bubner  nadiweiit,  einen  MaBstob  Ar  daa  Vokiommen  «id  db 
Henge  der  anTOllatftndlgen  VerbrennungBerzeugnisse. 

7.  Vertmreinigung  der  lAift  durch  Öfen  und  Heizanlagen,  Die  Öfen  mJ 
Heizungen  in  den  Wohnräumen  bilden  ebenfalls  Quellen  für  Veninreinigung  der  ZimntT 
luft,  durch  Verbreitung  entweder  von  Staub  oder  schleohten  Gasen  (KohlenoxvJ 
ond  Ereewgniwwn  der  anTollkommenen  Verbrennnng).  liBtctere  bÜden  dsh  aber  an; 
wenn  aal  atgendeine  Weuo  der  Luftmg  in  den  Absagaridiren  oder  im  Sdiometein  loittfi- 


Unter  Normslkerxe  versteht  man  dio  Liohtmcngp,  welche  von  einer  Paraffinkerw ctim^ 
wird,  welche  bei  einem  Dorchmeaser  von  20  mm,  einer  Flammenhöbe  von  60  mm  stündlich  7,7  % 
Paraffin  verbrennt;  die  Kenenmaese  soU  mOgliofast  reines  Paraffin  sein  und  einen  nicht  mrtw  8* 
Hegenden  Ekatamam^mikl  beaitBea.  F8r  die  Angaben  von  liehtmeogen  wud  anoh  noeh  <S»  «« 
einer  C  a  r  c  e  Ilampe  SQsatrahlende  LiohtBiange  benutzt,  welche  in  einer  Stunde  42  g  Bübol  Terbraadit 
Eine  Carccllampe  entspricht  9,8  Kerzen.  Ferner  ist  für  den  Zwack  jelat  audi  die  Heiner»  A^i- 
aoetstlajape  in  Gebrauch;  sie  ist  =  0,817  NormalkerMU. 
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komiMB  oder  ganx  gestfirt  ist.  Die  vom  einigen  tnmßaaohm  ChemikeRi  ftn^eetdlto  Be< 

huptung,  daß  durch  g  uBeiaerne  (ifei)  eteta  geringe  Mengen  Kohlenoxyd  gas  diffundieren, 
hat  Bich  nach  Untersuchungen  von  Alex.  Müller,  A.  Vogel  und  G.  Wolffhügcl  nicht 
bestätigt;  (*a  gelang  diesen  nicht,  in  der  Außenluft  de«  Of<*nniantels  irgendisne  nachweis- 
bare Mcugeu  von  Kohlenoxyd  aufzufinden.  Das  Kohleiioxyd  bildet  sich  entweder  durch 
unvoUkommene  Verbfennung  infolge  mangelnden  Lnftsntritts  oder  dnrcli  Reduk- 
tion von  febikieter  Kohlensftvre  durah  etark  gltthende  K<Aüb. 

Sehr  gefährlich  können  nach  R  Knorr  die  Gashei^n pparate  werden,  bei  denen 
die  VerKrcnnungsgase  nicht  genügend  abziehen  können.  Er  fand  nach  zweimaliger  Heif.ung 
in  Badezimmern  mit  Gasheizung  eine  wesentliche  Sauerstoffabnahme  und  Kohlensäurezu- 
mlune^  n&mlioh  im  Vvgleioh  tu  Ornbenlnft  in  den  Obechaner  Erzgruben: 


Recht  häufig  tritt  bei  den  Gtthdttppanten  KoUenoxyd  und  eehveflige  Sinre 

in  der  Zimmerluft  auf. 

Diese  Art  Veruuteinigungen  können  bei  den  Zentralheizungen  in  den  JEiäumen 
ideht  anftnCen.  Bei  der  Lnlthoiiang  kOnnen  «ber  mit  der  »igeltiiiften  bdfien  liolt  leidit 
VeranrBinigwngea,  welche  in  der  sn  erwSnnenden  Loft  entiialten  eind,  nigefttbri  werden» 

und  bei  den  Heißwasser-  oder  Wftaserdampfheizungen  tritt  leicht  ein  Versengen 
des  Stauhep  an  den  Heizkörpern  ein,  wodurch  ebenfalb  schlechte  Gerüche  den  Wohnungs- 
räumen zugeführt  werden.  Ein  weiterer  Übelstand  der  Zentralheizungen  ist  die  starke 
Aastrocknung  der  Wohnungsluft,  wenn  nicht  durch  Aufstellen  von  Wasserschalen  für  ein© 
gteHthaeitige  ZofObiang  von  Weseerdamff  Sorge  getragen  wird. 

8»  VenmrHnigmkff  dmr  Wohmsnf^  b»w*  Eltnaimungätt^  Airdb  gtfHff» 
Tapeten  oder  düpier  oder  KMder*  Hkaker  sind  zunächst  arsenhaltige  Tapeten  und 
Kleider  zu  rechnen,  welche  unter  Verwendung  von  entweder  arsenh«lf  ig'-m  ., Seh  w  ei  n  furter 
Grün"  oder  arseohaltigen  Anilinfarben  usw.  hergestellt  ^md.  Die  Zimmer-  oder 
Einatmungsluft  kann  bei  Anwendung  derartiger  Stoffe  nicht  nnr  durch  Abreiben  der  Farbe 
•nenhalt^  werden,  aondem  «odi  naoh  den  Untemiohongen  von  H.  Fleok  nnter  Umständen 
einen  Qehalt  an  „Arsen Wasserstoff"  annehmen,  welcher  sieh  dnreh'  Einwirkung  von 
W.a^ser  und  dem  Kleister,  womit  s.  B.  die  Ta|)eten  angeklebt  werden,  unter  Beduktion  der 
»rsenigen  Säure  bilden  «oll. 

0.  Jämmerling  konnte  zwar,  wenn  er  organische  Stoffe  mit  arsetüger  Säure  mischte 
nnd  Uemnl  Filie  (Frotena»,  Sehimmelarten)  waidisen  Ueft,  daa  Auftreten  von  AraenwMaar* 
atoff  niemals  beobachten,  obechon  die  Sehimmelarten  (PfenioilKiim-  mid  Aipeigillnaarten) 
auf  dem  Nährmittel  (Brotbrei  mit  0,2%  arseniger  Säure)  üppig  wuchsen.  B.  Gosio 
hat  aber  gefunden,  daß  außer  Mucor  mueedo,  Aspergillus  glauous  sowie  Asp.  virens 
besonders  Penioillium  brevicaule  auf  arsenhaltigen  Stoffen,  sogar  auf  festen  Arsen- 
wMndnngflo,  gut  gedeiht  «ad  Uetbei  ein  giftiges  Gaa  entwiekelt,  wdohea  doli  indsa 
als  mit  Anenwaaaeratoff  nicht  gleich  erwiesen  hat.  Die  Firage  der  BiUnng  des  letxteran 
aus  feuchten,  Arsen  nnd  OKganiMdie  Stotte  enthaltenden  StofCen  bedarf  daher  nooh-  der 
weiteren  Aufklänmg 

9.  Verunreiniffimg  der  Zhnnterlufl  durch  die  Außatmungslufl  des  Men- 
schen, Die  Menge  der  vom  erwachsenen  Menschen  durobsohnittlicb  abgegebenen  Menge 
Kohle  ntftnre^)  aohwankt  je  naoh  Körpergewicht  and  Aibeitatetatung  zwischen  13|0— 9NI»0  1 
in  der  Stnndei 


*)  tTfaer  die  WasaerTerdiimetnng  vgl  S,  148. 
SAaif,  Fateü^BDilMit.  IL  f.Aall.  40 


Grubeniuft 
Kohlenn&ureKunahme  ....  2,29% 
Sauerstoffvermiuderung  .  .  .  2,37% 


Badszimmerlufi 


2,70% 
3,90% 
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Nach  Sohardinge»  Untconidbaagea*  beMgt  die  siftadliolie  KjBkku^bmtlbgßbts 


AastiBf  JungfhiQ  Mann  Ilm« 

Alter                                    9»/4             10               16  17  '2«  35  Jah» 

Körpergewicht  22,0  kg      23,0  kg      55.75  kg  öS.Tö  kg  82.0  kg  66,ö  kg 

Kolüenmure  10»3  1          9.7  1         17,4  1  12,9  1  18,6  1         17,4  1 

Ans  dem  Gnimlf  Icann  pich  in  den  Wohn-  und  Schlaf-  usw.  RSumm  mitunter  eine  große 
Monge  Kohlensäure  (bis  zu  10<*/(^,)  ansammrln,  wenn  diese  Räume  nicht  odw  nur  mangelhaft 
gelüftet  werden.  Eine  derartige  Kohlensäuremenge  ist  an  sich  bei  genüg^tdem  Saaerstofi- 
gehalt  nicht  »<iiidKeb}»WirenpdtoKttlileiiii^ 

Inft»  dw  5»0— 7,0Vi»  KoUenaiaf»  eniliilt»  dmIi     P«tteAkof«r  adioii  im  höolirtai  Ond» 

drückend,  ekelerregend  und  für  einen  längeren  Aufenthalt  völlig  untauglich.  Nach  v.  Pettcn- 
kofer  darf  eine  Zimmerluft  nicht  mehr  als  0,6—1,0  Vrl.  "  K  ohlensäure  ent- 
halten. Man  hat  aus  diesem  Umstände  geschlossen,  daß  die  Aufiatmungeluft  de»  Menschfn 
noch  andere  schädliche  Stoffe  als  Kohlensäure  enthalte. 

Saegen  und  Now»ek  woUeii  gbbmdm.  haben,  dafi  der  Memdi  o^ganbohep  durah  XiE 
niobt  abeorbiedMO«  StoCfo  «nsatmet,  die  aadi  der  Wiedef«lii«tiiMuig  giftige  WiAmgm 

ausüben  Rollen. 

Brown  -  S  6quard  und  d'Arsonval,  ebenpo  S.  Merkel  behaupten  sogar,  daß  die 
Lungen  dea  Menschen  —  auch  des  Hundes  and  Kaninchens  —  ununterbrochen  ein  ungemem 
hflftigea  Alkaloidgift,  aidit  Ammoiiiak»  enwiage&  und  in  der  AtnatorangBliift  afagebea» 
und  daS  dteeta  die  IJnaolie  der  SohidKchkeit  der  menadiliehen  Angatnnmgehift  in  geecahk» 
eenen  Räumen  sei. 

Wolfg.  Weichard t  traf  im  PrcQ)«aft  Ton  ermüdetem  Muskel  ein  ProteinaKhao- 
erzeugnis  von  Toxincharakter,  das  Kenotoxin,  an,  welches  mit  der  Ausatmungsluft 
»usgcstofien  würde  ond  ai«^  In  dieaw  iHe  in  der  dureh  Henachen  Teranietnigten  2nunetldl 
nachweisen  lasse.  ESne  große  Reihe  Untenochungen  anderer  Forsober  haben  aber  dteae  &• 

gebnisse  bis  jetzt  nicht  bestätigt»  Waa  die  Luft  in  Räumen,  worin  sich  viele  Menschen  aid> 
halten,  außer  Kohlensäure  nnerträülich  macht,  sind  erhöhte  Temperatnr,  erhöhter  Wa^fr- 
gehalt,  Aundtinstongen  von  der  JSaut  und  den  Kleidern*  Danngase  bei  fehlerhafter  Ver- 
dauung UÜW. 

Für  eine  gute  Wohntmga-  bxw.  Aufenthaltaraumluft  ist  ferner  von  Belang,  dag  da 
Raum  genügend  groB  lat  bsw.  daß  bd  Aufenthalt  von  mehr  Henachen  auf  je  einen  Mimiitoi 

genügend  Luftraum  entfällt;  man  drückt  den  benötigten  Luftraum  in  KnUkmeter  Loft 
aus  und  nennt  diese  Zahl  Luftkubus;  derselbe  soll  betragen  für: 

Kinder  in       ,  Erwach^<ine  in  ^  Gefangene  in  Kraakea- 

Schulen         Wuhiir&umen      SchlafrütunoB     Arbeitsrftumen  EinMlzellen  h&ni«er 

i— 7  cbm         20  obm            10  obm            16  cbm  28  cbm         30—60  cbm 

je  naeh  dem  Alter  je  nach  der  KraaMMa 

Hierbei  soll  eine  1,5— 3  malige  Luftemeuerung  für  die  Stunde  in  den  Räumen  stattfindn^ 
d.  b.  die  Lüftung  deraelben  maß  so  eingeriohtet  weiden,  daß  den  Anfenthaltsrimnen  von 

erwachsenen  Menschen  unter  gewöhnlichen  VerhSltnlaeen  durobsobnittlich  rund  30  cbm  ÜMbe 
Luft  7,ugeführt  werden;  für  KranK-r  nh  iiT^rr  rechnet  man  eine  stündliche  Luftzufnhr(ir><:  vm 
100  cbm  und  mehr  für  den  Kopf,  für  Fabrikräume  je  nach  den  schädliche  Gase  und  Staub  er- 
sengenden  Betrieben  50—100  cbm  und  mehr. 

Wo  dieee  Luftemenerang  nicht  duroh  die  natttrliohen  Luftsuftthrungsweg« 
emiofat  werden  kann,  da  muß  de  dniek  kflnatlioh«  Lflltungamittal  untenttttet  wwdaL 

Der  Luftwechsel  darf  aber  nicht  so  schnell  vor  aidi  gehen,  daß  man  ihn  als  mg. 
Zugluft  fühlt;  denn  alsdann  können  durch  zu  rasche  Wasserverdunstung  und  Wärmeabgabe 
von  der  Haut  leicht  Gesundheitsschädigungcn  eintreten.  Da  eine  mehr  als  dreimaUge  & 
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nenerniig  der  Luft  für  die  Stunde  in  einem  geiehloaeenen  lUtun  e]e  »,Zug*'  empfnaden  werden 
kann,  so  folgt  daraus  von  selbet,  defi  der  geringpte  Loftkubni  fttr  efaMn  Enraduenen  iniii> 

deetens  10  cbm  sein  muß. 

UtUerauchung  der  Luft.  Die  Untersuchung  der  Laft  erstreckt  sich  regelmäßig  auf  die 
Ermittlung  der  sog.  6  meteoroiogisohen  Elemente  (Temperatur,  Luftdruck,  Wind,  Feuohtig- 
heit»  Welken,  Regen  o.  «.),  mlebe  die  Orondlage  fOr  die  WettorroKbenige  bilden. 

Von  eliemieehen  Beetondteilen  sind  Afteie  ni  beetiniBien  KoUeneinre  <«in  mreiliaa^prtm 

nach  Pettenkofcn  V  r fahren,  die  Bdinellverfahren  z.  6.  von  Wolpert  u.  a.  sind  ungenau)^ 
Kohlenoiyd  (mit  Blutlckung  oder  Palladinmcblornr),  schweflige  Rüure  und  Scbwefrlsri  nrp 
sowie  schlagende  Wetter  (Methan  in  SteinkohJengrubeQ).  Dazu  gesellt  «ich  häufig  die  Bestim- 
mung von  Staub,  Ruß,  Rauch  und  von  Kleinwesen;  der  Gehalt  der  Luft  hieran  und  an  sonstigen  ab» 
nomen  BsetandteOan  kenn  lektir  enoh  dardk  Untenneliniig  ven  Regenwseeer  md  Bohne« 


(8.  719). 
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Gebrauchsgegenstände. 

JUb  0«brauchsg^en8tände,  aiif  welche  sich  das  Malmiii^nauttalgHets  Tom  14.  3^  1819 

bezieht,  wenlen  in  §  1  dieses  Gesetzes  die  folgenden  namhaft  gemacht:  Spielwaren, 
Tapeten,  Farben.  RQ-,  Trink-  und  Kochgeschirr  bowie  Petroloutu.  Dazu  trft<Ti 
nach  §  5  Züi.  4  und  nach  §  12  Ziff.  2  noch  die  Beklcidungsgegenst&Dde  bzw.  neben 
den  Farben  alle  kOnaUieh  gef  ftrblen  Gegenat^nda 

Im  weiteren  Sinoe  gehOreo  au  den  Qehranohsgegeoatioden  «Ue  Gegenatiode^  weUktt 
der  Mensch  zu  seiiwr  Lebensführung  regehn&Qig  gebraucht.  Das  sind  aber  überaus  viele  Sachen. 
Hier  mögen  daher  nur  solche  Gebrauchsgegenstände  besprochen  werrlen.  (h-rfu  Verkehr  durch 
ErgänzungageeeUe  zu  dem  Nahrungsmittelgesetz  vom  14.  Mai  1879  beijoodets  gerege^  isL 

A.  EB-,  Trink-  und  Kochgeschirr. 

Zu  den  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschirren  gehören  nicht  allein  die  Gefäße,  in  denen 
gekocht  und  aus  i^w.  mit  denen  gegessen  und  getrunken  wird,  soudern  auch  diejenigen  Weck- 
zeuge und  Einrichtungen,  mit  wekben  dia  tum  "Bmm  oder  l^inken  beatimmteo  Gegenstimfe 
bei  denn  Zubereitong»  Aofbemfanuig  oder  Znftthnmg  inm  Ztnek»  dea  TeneluceaB  in  Be- 
rtbrung  gebracht  werden. 

Insofern  gehören  t.\i  den  Eß-,  Trink-  und  iCothgesehirren,  die  aus  Metallen,  email- 
liertem Metall,  aus  Ton,  Steingut,  Porzellan  sowie  aas  Kautschuk  angefctt^gt 
werduu,  noch  folgende  G^enstande: 

Flfiaaigkeitamafle,  DmdmjrriditQngen  snm  AuBaobaak  fttr  Bier,  Siphona  fU  koUenalar^' 
haltige  Getränke,  Metallteile  für  Kindenangflaschen,  Geschim  nnd  Gefiifitt  mr  V«iCeitjg«g 
von  Getränken  und  Fruchtsäften,  Konservenbüchsen,  Schrote  zur  Reinigong  ▼OH  Slaadwa, 
Metallfolien  zur  Ver])ackung  von  ächnupf-  und  Kautfihnk  sowie  Käse. 

Hierzu  gehören  femer  metallene  Spielwaren,  Metall-  (iiiokat-}  Farben  für  verschiedooe 
QebrauchägegenstäiMlei  Gnmmiariiliiioh«s  Manditldc»  fttr  Saugflaschen,  Saugringe,  War— 
htttoben,  lUnkbeober,  Spielwaffen. 

I.  ED-,  Trink-  und  Koohgeiohirre  aus  Metallen. 

Als  Metalle  werden  tu  HO-,  Trink-  und  Kochgchchirren  vf-rr^ endet  iinH  flii'-fen  vn- 
wendet  werden:  Kisen  (emaiiUcrt  oder  verzinnt),  Zinn,  Nickel,  Aluminium,  Kupfer, 
Silber  und  Oold  eowie  Legimugm  dieaep  Hetalle. 

Zink  nnd  Blei  aind  wegen  ibrer  leichten  Lfieliebkett  nnd  adiidliidien  Wiiknng  allge- 
mein ausgeschlossen;  nur  für  Wasserleitungen  sind  Rohre  von  Blei  gestattet  Auch  in 
Legierungen  darf  vn  verwendet  werden,  jedoch  aind  fttr  die  sal4aaigen  Mengen gna 
feste  Grenzen  gezt^en,  nämlich: 

a)  Ba  dttrfen  100  Gewiohtataile  einer  Legierung  nioht  mokr  ala  10  Ge- 
wiohtateile  Blei  onthalten; 

1.  Eß-,  Trink-  nnd  Kockgeaohirr  aowie  FlQaaigkeitamaBo,  aei  ea  gaaa 

oder  teilweise; 

2.  die  zur  Herstellung  von  Getränken  und  Fruchtsäften  dienenden  Ge- 
schirre und  Gef&Ue  in  denjenigen Teüen,  welche  bei  dem  bestimmuugsgemäfiA 
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oder  VoratiflXQsehenden  Oelmndb  mit  dem  lohalt  in  viimittelbure  Berthrang 

kommen; 

3.  Innenlötungen  aller  Torgrnanntcn  Gvikfi'^: 

4.  alle  Trinkgrfiißlx'schläge,  wio  z.  B.  Bier  kr  ugdcckel,  bei  denen  howoI]  dt  r 
D«}kel  ab  der  Anguß  (Scharnier,  Krücke,  Gewinde)  aus  einer  L^^ienuig  voa  lucht 
m«]ir  *b  10%  BleigdiaH  heigwtdlt  «da  muß; 

Si,  Konserve nbttehaen  auf  der  InnenMite» 

Ab  Bleischrot  zum  Reinigen  von  Flaacben.  an  Vftfihähne  vaA  Herd* 
wasaerachiffe  aind  sinngemäß  dieselben  Anforderungen  zu  stellen, 
b)  Es  dürfen  in  100  Oewichtsteilen  einer  Legierung  nicht  mehr  als  1  Ge* 
wichtHteil  Blei  enthalten: 

1.  Legierungen,  weklift  sur  Hantenang  voa  DrnokTorriehinngen^non  Awt- 
aoh»nk  Ton  Bier  lowie  -von  Siphon«  fttr  kohteBwftnwfcaltige  Getrfinke 

stimmt  sind; 

2.  Metallteilo  für  Kindersa  ugflaschen; 

3.  Metall folien  zur  Packung  Ton  z.  6.  Schnupf-  und  Kautabak,  Kt^se  usw.; 
i.  Innenver^inn ungea  der  unter  a,  1  und  2  genannten  Geräte; 

5.  BaektrOge;  eoeh  diese  mflasen  rinngraniS  dem  }  1  Ahs.  1  nnd  2  des  Gssetaes 

vom  25.  Juni  1887,  d.  h.  den  vorntehenden  Anforderungen  unter  ft  and  b,  genügen; 

6.  dasselbe  gilt  nach  einem  Runderlaß  des  Kgl.  Preuß.  Ministeriums  vom  14.  Januar 
1805  von  Ziunlöff  ein,  femer  von  Metallkapseln  zum  Verschließen  von  Ge> 
fäßen. 

«)  Bs  dHrfen  gar  kein  Blei^)  enthalten: 

1.  Kantseh  nk*  der  aar  Herstellnng  von  Ikinkbedbem  nnd  Spidwarai  ausge- 
nommen massive  Bälle  —  dient; 

2.  Ka utschoksohl&Qohe,  welche  an  Leitungen  für  Bier,  Wein,  Ess^  verwendet 

worden; 

3.  Mühlsteine,  d.  h.  nach  einem  RttnderlaB  der  Freuß.  Ministerien  fttr  Medisinal- 
«ngdsgenhelten  mid  fOr  Hendel  und  Gewerbe  vom  3L  JoU  189^ 

der  HMen  in  Mühlsteinen  in  MfÜilen,  die  Getreide  nun  GenuB  fOr  Mensdien  oder 

Tiere  verarbeiten,  krir  Blei  verwendet  werden, 
dj  Weder  Blei  noeh  Zink')  darf  enthalten: 

Kautschuk,  welcher  zur  Uerstelluiig  vou  Muxidätücken  für  Saugflascheu, 
Bangringen  und  Warsenh&tohen  verwendet  wird. 

SiongemiB  durfte  diese  Anfordenmg  auch  aa  Kauisohukkappen  bxw.  Kautsohokringa 
zu  stellen  «ein,  welche  zum  Dichten  von  Konservenbüchsen  verwendet  WSiden,  weil 
sie  leicht  Zink  und  Blei  an  den  Inhalt  der  Büchsen  ahgebtn  können. 
J.»  Eisen,  Gefäße  tim  Eisen  ohne  Sohutzfichicht  werden  nur  für  Wasserleitungen, 
ab  Wasserbehälter  und  JJampi-  bzw.  Kochgefäik)  für  Vieh  verwendet;  diese  geben  nicht  selten 
an  Wasser  md  an  sonstigen,  das  Eisen  berittuendan  Inhalt  Eisen  ab,  wdohes  aber  gesund* 
heitüoh  nioht  sdiädfioh  ist»  Fttr  menaohludke  Enihmngsaweoke  werden  die  ejaemen  Gelifie 
allgemein  entweder  verzinnt  (Weißblech)  oder  emailliert  oder  mit  einer  sonstigen 
Schutzschicht  versehen.  Für  die  UnterBuchnng  nnd  Beurteilung  der  Eiseng^soliirre  kommt 
daher  nur  die  Schutzschicht  in  Betracht. 

Das  verwendete  Zinn  darf  nur  1%  Blei  enthalten  nnd  das  Email  bei  halb« 
ständigem  Kochen  mit  4pros.  Essigsftnre  kein  Blei  abgeben. 

IHe  Ven^nmungf  Herstellung  de»  Weißbleche»»  Zar  Herstellang  einer  halt- 
bawn  Verzinnung  muß  das  Schwarzblech,  meistens  Flußeisen,  zunächst  von  jeder  Spur  Eisen- 
ozjd  gereinigt  werden.  Dieses  geschieht  sunächst  durch  Behandeln  in  einem  Bade  von  ver> 

1)  In  den  B^utsehukgcgeiulitiden  shid  Bfei  mid  Zfaik  nat&Bch  als  Oatjrde  vorhanden. 
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GebrMich«gegen8täiide. 


dtanler  Sohwc-felsäurp  (I  :  20)  oder  Salzsäure  und  Sdkooecn  mit  Sand.  Die  hVt  tmd  brächig 
gewordoncn  Bleche  wrrtlon,  um  sie  wi(xl>T  gcsrhinoidig  zu  machen,  12  undf^n  auf  Kirschrot glct 
erhitzt  und  njkoh  dem  Erkalten  mehrere  Male  zwischen  hoch  polierten  Walzen  Inrn  j  urr  hgetrieU-n. 
Die  letzten  Mengen  Oxyd  wmieu  durch  die  Kleien-  (Säure-)  Beize  und  durch  verdünnte  Scfave- 
felafare  »owfe  durch  8eh«o«m  mit  Wwrg  entfenit;  danwf  Vmnnwn  die  MmJbbo  Bleche  so  kngc 
in  den  Vortopt  (Fettopf)  nut  gesdmiolMiiflm  TUg  oder  Fidii^^ 

keit  entfernt  ist,  und  von  hier  der  Reihe  nach  in  mehreio  Zinntöpfe,  bis  der  Zinn&bax«g 
ßonOgend  ßtark  tind  gldchmSOig  geworden  ist.  Zu  letzterem  Zweck  werden  die  Bleche  in 
Fettopf  gebracht,  worin  sie  bis  zum  Schmelzen  des  Zinns  erhitzt  und  von  überschOaaigem 
Zum  bälNit  wväen,  fiohlieBHch  ISBt  man  de  in  einem  Kalttopl  mit  geechmdaeDem  Talg 
allmihlioh  erkalten. 

IMe  Vemiertmff  der  I>a0enbleche,  Man  pflegt  die  Dauerwarendoeen  auch  zu  rer- 
nieren,  d.  h.  äuDerlich  mit  einem  Lack  zu  überziehen,  der  für  gewöhnlich  ein  Kop^l- 
Leinölfirnia  ist.  Die  Weißbleche  werden  entfettet,  mit  dem  durch  Benzin  oder  Terpen- 
tinöl oder  durch  ein  auderen  geciguete«  Mittel  verdünnten  Lack,  sei  es  mittelü  der  Hand,  mi 
es  mittel«  MaweWnwi,  beefcriolien  md  dann  bei  einer  ttber  100*  liegenden  TempentnratilA 
Von  der  Höhe  imd  Dauer  der  Erhitnuig  lieben  der  Art  wie  Udce  des  aufgetrageeien  Ledut 
hängt  wosontlich  die  Farbe  der  VeRuenmg      Nach  R  Serger  aoU  der  Dneentoek  faigmib 

£^enächaften  haben: 

1.  Dir  Lack  muß  nach  dem  B<>Htreichen,  Trocknen,  Aufbrennen  auf  Weißblech  wätrenil 
1  Stande  bei  130^  festhaften*  muß  eine  durchlässig  blanke  Schicht  bilden  und  d&rf  weder  mechacusdi 
klebt  R  antianwn  sdn,  noch  beUon  Biegen  dee  BMiee  leicht  abUittan. 

2.  Beim  cweistüiidigen  Evhiteen  des  Temiurten  Bleches  aollen  an  Wasser  imd  an  eine  I&ee^ 
die  4%  Weins&ure  und  20%  Zucker  entbilt»  keine  dnrbll  Geruch  und  Geschxunck  wahmehmbuea 
S^iffp  nhf^rgobon  werden;  auch  soll  die  LBeiiBg  nidit  «aeentlidk gefilibt asin.  Die  Vemiem^g iiaA 

nach  diewr  Behandlung  intakt  »ein. 

3.  Der  Lack  darf  keine  Schwermetaile  und  keine  gesundheitaachädlicben  Fsxben  enthaHc^ 
Bae  letstere  gilt  auch  vonderXofleren  Laekiernngiud  Bedmeknngder  DenerweMadoHn. 
Anmerkung.  Die  Ternierten  Weigbieehdoeen  meden  jetet  auf  dem  Wege  des  Stein. 

droekTerfahrens  noch  vielfach  bont  versiert.  Die  hierbei  angewendeten  Farben  müssen  sielt 
allein  arcenf  rei  sein,  d.  h.  dem  §5  des  FaiiiengeaetMa  vom  &  Jnli  1887»  aondam  auch  dem  {4 
dieses  Gesetzes  entsprechen. 

BmailUerung  vtm  Eisenblech-  und  Eiaengußwaren,  Das  Email  ist  eineGis6- 
maasc,  die  durch  Vermischen  und  Schmelzen  von  Feldspat,  Quar^  Flußspat,  Borax  unter  ]fil> 
verweodang  von  Fottaeche,  Soda,  Ton,  Kreide  oder  Kalkstein  n.  a.  hergeetellt  iriid,  DieGJas- 
masse  wird  auf  der  NaOmühlc  vermählen,  die  gemahlene  Mlschang  durch  Was^r  oder  dmdi 
feinen  Tonbrei  (oder  auch  durch  eine  Tj^wiiiir  von  Leim,  Gummi)  auf  die  nötige  Dickflusä^- 
keit  gebracht  und  dann  niittela  eines  Pir.s<  Is  auf  (üo  Eisengefäße  gestrichen,  die  vorher  wt 
für  die  Verzinnung  durch  bäurebeize  gercimgt  wurden.  Die  aufgestrichene  Masse  wird  ge- 
trooknei  and  eingebrannt  Über  dieaem  bUaUobgmaen  Grnadon»il  wird  nooh  «ine  veif- 
irübo  nndaraiiaiohtige  Deokoohioht  angelegt  Die  Gliamewe  erbilt  fttr  den  Zweck  eiaee 
Znaats  von  Zinkoxjd,  Zinnoxyd  (auch  Arscntrioxyd)  oder  Knochenasche.  Die  erkaltete  Gks- 
maase  wird  nach  dem  Zerkleinem,  Reinigen  tmd  Kochen  auf  der  Naßmühle  feinst  gemfthlfu 
mit  Tonaufschlammung  zu  einer  dickflüssigen  Masse  vemüscht,  auf  das  Grundemad  aufgetngra» 
getrocknet  und  eingebtamit 

2,  Zinn,  Daa  Zinn  kommt  —  in  waohaelader  VfrmiaobQng  (Legierang)  mit 

»)  int  fOr  rieh,  im  diokanageirnlsten  Znatande  (m  GelUen,  Deokdn  nev.)  oder 
im  dfinn  auagewalsten  Znatonde  (zu  Folie,  s.  B.  Zinnfolie,  Stanniol  Ar 
die  Einwicklung  von  Nahrangs-  und  Genußmitteln); 

b)  alaLotinr  VertHndnngswmarMetaUteikbelinfiwaMcr-uidlnftdiohftenAhac^^ 


i^'iLjuiz-uü  by  VjOOQle 


£ij-,  Irmk-  und  Koohgesobim:  auü  Metallen. 
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o)  dt  dünner  Belag  bzw.  Üb«gsq((  wat  tadan  Hetelk  ab  V«»innoiig,  &  B.  voa 

Eisen  (Wcißlilrcli),  zur  Verwendung, 
t^ber  deii  zulassigfii  Bleigehalt  dieser  Ziniifonnen  vgl  S.  772. 

I>a8  ZinnmetaU  ist  aia  solohee  in  dem  G«eetz  vom  25.  Jum  1897  rncbt  erwähnt;  d»  seine 
Amrandmig  ab«  in  Legianingu  mit  dem  aohidliolwn  Bki  in  Yeriiiiltniwra  vxm  Ihm  m  Biet 
wia90  :  lOmtdW:  l«Klaa1>iitfekaomiißdaa]fetaU2äimsar  Antetig^ 

ständen  jeglicher  Art  von  selbst  erlaubt  Bdn.  Das  Zinn  ist  auch  ein  gegen  Lfienngsmittel 
■ehr  widerfitnndsfähiges  Metall  und  wird  deshalb  allgemein  für  unbedeniüioh  gehalten. 

In  Wirklichkeit  aber  zeigt  das  Zinn  der  DauerwarenbehftUer  im  Innern  für  dem 
Inhalt  alkr  Axt  daa  davüieha  Lftallobkait  F.  WiitUa  komila  in  10  Ecobcn  Btehiaii- 
lleiioh  4MNnO<M>,€SS5%,  in  der  BriUw  0,0011-<VOU%  Zinn  naelnraiaeQ;  in  17  Frahn  Bflohacn- 
«rtnan  wurden  Spuren  bis  SO  mg  Zinn  gefunden.  K.  B.  Lehmann  fand  in  1  1  pflani&ohiBr 
Dauerwaren  in  verzinnten  Eisenbüchsen  100—150  mg,  in  solchen  von  tierisobeD  DMMwaMk 
in  der  Regel  50—100  mg  Zinn,  aiisnahmsweisi'  -.uirh  größere  Mengen^). 

Die  Frago  betr.,  ob  das  in  den  Dauerwaren  aufgelöste  Zinn  auch  gesuudiiciUscbad* 
üoh  viriun  könne,  teilt  Th.  Günther  einen  Fall  mit,  wonach  den  Genuß  von  Delfkatefflieringen 
in  Wflinhrtlw,  die  in  den  HMiagpseimittan  IOB»Omg^  in  dar  Briih0  81,8mgSanfBr  jelOOgsfgalMB» 
bei  ihm  «elbst  Metallgeechmaok,  heftige  Leibschmerzen,  Beklemmung  in  der  Brust  und  hart» 
nä(ki;^i  Vi  rstrpfung  hervorgerufen  hatten,  und  Günther  »chreibt  diese  Wirktincr  ä^m  Zinngehalt 
%u.  In  liem  Bericht  über  die  Lph^Tr^mittelkontrollo  in  Preußen  für  das  Jelir  U'08  wird  ebenfalls  ein 
Fall  mitgeteilt,  in  welchem  nach  Genuß  von  zinnhaltigen  Dauerwaren  neben  anderen  Krankheits- 
ajmiiloaMn  Dnfehlsll  aufgetreten  ■oin  aoU.  K.  &  Lahmana  konnta  fadsa  naeh  Jalnalangw  Btttta* 
tmg  Ton  Zhmmengwn,  «ia  aia  in  Banannxan  anftraten,  bat  ÜMBsn  bafaia  CasandhailwtJraBgwi 
beobachten,  und  H.  Strunk  hat  im  Gegensatz  zu  einer  durch  die  Chemische  üntersuchungsanstalt 
der  Stadt  Leipzig  mitgeteilten  Beobfvrhtung  festgestellt,  daß  Kaffee«nfpMß  auf  vf^rainntea  Eisenblech 
(Weißblech),  deaeen  Veninnung  sogar  10%  Blei  enthielt,  nicht  lösend  einwirkte;  wohl  aber  sei  es 
bat  BealUHnng  auf  daoi  Bbenhkeh  mSgUoh.  daS  ZmaMMMi  M  '•'^»^^»^  mit  abtcantinf 
diais  fftban  aber  an  Pedenhen  bafna  Vanmlamwing. 

Verunrainigung.  Das  Handelszinn  enthilt  nabsn  98^00%  Zinn  in  dar  Begd  ab  Ver« 
mucinigungen  Blei,  Kupfer,  Wismut,  Eisen,  Antimon  u.  a. 

3.  Iflckel.  In  den  Irtztrn  ?0  Jahren  hat  auch  Nickal  vielfflMsh  rnr  Herstellung  von 
Eß-,  Koch-  and  Trinkgeschirren  gedient.  Das  Gesetz  vom  25.  Juni  1887  enthalt  hierfür  keine 
bee<mderen  Bestimmungen.  Da  aber  Beinniokel  g^en  Sauren  wie  Alkalien  ziemlich  wider« 
atamWUiig  iat»  ao  kmmta  Ton  Tomhanin  gegen  aelna  Verwendnng  niohU  eingewendet  tievdan. 
Zwar  werden  bei  der  Zubereitung  imd  Aufbewahrung  von  Speieen  und  GeMnken  geiinga 
Mengen  Nickel  galAet»  aber  dieaa  aind  ala  nnliedenUiiy^  f^i'^m'i^^ 


^)  Wir  erhielten  iHLS  m  BuchseDspargein,  die  nach  allen  Kegeln  der  Technik  hergestellt  waren, 
folganda  Eigwbniee» 
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K  Ludwig  hat  z.  B.  sämtliche  Speisen  in  seinem  Haushalte  in  Nickelgefäßen  gekocht 
uikI  fol^onfle  gelöste  Nickclmpngen  gefunden  für  100g  der  unterBucht<»n  Speisen:  Fleisch-  und 
Mehlspeisen,  Gemüse,  Milch,  Tee  0—2,6  mg;  Sauerkraut»  Essigkraut,  Pflaumenmus  3,5  bis 
12,9  iug,  bei  noren  Speisen  «Im»  Bttfeaz|eiBftB  etms  mAu,  K  F»rnit«i&ttr  «nd  Ukta^btättt 
ftnden  «benlilk»  dafi  bdm  KooIwd  too  WciBkoU  «ml  lUfloh.  ebeoM  bei  «iMtaiidig« 
Rffffhup  einer  Spns.  Kochsalzlösung  im  Reinnickeltopf  keine  wägbwea  SpuraD  KScImI  gelost 
wurden,  dagegen  gingen  bei  einstündigen)  Kochen  eine«  Gemisches  einer  Sproz.  Kocbi^ak- 
lösung  und  einer  4  proz.  Essiggäure  0,057  g  Nickel  für  1  1  in  Lowung.  G.  Benz  gibt  aUerdmgs 
größere  Mengen  an,  nämlich  beim  Kochen  einer  4pro£.  Essigsäure  im  Kickeltopf  0,349  g 
gelaetesNiokiel  ftr  11.  und  bdm  Koohen  voa  Mearrattielt  lutte  ktHercr  <M87%  Nkkd  Mf- 
genommen.  Dieeeiebr  hohen  gelSsten  Mengen  Xi ekel  nmaaenjedodi  wohl  durch  die  BMÖhaSn- 
heit  des  Nickeltopfes  oder  durch  sonstige  Ursachen  bedingt  gewesen  sein.  Denn  K.  B.  Leb- 
mann fand  durch  Kochen  der  ver»chiedenHt«  ri  S]>i  isrn  in  ^«ickelgeechincn  fiir  jp  1  kg  der 
Speisen  nur  3,ö  — Ö4,ü  mg  gelöstes  Nickel;  jSauerkraut  luid  i^iaumenmus  hatteu  nicht  mt^  guloirt 
ib  aodeM  NdmuieninUeL  K.  B.  L«hmfta&  iMraaliiwte  veiter,  d«B  ein  HeoMh»  venn  db 
8peiMii  timtlieh  in  NiekdceMihiinn  gekocht  wOidco,  tigUoh  «tiv»  117  ng  Nudcel  ab  HBcte- 
menge  wa  eioh  nehmen  wttide.  Dieee  Uenge  wtbde  Aber  nioht  eohädlioh  mAva. 

Lehmann  fütterte  nämlich  an  Hunde  und  Katxen  100 — ^200 Tage  NiokeUalxe  (Nickelchlorw, 
-ft<v  tnt  iiTul  «ulfHt)  und  f  .tid,  (iaS  6 — 10  mg  Nickel  für  1  KSrperkilo  in  dieser  Zeit  keine  Störungtn 
im  Befiudea  oder  t)ektiun«bofunde  bervorgcrufen  hatten,  die  auf  Nickel  hätten  becogoi  «enien 
köuien.  In  natärliofasf  BöMtdebar  fand  Lehmann  0,2  mg,  im  Oobesnflwsnh  <^8— 1,6  ng  nod  im 
gpinat  0,66  mg  NiokeL 

Zu  glticben  Krgebniasen  sind  W.  S.  und  8.  K.  DterKgowRky  und  Schumocb  -  Sit  Im 
gelangt.  Die  in  Nil  kf>1ei»«ohirrcn  gckochtm  Siwiwn  nahmen  je  nach  dem  SäurejiTiide  0,02 — 0,3"2^^. 
Nickel  auf.  Bei  Vcrfmtenmg  von  tä^jlich  50 — lÜO  mg  ^^ickelaalzen  (orgaajik;her  Säuren)  an  12  Uunde 
während  7  Monaten  konnten  sie  keinerlei  schädliche  Wirkungen  feststellen;  weder  in  den  OrgaiMB 
aooh  Bilten  noch  im  Hsm  konnte  Niokd  naohgewieMo  werden,  ebensowenig  wie  Bedewiikiug 
im  Dem  neeh  GenoA  Ton  Niokelmengen,  wie  sie  bei  Zubereitung  der  Speisen  in  den  DannkuHl 
gelangen  können.  Als  jedoch  10.6— 21,0  mg  Niekebab  Ür  1  Kfirperkik>  Buboutan  injinettwindn» 
traten  Erbrechen  und  Durchfall  ein. 

Verunreinigung.  Handelsnickel  pflegt  0,6 — ltO%  Verunreinigungen  (Co,  Fe,  Ma, 
Bn,  As,  Si  md  Q  w  snflwlten. 

4.  Aittminimnm  Anoh  d«e  AUmininm  ha*  eioh  ffir  Kooh-,  THnkgeeofaitr  and  Ür 
eonetige  Gefamodiegegenetiiideeb  gewgnnt  et  wieaen,  weil  yon  ihm  nach  den  Üntenwiohuiigwi  wn 

Plagge  und  Lebbin  sowie  von  Fr.  v.  FilUnger  durch  gewöhnliche  Getränke  und  Flüaäg- 
kciten.  durch  neutrale  Salze,  selbst  durch  saure  Milch  wie  auch  Wein  nur  Spuren  gelö«^  weiden 
und  geringe  Mengen  gelöster  Aluminiumsalzo  nicht  schädhch  sind.  C.  Bleisch,  J.  Wild, 
Ch.  Chapmann  sowie  F.  8oh6nfeld  undG.  Himmellarb  haben  weiter  naohgewieeen,  daft 
dae  Alominivm  nuoh  gegen  gttreiide  Wttrae,  girendee  Weißbier,  gegen  Bier  ftberliaa]it  od 
gegen  Hele  wident*adsfähig  ist.  Auch  AI  u  m  i  n i  u mpapier  wird  nach  Riehe  beim  Einwickele 
von  festen  Nahrungsmitteln  (wie  S<;hokolade)  nicht  anpepriffen,  dagegen  bilden  .sich  beim  Auf- 
bewahren oder  Kochen  von  Aluminiiun  in  tnler  nüt  Wiii^ser  nwh  C.  Forme  nti,  E.  Heyn  and 
0.  Bauer  braune  Ablagerungen  bzw.  Ausbluiiungen  oder  Auflagenuigen,  die  nach  den  Untec- 
•nohnngen  kteteter  Yerfemer  «ne  65^—82,9  Alnnüniumhydroiyd,  5,6%  Kelk  nnd  0,16  hü 
0,24%  Kieeebiare  beotanden,  aloo  nieht  sohfidlich  sind.  Darob  «inen  geringeren  Grad  do- 
Kaltstreck ung  wird  diese  Art  de«  Angriffes  durch  Leitungswasser  sehr  vermindert  verein 
können.  H.  Strunck  hat  gefunden,  daß  solche  Ausgeheidungen  und  Flecken  .sich  auch  auf 
geschwärzte  m  Ai  u  mini  umgesohirr  in  feuchter  Luft  (hier  Kellerluft)  bilden.  Der  schwane 
Übeiaag  wild  «i»  folgt  hervwgerafens  1.  Vorbeirang  mit  80  prt^  SohwefdeioM»  2.  Behendrie 
mit  einer  Mteehang  von  1 1  Spiritne,  100g  Ammoninmiddorid,  200  g  Seheiare  and  90g  Htogu- 
«uqrdal,  8.  Sohvtanng  mit  einer  Beiie  «oo  SpiiitaB»  einer  iknilinlarbe  nnd  Sehelhck  Ob 
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SobwSnangMchicht  enthielt  in  diesem  Falle  1,7%  wasserlösliche  6to£fe,  in  denen  deutlich 
Chlor  und  Salzsäure  nachgewiesen  werden  konnten.  Letztere  waren  die  Ur»aohc  der  Elr- 
scheinongen.  Denn  als  zur  Entfernung  der  angewendeten  Säuren  besondere  Sorgfalt  Ter» 
wendet  wurde,  traten  keine  Ausblähungcn  und  Abblättcrungen  mehr  auf. 

EasigsftQre  nod  Alkalisohe  Tlttssigkeiten  gredfen  Ahunimnm  naturgem&fi  stark 
an.  Zum  Aufbewahren  von  Essig  und  alkalisch  beschaffenen  Mineralwässern  sind  daher 
AlumininniKefäße  nieht  geeignet.  Für  andere  Getränke  und  Nahningsmittel  bzw.  Sj>eiReri 
alier  Art  lassen  sie  sich  indes  recht  wohl  Terwenden  und  haben  ,den  Vorzug,  daß  sie  sehr 
leicht  sind. 

Verunreinigung.  Das  Uandelsaiuiuiniuni  enthält  durchweg  98,0 — 90,ö%  Aluminium 
und  «Ii  etiadige  VOTaueiaigaagMi  fliHdnm,  Biaca  aowie  etwaa  Ktapfer.  Desn  können  mter  Un- 
ftilndim  nodk  gezinge  MengMi  Nafannm*),  KoUanitatf,  Btiekitolf^  "Bki,  Antinion,  PhoBplior  nnd 
Sehvefel. 

S.  KitpfeV.  Das  Kupfer  ist  seit  alters  her  ein  gesohätxtes  Metall  für  Anfertigung 
von  Kiichcngerätöchaften  gewesen,  obschon  es  von  sauren  Speisen  und  von  Wasser  bei  Zutritt' 
von  Luft  ebenso  stark  angegriffen  wird  wie  die  genannten  anderen  Metalle. 

Bei  TMfnag  d«r  Frage,  ob  die  beim  Gebnmdi  der  ki^emeii  Geeofainn»  für  &  Za])tfeii-> 
tnng  von  SpeiMH  und  Gksicinken  gelösten  KnpCereske  sehftdlioh  wirken  können,  Ist  soniohst 
xn  berücksichtigen,  daß  das  Kupfer  in  pflanzlichen  wie  tierisdien  Nahrungsmitteln  sehr  w  eit 
verbreitet  ist.  In  diesen  aber  ist  das  Kupfer  im  allgemeinen  in  unlöslicher  Form  vorhanden 
und  läßt  sich  mit  dem  Kupfer,  welches  bei  der  Zubereitung  von  Speisen  und  Getränken  als 
lösliches  Salz  abgetrennt  und  dem  Körper  zugeführt  wird,  nicht  ve]::gleichen. 

KB.Lebm>nnl»tfllr  eine  Reihe  TOnSpeiBTO  und  Ctetritnkentefls  nach  eige^ 
anderen  Untersuchungen  die  Mengen  Kupfer  angegeben,  die  beim  Gebrauch  von  knpfemen 
Geciteohaften  gelfiet  worden  eind  bsw.  gelöst  werden  kOnnen,  und  v.  gehu^m: 


In  1 1 

1.  Leitungswasser*)   0,6—10.0  mg 

2.  Salzwasser   16  „ 

3.  Künstliches  Mineralwasser   0,6 — 1,5  „ 

4.  Bier   ^,9^1,1  »» 

6.  Wein   S^S-W,0  ^ 

6.  Branntwein*)  ,  ,  1,0 — 12,1 

7.  Essig*),  4,36 fros.,  nach  24atündigem  Stehen  bei  15—18°   26—100  „ 

In  Jkf 

8b  Saaerkimat*)  nach  S^/^stfindignnKDeiben  md  Siatmidlgem  Stallen  in  knpleimer 

MteeingpiMme  .  .  .  .  '   ng 

9.  Eingemachte  Früchte  und  Fruchtsäfte  *   1,0—87,0 

10.  Schmelzende  Butter*),  aalten  mehr  als   50  „ 

11.  Käse  (Parmesan-)   72—96 


*}  Besonders  scfaidBoh  fSr  die  Verwendung  des  Alnmjniums  lo  fldiiHshlediBn,  Kochgefäßen» 
BlBldflasdian  n.  d|^  ist  sin  bolierer  Katrin  ngehalt  in  Ahnnininm  aelbeti  der  NatrinniigehBlt 
eobwankt  in  der  Regel  zwischen  0,1—0,4%,  kann  aber  auch  angehUoh  bis  4%  hinaufgehen. 

*)  Roux  will  in  1  I  Leitungswasser  in^KocVif^fort  sogar  159  mg  Kupfer  gefunden  haben. 

*)  In  anderen  FUlen  sind  62  mg,  Hü  oig  und  400  mg  Cu  i^unden  worden. 

*)  Ans  Hess! ng  wurde  weniger  Kupfer  gelöst;  die  Unege  geloeten  Keptee nabm  bei  liageMoi 
Stehen  und  beim  Kochen  sn;  bei  gleldiaeitjgw  Anwesenheit  von  Zudcer  nahm  die  LSsKohkeit  ah, 

*)  Daletzki  hat  beim  Kooben  Ton  Sanerknat  in  einem  Kiqpfeigeiifi  4S0  mg  Kupfer  Ar 
1  kg  Sauerkmtif  gefunden. 

*)  Kupfer-  und  Messinggefäße  verhielten  sich  mehr  oder  weniger  gleich. 
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In  IkK 

112.  Bouillon  1)  durch  Köchin  and  24Btündige0  St«henlaMen  in  Meaainggefäßen  .  18,3 — 39,4  mg 
U.  KUbCTHgovt*)  in  UdmiaggfOOm  fekoolit,  bmIi  Mstfiadigem  Stellen  ....  ^  m 

Ii.  SMgL  nMh  48itfiiid|g»m  Stohan   IQJ»  ^ 

K.  B.  Lehmann  ha*  dann  iraitat  bciwidwl»  6aB  dimli  di«  Hafarangnittal  «ileH 

wenn  man  ihren  höch«toBK!ii|i^rgehalt  xugrunde  legt,  dem  lHoBH^en  etwa  53,0  mg  —  mostani 
nicht  über  10  bis  20  mg  ~  zugcfiihrt  werden,  und  daß,  wenn  man  dazu  die  höchsten  MengPE 
Kupfer,  welche  durch  nachlässige  Zubereitung  aiier  Speisen  in  Kupfergeschirren  gelöst  wcrdta 
küiuien,  hinzurechnet,  dit»  zugeiührte  tägliche  Menge  304  mg  Kupier  betriigen  würde.  Solche 
Kupfonieagen  würden  tädh  aber  unbedingt  durah  den  Oeachmaok  TCfnten.  Denn  et  ]amm 
rieh  höchstens  200  mg  Kopier  in  Form  votx  Sftkeo  in  den  Speisen  nnUrtriagw,  ohn»  defl 
sie  sofort  oder  bald  nachher  gemerkt  \rerden. 

Mengen  von  120  mg  Kupfer  —  0,5  g  Kupfersulfat  sind  nach  K.  B.  Lehmann  oft  ganx 
wirkiincslo«,  hiWhstrn«!  errougen  sie  eiunial  Erbrrchfn,  mitunter  werden  wohl  100 — mg  wociKT 
lang  und  '-iU  mg  und  mehr  Ku{rfer  monatelang  wirkungsloa  ertragcu.  Mengen  Tun  250 — 600  mg 
Kufbt  M  1—2  g  Kupfertels  haben  keine  andenn  BtAningin  ek  Bclmbben  wd  evtl.  elwaa  Donk- 
fUB  rar  lUge  gahabt.  Biiia  ehronlaohe  Knjileffetglltmy  iii  naah  K.  B.  Lehmann  beim  Mm» 
eehen  niemals  beobaditet  worden. 

Im  Gegenaati  hieixu  behauptet  J.  Brandl,  dafl  eine  längere  Aufnahme  ron  Kupferverbm- 
dungen  durch  den  Mund  in  nicht  Brechen  erregenden  Gaben  eine  ■ubohtonische,  wahxacheiDhcik 
auch  eine  ebionieohe  Vergütung  herbeiführen  könne.  OrganTerliidenmgeD  der  Leber  nad  TSm» 
soirie  eine  große  Antmle  ^Ih^**  Oqene^  die  von  niehne  beeduieben  eeien,  tcftten  nw  wm 
bei  großen  Mengen  von  eh^enommenen  USslichen  Kupfersalzen,  aber  nicht  bei  den  in  llaihE«m^ 
und  Genußmitteln  aufgenommenen  Mengen  auf,  weil  diese  eich  schon  durch  den  unangenehmen  Oe- 
eohmaek  rerruten  würden.  Aber  es  könnte  durch  die  Leber  ab  und  ZU  Kufier  au(gespetohert  weidea, 
das  für  gewöhnlich  durch  die  Galle  ausgeechiedeu  würde. 

Amh  Benm  vnd  8eellf  er  eind  euf  Qrand  dnij&hriger  Tereiiahe  bei  S8  Tieren  der  AmidiW 
daB  dovdh  lingare  Zelt  Undnreh  f ertgeeetate  TerebiekiidQg  Ueiner.  nicht  akut  «iilBendcr  Koffn^ 
mengen  eine  wirldiche  chronische  Kupferrergiftung  in  wissenschaftlichem  Sinne  erzeugt  wridfü 
kann.  Die  Ausacheidung  des  Kupfers  durch  Galle,  PankreaMAnft  und  Darmsäfte  kann  nach  beendift^r 
Kupfeteinf uhr  bis  S  Monate  andauern,  kann  aber  auch  schon  nach  4 — 6  Wochen  beeiMlet  sein.  An 
eehidiiehrten  wirkt  Knpferaleat»  dann  folgt  das  Aeetet^  dee  Snlfet  and  soletet  das  O^gtaUmL 
Leteteree  entlallet  nadi  Banm  nnd  Seeliger  esibet  bei  Büifetlelbagg  sehr  poier  Mengen  heea 
einen  nachweisbaren  geeundheitssch&dUchen  Unflal. 

C.  A.  Neufeld  bemerkt  über  die  Yentendeaig  «on  Kupfer  «ir  Heiateilnng  Ten  £fl-»  T^iak» 
und  Küchgeschirren  sehr  richtig  folgendes: 

„Besondere  Erwähnung  Terdiencn  davon  die  Kapfergeschirre.  Deren  Verwendnag  iit 
gans  nnbedewMich,  wenn  ele  immer  eofort  naeh  dem  Ctobranoh  gni  gereinigt  nad  troeken  aal- 
bevahrt  werden.  Gefährlich  ift  ee  aber,  in  solchen  Geschirren  Speisen,  nameniUch  eolche  edt 
Bauerer  Reaktion,  stehentulassen,  da  hierbei  leicht  gesundheitaschädliche  K.jjfirmecr* 
in  jene  f5!i«Tr**hf''n  können.  Es  ist  daher  rätlich.  Kupff*r(r*»fSQe  lu  verwenden,  die  auf  der  innen^itc 
gut  verzinnt  und;  allerdings  darf  dio  Verzinnung  mcht  schadhaft  sein,  weil  bei  gld<äiseiü^ 
Berllhnng  von  Kepler  nnd  2fam  die  Anllflenng  dee  enteren  dnreh  aeme  IWael^BBMeB  be> 
eoUemigb  «ied.** 

Verunreinigung.  Das  Handelskupfer  (Kupferraffinat)  enthält  0,7—1.0%  Vcr- 
unr»>inipun(rfii  (As,  8Vi,  Sr>.  Pb,  Bi,  Ni,  Co,  Fe,  S),  Ton  den»'n  Wismut  die  schädlichste  ist.  weil  schon 
0,05—0,10%  Wianiut  das  Kupfer  kalt-  und  rotbrüohig  machoo.  Axuäi  enthält  das  Uandelakupksr 
nofih  0,06  Ua  0,20%  Sauentoff  (meiet  ale  Kuj^rozydul). 

')  Aus  Ochsonflcisch  imter  Zusatz  von  Koch»ak. 

*)  Aus  Kalb£leisoh  anter  Zoaats  von  etwas  Mehl,  Essig  und  Zwiebeln. 


1^'iLjuiz.uü  by  Google 


£ß-.  Trink-  und  ELocbgeachiiTe  aua  glasiertem  loa,  Steingut,  Porzellan.  779 


ß,  MetaUegierwnfgen.  Außer  den  vorstehenden  Ibtallen  yrmdm.  wioh  nooh  tbv^ 
Mbiedene  Metallotncmnpon  zu  Eß-,  Koch-  uiid  Triukgeschirren  verwendet,  nämlich: 

a)  Kupfer -Zinkleifierung.  Eine  Legierung  von  Kupfer  mit  Zusatz  von  höchstens 
18%  Zink  bildet  den  RotguU  (Tombak),  mit  Zusätseu  von  18—50%  Zink  den  GelbgaO 
<lf  «Ming);  du  HontBineUll.  daa  gegen  8«ewftiMr  wUtntaadifKhig  ist,  bettcfa*  an«  60% 
JCnpfer  und  40%  2&nk.  DanmwwgeaohlageneB  Mwwfng  bildrt  das  uneehta  Blattgold. 

Die  erlaubten  Brokat-  oder  Bronzefarben  amd  Legierungen  aus  Kupfer  und  Zink 
(aiOiOih  Täxm)  in  verschiedenem  Mischungsverhältnis,  die  durch  Schwefelsäure  gebeizt  werden. 

b)  Kupfer-Ziwüeffierungen  geben  die  Bronzen  (z.  B.  Geechtttzbroozen  mit 
9—10%,  GlockemnetaU  mit  20—25%  und  Spiegelbronze  mit  32%  Zinn). 

Kt^^m^Ztnk-EtmOetftanmHf  bildet  das  Talmigold,  Bimiligold  oder  Hann* 

lieimergold. 

Manillagold  (Chrj'sochalk)  ist  eine  Legienmg  von  Kupfer,  Zink  und  BI(  i. 

d)  Kupfer-Zink-Nlckellegierung  licicrf  Altenide,  Neusilber,  Argmtan 
oder  Packfong,  Weißkupier  genannt.  Durch  Versilberung  entsteht  hieraus  das  Christoffle- 
matall  oder  Cbmaiilber. 

€}  gt^ii/<r'>iMiW"^ieli«ip|ilayl»rtwy  «fad  in  wwoMedanaBi  Vedillfeni*  aoge» 
wendet,  so  zu  dem  Britanniametall  0—8%  Kopier,  90—92%  Zhai  und  8—9%  AatimoD. 
.Andere  Mischungen  enthalten  auch  Blei. 

Wenn  sie  kei  a  Blei  enthalten,  so  findet  darauf  der  §  1,  Abs.  2  des  Gesetzes  vom  25.  Juni 
1887,  wonaoh  daa  som  Biohten  van  OeÜfien  dienende  Lot  moht  mehr  als  10  Gewiebtsteile 
Bki  in  100  Qewiohtrteüen  Legierung  enthalten  darf,  keine  Anwendung. 

f)  Kupfer-AluminiunUeffierung  liefert  die  Stahlbronze,  dieindemMnoihnngi» 
verhältnii«  von  1 0%  Ainminiiim  nn«!  90%  Kn{ilec  an  Xiaohgflcfttaohaltan»  Punnortuniiiniiu  «.  a. 
Verwendung  findet. 

7m  BUber  und  Qold,  Silber  und  Gold  finden  als  Kupierlegierung  (iü%  Kupier  und 
90%  BUber  oder  Gold)  wegen  ihree  hoben  Preuee  —  beacmdera  das  QxAä  —  war  HecBtelhmg 
von  EB*,  Kooh«  und  Trinkgeechiiren  nur  selten  Vorwendung.  Gebräuchlicher  aind  Terailborte 
oder  vergoldete  Gerätschaften,  Die  Versilberung  bzw.  Vergoldung  wird  jetzt  meistens  auf 
galvanischem  W^e  vorgenommen,  indem  der  zu  vcrwlbemde  oder  vergoldend«  O^en- 
Btand  als  Kathode  in  ein  Bad  von  Silber-  bzw.  Goldcyankaliumlöenng  getaucht  wird,  in 
«deher  ab  Anodo  afai  SillMr-  bcw.  Goldbi«di  afaih  befindete 

Oefitfa  und  QeritBohaften  ans  SObcr  und  Gold  sind  bygieniBeh  am  «tnwandlreiBlen» 
sreil  «ie  für  alle  Speiaen  und  Oetrioke  ab  unangreifbar  beniohmet  werden  kfinnen. 

II.  ED-,  Koch-  and  Trinkgesohirre  aus  glaalertem  Ton,  Steingnt,  Porzellan. 
Steingut,  Porzellan  werden  bekanntlich  in  der  Weise  gewonnen,  daß  man  Tou^;  (Kaolin), 
daa  Vcnritterungserzeugnis  von  lUdepat,  Gneia,  Porphyr,  mit  leiohter  adimdriiann  Mineral« 
Stoffen  (Feklspat,  Kalk)  mtoofat»  aua  den  Miaohmigep  GefSOe  formt  und  diese  brennt  Die 
Gettße  werden  dann  mit  einer  Glasur  überzogen,  die  aus  einem  Gemisch  von  Feldspat,  Quarz, 
Gips  oder  Kalkspat,  Kaolin,  Borax,  Borsäure,  Pottasche,  Porrellanseherben  und  Mttall- 
oxjdeu  (regelmäßig  Bleioxyd,  Zinnoxyd,  auch  färbenden  Metallen,  wie  Kupfer,  Kobalt,  Nickel, 
Quom,  Antimon  u.  a.)  in  wechselndem  Vorfa&ltais  beigestellt  wird,  indem  man  die  lüwhung 
leüi  maUt  und  mit  Waawr  anmengt  In  dienen  GJasunKdiiamm  werden  die  gebrannten  Ton> 
gefäße  eingetaucht  und  nochmals  gebrannt  Daa  Waner  wird  von  dem  porösen  gebrannten 
Ton  aufgesaqgt,  wihzeod  daa  CHaanrgamanga  in  7o>m  einer  Glaaeohioht  auf  der  Oberll&ohe 
aurttckbleibt. 

WesentUch  bei  der  Herstellung  der  Bleiglas uren  ist  es,  daß  sie  gut  gebrannt  werden; 
denn  aohleeht  gebrannte  Glasuren  geben  an  FIfiasigkeitfln  and  Speiaen  leieht  Blei  »K 

*)  Der  Ion  muß  unter  Umständen  durch  Schlämmen  von  HDnemUrfiamMn  bcfimt  werden. 
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Nach  (  I ,  Täfier  3  dea  Geeetzes  vom  25.  Jui  1887  dürfen  im  Deutseben  Rdi^  Bfr> 
Trink-  und  Kochgeschirre  wie  Flümpkeitsmiiße  „nicht  mit  Email  oder  Glasur  ver- 
sehen sein»  welche  bei  halbstündigem  Kochen  mit  einem  in  100  Gewichtsteilen 
4  Oewiohiit«iU  Essigs&are  «nthaliendeii  Eatig  »n  den  letzteren  Blei  «bgeben". 

Wie  wenig  indes  die  gWerten  ToogeAfle  den  gssettbrhcn  Anforde«  ui^gen  «ntapredm»  Hjgt 

eine  Untersuchung K.  B.  Iifih  ni ■  im ii ;  «r  fand  m  HO gissinrtiii  TwiliBmiiiniiH  fQ%nkde,  d«reh4|mi 

Essig  SOS  der  Qiasiu-  lösliche  Blei  mengen: 

10  St5ok        7  8t0ck  6  Stock  8  Stock  b  StftdK 

Blsi  0  mg  mg        5—10  mg        29  n.  42  mg  180— 800  mg 

Die  gfBBteo  Usiigsa  BM  Msmi  sieh  bei  der  «cstcn  Behandlung  mit  4pnB.  Essig;  bei  Bpät«tr 
Bslmmllniig  lißt  die  Msqg»  nadi.  Außer  Bist  fanden  sich  «neb  2inn  md  Antimon  in  simgtn 

Loflungen.  Auch  konnte  K.  3.  Lehmann  in  einem  Falle  durch  den  Gebrandl  «inss  leUeebt 
glasierten  irdenen  Qesdiirres  eine  akute  Vergiftung  feststellen. 


Her  Kantsohnk  kommt  in  der  TecschiedeuBton  Tcnrbeitaog  nud  Form,  s.  Bl  als  Unb 

becher,  Schlauch,  Umllflllungs-  und  Venolllaßmitt«!,  mit  menscblicben  Nahrungs-  und  Genuft- 
mittclii  in  Roriihrunp  oHf  r  dient  inr  Herstellung  von  Bekleidungsstücken,  von  Spiclwareo 
nnd  8on!<tigcn  (Jcbrauclibgcgenständen,  an  welche  je  naoh  dem  Verweodungnweok  versobiedeo» 
gesetzliche  Anforderungen  gestellt  werden. 

Oer  Knntochnk  «in!  mm  dem  llilohanft  mebranr  tv  den  Eunilieo  der  Easkat- 
biaoecn,  Afiklepiadean  und  Apoojmaoeen  gehörenden  Pflanzen  gewonnen;  die  Grandsabstam 
ist  fin  KoVilf  ir.vaKnorstoff  n  (Cj«Hi,),  ein  Dimethylcyclooctadicn,  von  Harries  „IsopreD* 
genannt.   Der  Milchsaft,  der  3(t  Kantfchuk  entlialt,  winl  cntwctler  durch  direirtet 

Eintrocknen  anter  gleichzeitiger  iiaucherung  (Parakautschuk),  oder  durch  Ruheo* 
Urnen  des  Saftes,  wobei  sieb  der  KantMdink  wie  Babm  aof  der  UHoh  abeoheidet^  oder 
dnrob  Gerinnenlaesen  unter  Zugabe  von  fialaen,  Sftnren  in  Teronreinigter  Besobaffenbeit  ab> 
geschieden.  Die  Venmreiidgnngen  (wasserlösliche  Stoffe,  Albumin  nelxit  mochanif^ch  bei» 
gemengten  organischen  nnd  unorganischen  Stoff<  n)  werden  dem  Kautschuk  durch  Hne 
weitere  Verarbeitung  entzogen.  Der  Kohkautschuk  ist  in  der  Wärme  klebrig,  in  der  Kahe 
iprOdtt.  Um  diese  Eigenschaften  au»zugkichen,  wird  er  zon&cbst  in  heißem  Wasser  erweicht, 
swieohsin  Walsen  lerrissen  and  lingen  Zeit  mit  WniMr  gewnsdisn,  danmf  Tiilknnioiert» 
d.  h.  mit  Schwefel  verknetet,  der  mit  dem  Knoteohuk  leicht  eine  additioneile  VerlnndaBg 
Hnc^f'hf.  wodurch  er  dio  Klrbrirl'rit  in  dor  Wärme  und  dit»  SprOdigkeit  in  der  Kilte  wlieii. 
Mau  utitcrschcidft  zwischfn  iit-ilJ-  und  Kaltvuik&nisation. 

Bei  der  Hciü  v  ulkanisation  unterscheidet  man  wiederum  zwei  Verfabren;  entweder 
man  Tonnengt  den  Kantsdink  iwisdien  Waken  nnr  kmae  Zeit  mit  wenig  Sckwafel  bd 
120—130*  bsw.  bei  170—180"  nnd  bekommt  auf  dieee  Weiee  das  Weiekgnmmi»  das  an 
1 — 10%  Schwefel  in  chemischer  Bindung  enthält,  oder  man  behandelt  längere  Zeit  mit  viel 
überschOasigem  Schwefel  hei  niederer  (120—135°)  oder  höherer  (150—160°)  Tempecstar 
und  erhält  so  das  Hartgummi  (Ebonit)  mit  2ä — 34%  Schwefel 

Bei  der  KaltTvlkaniaation  wird  der  m  ▼nftmiihwnde  KmilMliBk  ki  der  XiÜe 
dumli  eine  dfinne  Ueong  von  Sobwefeloklorftr  (6/3«)  bindorobgeiUiEt  oder  damit  ge- 
bürstet oder  auch  den  Dämpien  Ton  S,CI,  ausgesetzt  Hierbei  tritt  ScbweM  und  CUor  adft 
dem  Kautschuk  in  Vorbindunp  und  wird  das  sog.  Patentguinmi  erhalten. 

Neben  dem  Schwefel  wertleu  beim  V^ulkatüsieren  auch  Schwefel&utimoo.  Schwefelblei, 
unterschwefUgBaures  Blei,  Schwefelwismut,  Schwefclzink  und  unterscbwefligsaurea  Sek 
yerwendet;  sie  kfinnen  den  Sobwefel  nur  ersetMO,  wenn  sie  freien  Sobwdel  entbaltm  Dm 
dieser  ist  die  Grundbedingung  für  das  Vulkanisieren. 

Sonst  dienen  sie  nur  als  Füllmittel  txlvT  um  den  Kautsehiik  zu  farlM>n  (wie  z,  II.  btim 
Zusatx  voll  äcbwefelantimon  oder  Cioldscbwefel).  Als  Füllmittel  werden  nämlich  die  ver- 
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schifxlenartigstoTi,  tinorganischen  Stoffe  (wie  außpr  den  Sulfiden  auch  die  Oxyde  der  ge- 
nannton Metalle,  Eiseuoxyd,  Zimiober,  Kreide,  Gips,  Schwerspat,  Talkerde,  Kaolin,  Ton 
\i»w.)  und  organischen  Stoffe  (wie  Kautschukharze,  sonstige  Harze,  Mineralöle,  Asphalt, 
SUiIdb^  Dextrin,  Gumiiii  vnr.,  besoiiden  inoh  die  Fftktise  «Dgeiraiidelta  Von  letsteKen  onter- 
«dieidei  mtm  wdBen  und  braunen  FaktUr, 

Weißer  Faktis  ist  eine  krümelige,  elastiscl^e,  weißlichgelbe  KautschukersatzmasBe, 
die  duK<h  Behandeln  fetter  öle  (Rübol,  Cottonöl,  Rioinusöl)  mit  Schwefelchlorür  erhalten  wird, 
während  der  braune  Faktis  durch  Verkochen  der  öle  mit  Schwefel  (bzw.  durch  Oxydieren 
und  Verkoohen  mit  Schwefel)  sowie  durch  naohfolgendee  Behandeln  mit  einer  kleinen  Menge 
SdhweleloUorfir  gewonnen  ni  irarden  piQ^  Sogenanntee  Radiergnniini  bestellt  viel&eh 
nur  «US  Faktisen  mit  minerulischen  Füllmitteln. 

r.  iitta percha  ist  ein  dem  KautscbuV:  Shnlicher  Stoff,  der  nm  dem  geronnenen  Milch- 
saft von  l'flanzen  aus  der  Familie  der  Sapotaceen  gewonnen  und  in  alu  li(  In  r  Weise  wie  Kaut- 
»ehuic  verarbeitet  wird.  Sie  unterscheidet  sich  nur  dadurch  von  Kautscliuk,  daß  sie  sich  leichter 
ozydkort  und  viel  tr&ger  mit  Sohwefel  TerUndet  als  Kautschuk.  Die  Guttapercha,  ebenfalle 
MB  ieomeran  Kdilenwaseentoffen  uCCmB^«)  bestehend,  wiid  bei  mafiiger  Wirme  (unter  70*) 
weich  und  plastisch,  ist  weniger  elastisch,  besitzt  aber  eine  größere  I.solationsftihigkeit  als 
Ka^it^^rhuk.  Sie  löst  sich  in  Chloroform  und  wild  bei  vielen  Sorten  durch  Äth^  ^f&Ut,  «ns 
beim  Kautschuk  meistens  nicht  der  Fall  ist. 

B»I*i»  wird  «ns  dem  Ssft  des  ebeniiUs  m  den  Sapotsoeon  gehörigen  groSoi  Bsnmas 
Mimaeope  Batet»  oder  Sapoto  UfiUeri  gewonnen.  Die  wertTolle  Snbatanx  der  Batet»  unter- 
scheidet sieh  von  der  Quttaperoha  nur  durch  einen  höheren  Harzgehalt.  Die  Bateta  diemt 
vorwiegend  zur  Herstellung  von  Treibriemen,  aln  Zu.^atz  zu  Kaotsohukwano,  um  diesen  euie 
größere  niechanisehe  VViderHtatiJijiahigkeit  zu  erteilen. 

Die  künstliche  Darstellung  des  Kautschuks  beruht  auf  einer  Foly merisation  des 
laoprens,  CK, :  C(CH^  •  CH :  CHg,  weldiae  bei  der  troiteBn  Destillation  des  Terpentinöles  ent- 
sldit»  im  graOen  aber  auf  sirei  endeten  Wegen  heigeitollt  wird.  Die  Etbeifsldar  Arbveike  gehen 

Ton  Aceton  ans;  es  verbindet  sich  mit  Natrium  zu  Xairiumaocton,  welches  Aoe^en  anlagert; 
aus  diesem  Additionserzeugnis  wird  durch  Essigsäure  das  3.  Metliylhntinol,  aus  diesem  durch  An- 
ln^re^ung  von  1  Mol.  WaKBorntoff  das  3.  Msthylbutenol  und  hieraus  durch  Abspaltung  von  1  MoL 
ü|0  das  Isopren  hergestellt. 

Die  Badische  Anilin»  und  SodafaMk  verwandelt  die  im  Bohpetroleum  vorhandenen  Pen  tan* 
kohlenwaiseratofle  in  9  isomere  Ghkndwivate,  die  sioli  limtiioh'  in  ein  und  dasselbe  Dichlor« 
pentan  überfuhren  lassen,  woraus  nach  Abspaltung  von  2  HCl  das  Isopren  gebildet  wird. 

Der  künstliche  Knut.^chuk  erreteht  aber  bis  jetzt  noch  nicht  die  kolioidohe mische  Be- 
schaffenheit des  Naturkautschuks. 

Über  die  gesetzlichen  Bestimmungen  für  Kautschukwaren,  die  beim  Verzehr 
oder  Anfbewafarsn  von  Nahniogsmittdn  Verwendung  finden,  vgl  S.  773;  aber  die  fOr  Eant- 
sohnkwann,  mich«  zu  Sinehrsren,  M&betetoffsn,  Tef^piehsn  oder  Beklcidmiig^g^gsnstiaden. 
dienen,  vgl  vnter  „P!arben**  &  798. 

.  B.  Kindtrapialwaran. 

Die  Kinderspiel  waren  werden  aus  verschiedenen  Grundstoffen,  nämlioh  Metall, 
Porzellan,  Glas,  Holz.  Gewebe,  Papier,  Wachs  und  Mineralstoffon  (Ualterben 
und  Farbstifte),  bergeetellt. 

L  MililltM  Xlidanptolwaim 

Die  metallenen  Kinderspielwaren  bestehen  durchw^  aus  Legierungen  von  Blei 
und  Zinn  bzw.  Blei  und  Antimon  (baw.  Zink  usw.)  und  Insnen  sioh  nach  H»  Stookmeyer 
in  3  Gruppen  teilen,  ntünlich:  * 
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A)  in  solche,  die  bestimmungsgemäß  in  den  KvDd  genonuneo  mtdeö,  wie  IkiBaw 
pfeifchen,  «wjiwwfh&hT**'  n.  dgL      Bki-jSimlegisniQgaw  Mwie  Kmdflcteonipfllm  «« 

Zink: 

ß)  in  Puppengcflchirre,  die  lur  HetsteUung  von  Koohtpielereien  dtenen  und  an« 
Krf-ZiimlffgwnuigBn  «owi»  «m  Ycninntooi  Knpicr*  md  Etaeobleoh  ngdiBtügt 

werden; 

y)  in  Bleisoldaten  und  Zinnkom  fositionsfigorpn,  die  dem  bpstimmnngs- 
gemäßf^n  Gebrauch  lufolge  nicht  in  den  Mond  genommen  wertlen,  ^(Xidem  onr  xa- 
£ällig  und  vorübeigehend  mit  dem  Munde  in  Berttlirung  kommen. 

D»  dfo  LegieTtmgflo  üMirteni  einan  iMban  Gebälk  (hb  aO%)  Blei  cntlielteB,  eo  fri«! 
es  ddi,  ob  bei  den  metalknen  SpielvanB,  die  wie  Trillerpfeifen  (Koobepielenien)  hSxßf 
in  den  Mund  genommen  werden,  durch  den  Speichel  Blei  in  bedenklichen  Mengen  gelöst  wird. 
H.  Stock meyer  konnte  solche  Lösung  nicht  feststellen;  er  hält  Blei-Zinnlegiernngen  mit 
40%  Blei  und  Blei-Antimonlegierungen  mit  80%  Blei  für  onbedenUioh,  wenn  sie  entwcdtr 
miiokelt  oder  mit  einem  MwMMok  TKeshen  neidaB,  des  niebt  mebr  ab  10%  Bksi  cnthili. 
Die  Venlnanng  soll  absr  mir  1%  BIsi  entbalten.  A.  Beythien  fcoonte  bei  TriHerpfailsn 
mit  70—80%  Blei  durch  Kauen  ebenfalls  keine  IiBsang  von  Blei,  wohl  aber  eine  mechanische 
Loetrennung  von  1—2  mg  Bl^  i  f-'ft'^f i-'Ü^ri.  Mezger  und  Fuchs  bcobaehteten  dagegen  durch 
mehrtägige  Einwirkung  von  Speichel  auf  Tellerchen  mit  83,9%  Blei  eine  L&ung  von  0.9 
bis  2,8  mg  Blei,  während  C.  Fraenkel  fand,  daß  aus  Puppengeschirr  mit  35—40% 
warn  darin  FVoobtmnse»  IGleb«  Wein  md  4prai.  Esilgsiara  eufbsnralirt  wcrdso,  ÜJi—lJmg 
Bbi  in  LOsnng  gingen.  C  Fraenkel  und  auch  A.  Q&rtner  halten  indes  bleireichc  fOaä»' 
Spielwaren  gesundheitlich  nicht  für  bedenklich  und  werden  diese  bis  jetzt  gc-duldet,  Ws3 
Spielwaren  in  §  1  des  Gesetzes  vom  25.  Juni  1887  nicht  nnmc-nMich  aufgeführt  sind. 

Richtiger  al>er  dürften  die  gesetzlichen  Bestimmungen  in  Österreich  und  der  Schwcä 
•dn,  d«0  Uetellegicrungcn,  Mob  ftr  Sptelwen,  höohsteDs  10%  BM  enthalten  dflifan. 

IMe  Bleehapiel waren  «erden  amb  Tidfaob  naeb  Obendeben  mit  einer  riniinsnhirht 
auf  dem  Wege  des  SteindmokTOriabrens  mehrfarbig  verziert  Die  hisnn  verwen- 
deten Farben  müwn  nicht  allein  arse  nfrei  R»'in,  d.  h  dem  §  5  des  Farbengesetze«  vom  X  Juli 
1887,  sondern  sinngemäß  auch  dem  §  4  dime»  G«8etse8  entsprechen  (ygL  weiter  unten  S.  7Sd). 

Ii.  BpWmMi  an  KaitttbiL 

Über  die  Anfertigung  vgL  TonteheDd  8.  780.  Zu  Spelwarsn  —  mib  Ausnahme  dar 
maasiven  Biül*        darf  bleihaltiger  Kautschuk  nicht  verwendet  werden  (S.  773). 

Zum  F&rben  von  Spielwaren  «OS  Uumnü  dttilea  unlösliche  Zinkverbtndnagea  nur 
so  weit  gcaiommen  werden,  als  sie 

ala  Firbemittel  der  Qammimaase^  ab  Ol-  oder  Laekfarbe  oder  mit  Laok*  oder 

Firnlattbersng 
rar  Anwendung  kommen. 

Sehwefelantimon  und  Schwefeloadmium  sind  nur  dann  zulässig»  weOD  sie  als 
Färbemittel  der  Oberfläche  verwendet  werden  (vgl  anter  Farben  S.  789). 

HL  üjWwwn»  m  WMfcHH^ 

WachsguD  int  eine  durch  ZusaaBMnaoliinelaia  erhaltene  von  Waobi  ail 

Walrat  oder  Paraffin,  oder  mit  beiden  zusammen. 

Bleiweiß  ist  als  Bestandteil  zulässig,  sofern  da  Gehalt  KD.  Blei  nicht  einen  GewiohtS» 
teil  in  100  GewivbU»teüen  der  MiUiJiü  übt^r^teigt. 

IV.  Stittiga  Splalwartm 

1.  über  emaillierte  Spielsachen  vgl  &  774,  2.  Ober  glasierte  S.  779.  3.  «hsrfiild» 
bogen  und  Biklerbücher  onter  „Farben**  &  789,  4.  über  Tusobferben  ä.  7«k 
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C.  Farben^  FariinibiMtunitn  und  goflirbto  Gegenittnito. 

Fftr  die  hier  in  Betracht  kommenden  Farben  und  FarbzubercitlUlgm  gelten  besondeve 
BestimmiiDfron,  wiche  in  dem  „Gesetz,  betreffend  die  Verwendung  gesundheitaschädlicber 
Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauohagegenständen 
vom  5.  Juli  1887"  enthalten  sind. 

Naeh  Anrieht  des  Geeetigeben  unterliegt  aklit  die  Beneenong  der  Farben  der  Ober« 
VMhnng  durch  das  Nahrungsraittelgesetz,  sondern  mir  die  Anwendung  der  Farben  bei  eolobeil 
Gegenständen,  die  'vr<eon  ihrer  Ik>rUhrung  mit  dem  menBoUiohen  OigMusmiu  einen  geemid« 
heitsgefährlichcn  KinfluD  hab^n  können. 

£s  ist  jedoch  darauf  aufmerksam  zu  machen,  daß  außer  den  in  diesem  Gesetz  genannten 
MHdi  nmdi  «ndeVB  IMwn  als  geeondbeitSMhidlidi  in  Betradit  kommen  liflnnen  ({  12  des  Ge- 
setaee  wm  14  Mai  1870). 

Die  Bestimmungen  betreffend  Farben  und  Farbzubereitungen  im  Gesetz  yom  5.  Juli 
1887  für  dif  Nfihn^npM-  und  GenuOmittel  sowie  für  die  einzelnen  Gebrauchsgegenstände  lauten 
aber  verschieden,  weshalb  es  sich  empfiehlt,  diese  der  Reihe  nach  getrennt  für  sich  zu  be- 
handeln. 

I.  Ftrlti  fir  Nalrmii»  mtf  QNMltailltol. 

Gesetzliche  Anforderungen  (§  i  des  Gesetzes  vom  5.  Juli  1887),  Der 

§1  des  Gesetzes  vom  5.  Juli  1887  lautet:  „Gr-undheitsHehädlicbe  Farben  dürfen  zur  Her- 
stellnng  von  Nahrungs-  und  Genußmittehi,  W(  [  he  7,iim  Verkauf  bestimmt  sind,  nicht  ver- 
wendet werden^  Gesundheitsschädhche  Faxben  im  iSimie  dieser  Bestimmung  sind  diejenigen 
Farbstolie  nnd  larbcabereitmigen»  «elohe 

Antimon,  Arsen,  Barinm»  Blei,  Cadmium,  Chrom,  Knplar,  Qneelcailbar» 
Uran,  Zink,  Zinn,  Gnmmigntti,  Kor»Uin  und  Pikrinsftnre 
enthalten^)/' 

Das  Gesetx  umfaßt  hiemach  verbotene  unorganische  jond  organische  Farbstoffe. 

*)  Ünorganisohe  Farbstoffe  (Hiner nlfarben). 

Von  den  unorganischen  FMbSlolliBn  (Mineralfarben)  mögen  nur  die  hier  aui^gefflhrt 
werden,  die  zum  Färben  von  Nahrungs-  und  Gennßmitteltt  ab  erlaabt  ansaaehen  and  (vgiL 
auch  S.  403,  Anm.  5),  nämlich  für  Farbe: 

Bei  Anwendung  von  sonstigen  Farbstoffen  für  Nahrungs-  \md  GenuQmttt<'l  handelt  es 
sich  nicht  nur  um  die  Gesundbeitsschädlichkeit  der  Farben,  sondern  auch  um  die  Vortäu- 
schung einer  böseren  Beschaffenheit  im  Sinne  des  §  10  des  N&hniogsmittelgeaeUes  vom  14.  Mai 
1879.  8o  iife  dexdi  dss  iSeieta,  betceftnid  die  Sehlaehtndi-  vaA  IbiidibMdiau,  vom  9.  Juni  1900 
die  IKrbimg  Ton  Fleiseh  Terbotsn  (v|^  8. 2SA),  desgleidini  Ten  Wvrst  (ygL  8. deq^eudien 
von  Schweineschmalz,  Kunstspeisefett  und  Palmin  (Cocosbutler)  (vgL  S.  329  u.  333)» 
desgleichen  von  Wein  behnfs  Nachmaoheai  von  fioiwein  (vgL  &  666);  dasselbe  gilt  smifeUoe  anob 
von  Milch. 

In  allen  sonstigen  FlUen,  in  wekben  das  Firben  der  Nahrungs-  und  GemuBinittel  eine  bessere 
Besehaffenbeit  Tortinsdien  soll,  miiB  (Issselbe  nadi  f  10  dee  Gsasties  Tom  14.  Miai  1879»  s.  B. 
bei  Mehl  (S.  376).  bei  Nudeln  baw.  Hakkaroni  (&  388),  Honig  (S.  426),  Gemüsodauerwaren 
(8.468),  Obstdauerwaren  (S.  476),  Fruchtsäften  (S.  484),  Gpw;ir7tf>n  (S.  480)  beurteilt  werden. 

In  diesen  Fallen  kann  die  künsflirho  Färbung  höchstens  unter  deutlicher  Deklaration 
gestattet  werden.  In  anderen  Fällen  wird  die  künstliche  Färbung  mit  —  selbstverständlich  ^ 
vnaebftdlieben  EMstoHsn  stiflsohweigend  gediddet,  s.  B.  die  GelbArbaog  bei  Kise,  Bvtter, 
Buttersebmals;  nacb  der  Bekaontmaohaiig  dea  Bandsaratea  Tom  18.  Isbmar  1902  baw.  4.  JaH 
1908  ist  die  Cielbfiärbung  der  Margarine  auadrücldich  gestattet,  sofern  diese  Verwendung  nicht 
anderen  Vorscbriftf-n  zuwiderläuft.  Aueh  die  Färbung  des  Zuekers  mit  Ultramarin,  die  von  XSssig 
(8.  176)  und  Branntweinen  {B.  378,  381  und  390)  mit  Caramcl  ist  gesUttet. 
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W«i8:      K reide  (CaCO,).  Gi  ps  (CaSO«  +  2  H,0),  1*011  [Hdfenerde  HtAl«(8K>Jk  + 
Satinweiß  [Alj(80j,  +  18  H,0  und  CaO  =  Alnmininmhydroxyd  +  Gip«]. 

Schwarz:  Bebensohwarz  (Kohle  aus  Frucbiechalexi,  Kurkai  (allen  u.sw.),  Beinschwarz 
(ElfmiMinaehirArs  oder  FariBenohwart  s  Galciampliu>j;itiat  -r  20%  Kolile)»  RiiBo 
sohwa»  (LMDpenraB)»  Oraphil 

SIm:  Berliner-,  Pariser-,  Tumbulls-,  Mineralblau  {Fe;"[Fe*C»N,],),  ThenardaW*«« 
(('()()•  AlO,),  Sniultc  (Kobaltsilicat.  aber  virlfarh  arsenhaltig  ur<i  finnn  tpt- 
botoii).  Ultramarin  (Na^Al^SifS^Üt),  Manganviolett  (Mangauphoephat), 
Kobaltviolett  (Kobaltphosphat). 

<ktn:  Grflner  Ultr»iii«riii  (AlnmininmiBlififtte  +  Bolyrolfide,  votmoBgMetrt»  dtB  btep 
tere  nicht  verboten  sind),  Grttnerde  (EfawioiiydiilnliQait  mit  Tonerde). 

iMbt  Kc.baltgclb  [Co(NO,), .  3  KNOJ  und  Strontiangelb  (SrCrO,);  diese  beiden 
gelben  Farbstoffe  fallen  zwar  dem  Wortlaute  nach  nicht  unter  den  |  1  des  Ge- 
setzes vom  5.  Juli  iüHl,  ob  sie  aber  völlig  unschädlich  sind,  muß  dahingc&teUt 
bkilm.  Niflbt  ▼erboten  und  Mwh  niefat  eofaidlieh  i>t  Ooker  (Ton  +  Fe^O^). 

Jtot:  Englieehrot,  Indieiduot,  Polimot»  Cbloothart  Totenkopf,  OKpat  mortanm  wv. 
(Fe,0,). 

JBiaan:  Kasselerbraun,  Van-Dyck-Braun  (geschlämmte  und  gcpuh-erte  BrnunkohleJ, 
Umbra,  äamtbraun  (Gemisch  von  Eisenhydroxyd  und  Manganoxydeu). 

b)  Org*nitoho  Farbstoffe. 

Als  organiaobe  Farbetolfe  siad  in  dem  Geeets  vom  5.  Jnli  1887  som  Firbeo  TQti  liih> 
ningso  vnd  QewiBmittaln  nnr  Gnmmigutti,  KoralHni  (Synonym»:  Aorin,  FuMiiin}imd 
Pikrinsäure  (Qyncmymft:  Welten  Bitter,  Kkrylbraun)  verboten.  Es  gibt  aber  rater  6m 

Teerfarbstoffen  noch  verschiedene  schfidliche  bzw.  giftige  FarbstaÜBy  die  eboilrili 
nach  §  12,  Ziffer  1  des  M^TQ.  vom  14.  Mai  1879  verboten  sind. 

Zu  diesen  gcs  uiidlieits8chü.dlichen  Teerfarbstoffen  gehören  folgende: 
Dinitrokresol  (Synonyma:   Safransurrogst,   Goldgelb.  Viktoriagelb,  Viktoriaorange,  AsikB- 

Marti  uBgelb  =  Di  nitro  -  «-Napbtbol  (STnoDymat  HapliiholgetlN  Napbihaliiifelbk  Miiirlieslwf 

gelb,  Safrangelb,  Jaune  d'or). 
Aurantia  ~  Natrium«  oder  Ammoninmsalz  von  Hezaoitrodiphenylamin  (Synonyma:  Kaiser- 
gelb). 

Orange  11»  SulfanilB&ttre*aso</B*Naphtbol  (Synonyma:  Orange  Mr.  %  /MfafUhal* 
orange,  Ikopaeotbi  000  Nr.  8»  Mandarm-XMdovenge,  llaadarin-O.  extra,  Cbiyiamiq,  Cbye- 

aurein,  Chrysaurin). 

Metanilgeib  -  Natriumsalz  des  m'Amidobeos(d>monoeulioetare>eao4iiilienylamina  Oynoqjma: 

Orange  M.  N.,  Tropaeolin  G.)> 
Hethylenblan. 

JPbeaylenbrann    BalvamM  m-Plieny1«nrtiamin-die-eao-bi^m-iiheiiyliiidiamin  {Stymmyva:  Bilk 
marckbrauii,  Anilinbrawi,  OtfieUa,  BngUMhbmwi,  Goldfareun,  Lederfacaen,  Meniihietythwa» 

Vo-uvin,  Zimtbrann). 

Safranin      ms-Pbonyl-  oder  Tolyl-diamidotolazoniunichlorid  (Bynonymn:  AnilinroBa)> 
<ioldo ränge  ^  SalzHaures  Anilin-azo-m-toluylendiamin  (Synonyma:  Chrysoidin), 

Eine  große  Zahl  der  anderen  Teerfarbstoff  e  ist  auf  ihre  etwaige  Giftigkeit  überhsaiit 
noob  nicht  gsprflfk  worden  und  kann  ebenfiUi  geenndbdtaMbidlic^  «ein. 

Zur  2Seit  kdoneo  foigeode  Itebetoile  ale  nnaohädliob  angMehmt  «eidsa: 
Fuchsin  =  RosaiiUinchlorhydrat  (Synonyma:  Rubin,  Magent«,  Rosein,  BriDiatfuchsin) 
4Ss  u  re  f  11  r h »i  n  ^  Saniee  Natrinnu  oder  Odehmieab der  Bonnilindinilloiiaie (fl|yBaqyma:  fiiehi» 
S,  Rubin  S>. 


i^'iLjuiz-uü  by  VjOOQle 


färben  für  Gefäße,  UmhüUusgea  und  Sobutsbedeckungen. 


785 


Stooeellin    8iilf<u^^a«ni«pht]i«Iiii  od«rN»triiiini«k  dM  A-N»phthyUiiiin-4iilf«riliu«-M0-/B<-Na|ib> 
thoU  (Synonyma:  Rosoellin,  E«ht>Ot,  BoogO  I*  BnlkutTOt»  Bubiditt,  BMIVMiemM,  Ottisiii, 

Orcrllin  Nr.  4,  Cardiimlrid). 
Bord  eftux-  und  Ponceaurot,  d.  Ii.  I'riidiikto  der  Vt'rijindung  von  ^-Naphthol-disulfofläuren  DÜt 
Diazo Verbindungen  dv»  X^IoIb  und  anderer  höheren  Huniuiogen  den  Benzohi. 

Soiin  —  T»tnbiroiD«niMiniedii. 

8pritl5aliohM  Bosin  —  K»limae»l»  d<s  TetntwoiiilliioieMMiiltlt^ettoi«  (67110117111*:  Frimeroaa 

S,  Rose  T  B  k  Falcool). 

Fryth  rosin  =  Tetrajodfluorescein-Natrium.  • 
Phloxin  P  ^  Tetrabromdiohlorfluoresceio. 

Amamit«*  N«trtiiiM«lt  der  N«phtUmisiiiie*MO>S>N^phtlMt  3»  6-dfaniU(Miitt«  (Synonyma; 

Naplitliolrot,  Äsornbin  usw.). 
PoB«eaa  3  R  —  NatvioiiiMli  der  f»>Chiiiiidiii<aio*2^«phthoU3»  6«dimdfodliiM  {Bywun^tOMi  Goiiii* 

dinseharlach). 

Alizarinblau  =  Dioxyaothrachinon-ebinoUn,  C17H9NO4. 

Anilinblau  =  TriphenylrosaniUn  (SyDonyma:  Spritbhiu,  Gentianablau,  Opalblau,#Lichtblau). 
Waaaerblav  ■>  SnlliMiiiMii  des  TontalMndien  (Synanyma:  OiinaUatt). 
Indigoline  s  Indjgodiinlfowares  Natrium. 

Induline  =  Sulfosäurm  dr.i  Aaodipfaionylblaiia  (Syncnyma:  Editblau  R»  3R»  B»  OB»  Migrosin 

wassprlö^lich.  Solid  bl.i  11). 

iSäa regelb  R  =  Amido-azobenzol-sulfosaures  Natrium  (Synonyma:  Echtgclb  R,  G,  8,  Ncugelb  L). 
Tropaeolta  000  Nr.  1 Si]tfouobeiiiolp«*Naphtliol  oder  Natriumaab  d«a  8utfaiil]iftate<«so*«K> 

Naphthob.  (Oynonjina:  Orange  I*  Napbtliolioniige,  Orange  R). 
Naphtholgelb  S  =  Natriumsalz  der  Djnitro*aNaiAiÜiol*SnIfoaftitte  (Synonyma:  CStranin  A» 

Schwefelgelb  S,  Säuregelb  S). 
Orange  L  »  Natrium  salz  der  Xylidin-azo-Napbthol-Sulfosäure  (Synonyma:      lUantorange  B, 

Sciuriadi  B  und  QB,  Orange  N.  Xylidinorange,  Xy ltd  inaoharlach). 
Hellgrfin  8F  galblieh  »  Natriuinaala  der  Path^^UbenayMiamidotriphenylearMnolFtriettlfoeinre 

(.Synonyma:  Lkhtgrün  SF  gelblich,  Säuregrün). 
Malachitgrün  =  Tetramcthyl-diamidotriphrnylcfirblnnl-chlorhydrat. 

Kethylviolett  B  und  2  6  —  Chlorhydrate  des  Hexa-  und  Feuta<Methyl-Pararosamlin  (Synonyma: 
Methylvioktt  V»,  Pariacr  Violett). 

II.  Fwtoi  für  MiBt^  ItaMlliiiMi  idtr  Wwtifcideckumw 

zur  Aufbewahrung  und  Verpatkimi  VM  Nahrm|t-  und  fiMiBiritMi. 

1,  QeaetzHehe  Anforderungen»  Der  §  2  des  Geeetsee  Tom  5.  Jtdi  1887 

lautet: 

„Zur  Aufbewahrung  oder  Verpackung  von  Kahrungs-  und  Genußmittel n,  welche  zum 
VeAani  besHnunt  nind,  dfitfen  GMiBe^  TAnlifllhnigeii  oder  Solmtsbedeekungcn,  zu  deren 
Herstellung  SVwbeii  der  in  1 1  .^b«.  2  (vgl  nnter  1,  &  783)  beieiehneten  Art  Tcrwendet  nnd, 
nicht  benutzt  werden. 

Auf  die  Verwendung  von: 

Schwefelsaurem  Barium  (Scbwefebpat,  Blanc  fixe),  Barytfarblacken, 
welche  von  kohlensaurem  Barium  frei  sind,  Chromoxyd,  Kupfer,  Zinn,  Zink 
«od  deren  L^iernngra  als  MetaUfarben,  Zinnober,  Zinnozyd*),  Schwefel- 
sinn  als  MosiTgoId  sowie  «of  alle  in  Glasmassen,  Qlasnren  und  Emails 

1)  Als  Zinnuxyd  im  Sinne  des  Gesetzes  sind  außer  Stannioxyd  (änO|)  auch  die  Hydrate 
desadben  (Stannihydroxyd  sowohl  wie  Stannobydroxyd)  au  versteben,  wie  sie  u.  a.  durch  Ver* 
iaf%ehen  von  SBunldmngen  mit  AlkaUen  entstehen.  Derartige  Hydrate  koamiea  in  VerUndung 
mit  organisnhen  Fubsttrffesi,  auf  mlnenülseba  BeisUse  gejRUlt,  als  Farbiao  ke  sur  Verwendung. 

KOals.  HslunnisnlMsL  IL  ».Aull.  60 
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Gebraacfasg^eiwtäBde. 


eing^bmmten  Farben  nnd  woi  den  AttBeren  Aii«tri«li  vm  Ckflfiai  m»  w*B«»r< 

dichten  Stoffen 
findet  dirse  Bestimmung  nicht  Anwendung." 

V.  Hegriffserklürungen*  über  die  Begriffe  von  Kmails  ygL  S.  774,  vos' 
GUtnres  S.  77^. 

ft)  Unter  „Pirnisien  und  Leoken'*  nnd  im  allgemeiuen  FIttmgkdten  re  fonldMa, 

welche,  wenn  sie  auf  glatte  Oberflächen  dünn  aufgcstricben  werden,  rasch  erhärten  und  eiiim 
ela>^tisrhf*n,  widerst  and  ^- fähigen  Überzug  bilden.  Die  Pop.  ..flüchtigen**  Lacke  (Spiritoi-. 
AtiiyliM.-etat-,  Terpetiiinoi lacke)  sind  Auflösungen  von  Barsen  in  den  genannten  Losoitgv 
mittein'),  die  nach  dem  Verdunsten  das  Harz  als  äuBerst  feine  OberflächenschiGht  zurikk- 
lameo.  Fette  Leoke,  OlUoke,  Leekfirniese  enthalten  euBev  dem  Ben  (yinwiegBud 
Kopel)  trocknendes  öl  und  flüchtige«  Lösungsmittel 

üntor  Firnis  versteht  man  ein  troclcnendes  ()\  für  sich  allein,  wHchcf»,  wenn  es  in  dönner 
Selücht  auf  C<  t,'fn stände  aut^gefitrichrn  und  dor  Luft  auf-gcsetzt  wird,  unter  Saupnstoffaof- 
nahmc  erhärtet  und  auf  den  Gegen^^tandcn  eme  dünne  schützende  Haut  bildet.  Ab  wicbug.'^^er 
Fimie  gilt  der  Lei  nölfirnia.  Vm  die  Beoetatoffenfnehme  bzw.  die  erhirtende  figenecbaft 
m  beacUeuntgen,  eetst  man  dem  Leinfil  Trookenmittel  (SikkatiTe)  zu«  welche  Smmt- 
Stoffaufnahme  katalytisch  unterstützen.  Die  Sikkative  sind  fast  ausschließlich  Blei-  und 
Manganverbindungen.  Früher  winden  durchweg  nur  Bleiglätte  oder  Braunstein  oder 
borsaures  Mangaooxydui  angewendet,  womit  das  Leinöl  erhitzt  winde;  daa  so  gekocht« 
lieinöl  hiett  Firnis  Jetst  iradai  ala  Bikkalive  meiiteiM  lemdlBaiire  oder  kanaare  &1k 
von  BW,  Mangan  bcw.  von  beiden,  haimorer  Kalk  (Ealkhara  oder  CklcinmnnDat),  emv* 
saures  oder  oxalsaures  Mangan  n.  a.  angewetidet.  Die  Icinöls&uren  und  harzsauren  Sab» 
werden  durch  Fällen  d<>r  alkalischen  Lösungen  von  Leinölsäurtti  oder  Harz  mit  L<^^«siingen 
von  Blfi-  oder  Manganhalzon  erhoUen;  die  Lösungen  dieser  Fällungen  in  Leini^  oder  Texpea- 
tinöl  kommen  alä  „flÜHsige  oder  lösliche  Sikkative"  in  den  Handel 

b)  Unter  Laokf  arben*)  verateht  man  im  allgemeinen  alle  kflnatUch  bereiteten  Fkrbea. 
mlohe  aus  einem  pflanzlidien  oder  tieriwhen  Pigment  in  Yerbindong  mit  Mimraistoffm 
bestehen.  Di**  Öllackfarben  oder  Emailfarben  —  nicht  zu  verwechseln  mit  den  Email- 
farben der  Kcraniik  -•  sind  Gemische  von  l^ackülcn  mit  unorganischen  Pigmenten, 
wie  Zinkoxyd,  Bleioxyd,  Eisenozyd  usw.  Die  Lackfarben  mit  organischen  Figment- 
f  arben  Bind  in  Warner  unlfliliohe  SabataaiBD  bnr.  In  Waaeer  unlSiliobe  Verbindnngeo.  «dd» 
man  dadnrob  erbilt,  daß  man  die  mdat  lAdioben  Fhrbetoffe,  wenn  aie  basisober  Kator  dn^ 
mit  einer  Säure  oder  saurem  Salz,  und  wenn  sie  saurer  Natur  sind,  mit  einer  Base  bzw. 
basischem  Salz  fällt.  Typische  Frillungsmif tri  (Lackbildncr)  für  bapis^'^he  Farbstoffe  5ind: 
GerbsÄurefür  Fuchsinfarb&toffe,  Wa-stsergla»,  Ca«t>in  und  Albumin,  Uarzt>aure  u.  a.;  {ürsaare 
Farbstoffe;  das  C^lorbarium  für  Sulionsäuren,  B&riumbydrozyd  f&r  Hydroxytfarbstdfeb 
Bleiaoetat  mid  Bleinitrat  fOr  ResoroinfarbetoCfe,  Zinksulfat  fOr  Sosine,  Alaon  nnd  Soda  hm. 
Borax  für  natürliche  Farbstoffe  des  Pflanzen-  oder  Tierreiches.  Um  den  durch  Lackbildner 
und  Farbstoffe  p<-bildrlrn  Farblacken  die  volle  Intcrü^ität  und  größte  Leuchtkraft,  D-ik- 
kraft,  Pulvensjerbarkeit .  riuiurcbsicht ivl.eit  zu  verleihen,  iiiii-.'-en  die  Farblücke,  wenig- 

stens, die  mit  Teerfarbstoffen,  direkt  aui  eine  oder  gleichzeitig  mit  einer  geeigneten  Subs-taoi, 
S «betrat  oder  Basis  genannt,  niedergeschlagen  werden.  Solebe  Substrate  sind:  litkqpooe*^ 

*)  Man  Btcilt  die  HarzfirniRse  auch  in  der  Weise  her,  daß  man  Harze  (Fleht .-nharj.  Kopal 
Kelophonium)  mit  Natronlauge  kocht,  die  Harzscifcnlösung  mit  Schwefelsäure  fTillt.  den  Xied«- 
schiag  durch  Abschöpfen  oder  Filtrieren  sammelt,  mit  Wassscr  auswäscht,  in  Wasser  verteilt  uad 
bienu  so  viel  Ammoniak  setzt,  bis  sich  sUes  gelost  hat 

*)  Leimfarben  sind  Laekfarhea,  die  mit  Leimvssser  aofgetregen  sind. 

')  Lithoponc  werden  erhalten  durch  Fällen  von  Ztnkstt]|atl8snngpn  mit  BsiioiDialfid  va' 
Glühen  des  trockenen  JMiedersdüages  unter  LuftalMdüuA. 
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BariiimBulfat  (entweder  natürlicher  Schwerspat  oder  gefälltes  Blanc  fixe),  Ton,  China  Clay, 
Gips,  Kieselgur,  Heniuge,  Zinkoxjd,  Bleieulfat»  Tonerdehydrat,  Kreide,  Lampeuruß,  Grüne 
Erde,  Zinnobor  und  andere  Mineralfarben. 

c)  Als  UmhfiUnngen  mid  mBedcdningeii  toh  Nahnmgnnitftebi  IcoiiimeB  anohZinn» 
folie,  B.  774,  Pergament-  und  Zigaretten papier  in  Betracht.  ^. 

Das  Pergnmentpapier  (vgl.  unter  Papier  S.  798)  i-nthält  mituntor  freie  Schwefel- 
sRiire,  Zucker,  Glycerin  und  Borsäure,  welche  letztere  das  Fergamcntpapier  vor 
Schimmelbildung  schützen  solL 

Du  Zigaretten  papier  bsw.  Papiere  für  Umhüllung  ▼om  L4}ffeln,  Heesern, 
Gabeln  greifen  mitunter  dnieh  ihren  Gehalt  an  Chlor  und  freier  Salzsäure  bzw.  durch 
freie  Schwofol.<^Kure  lizw.  Schwefel,  die  als  Antichlormittel  in  das  Papier  gelangen,  das  Metall 
an  (,>^o^ftll<B<)^&<!l^icbl(«it")  oder  eneogen  in  feuchter  Luft  „Roat". 

liL  Farbn  fir  koMMflMhe  MIIM. 

Im  OeseMiehe  Anforderungen^  Naoh  §  3  des  Gesetses  vom  &  Juli  1887 

dürfen  zur  HersteUmg  von  kosmetischen  Mitteln  (Mitteln  zur  Reinigung,  Pflege  oder  Färbung 
der  Haut,  dcH  Haare«  oder  der  Mundhöhle)  die  in  {  1  Abs.  2  beseiobneten  Stoffe  (S.  783)  nicht 

verwexidet  werdea. 

Zulässig  sind  jedoch: 

Sobwefelsanres  Barium  (Sohwempat,  Bkoo  fixe),  Sebwefeloadmium,  Chrom- 
oxyd,  Zinnober;  Zinkozyd,  Zinnoxyd,  Schwefolaink,  Kupfer,  Zinn, 

Zink  und  deren  Legierungen  in  Form  von  Fuder. 

Zu  den  in  {  2  als  zulässig  erklärten  Stoffen  wird  bei  den  kosmetisehen  Mitteln  auch 
noch  Schwefelcadmium  gerechnet.  Mit  den  im  ersten  Absatz  genannten  Stoffen  ist  aber  die 
Menge  der  sohidHohen  und  damit  naoh  §  12  Abs.  2  des  VfHO,  yoa  selbst  Tetbotenen  Stotts 
nooh  nicht  evsohöpft;  nach  Beythien  und  Atenet&dt  sind  den  sdhidlidMa  Stoffen  nooh 
zuzurechnen:  Silber,  Molybd&n,  Kobalt;  auch  Wismut 
Terweudet  werden,  dürften  nicht  als  indifferent  Anzusehen  sein. 

Von  schädlichen  organischen  Stoffen  kommen  naoh  R.  Sendtner  Paraphenyien» 
di*min,  das  ebfloso  -wie  dfts  venrandste  Diaminophenol  BkumbOdongen  veranlaßt, 
in  Betracht. 

2,  Begriff serJcIämmgen,  Zu  den  zur  Reinigung,  Pflege  odwFUrbongderHaut,  des 
Haares  oder  der  Mundhöhle  dienenden  kosmetinchen  Mitteln  zählen  die  Haar-  und  I.i  ppcn- 
pomaden,  Schminken,  Puder,  Schönheitswässer,  Haaröle,  Haarfärbemittel, 
Zahnw&sser,  Zahnpulver,  Zahnseifen  und  Toiletteseifen. 

1.  Haarpomade:  Qrnndmasse:  Eeste  Fette  (Sohmak,  WolUett,  Talg,  Wslrat^  Wachs 

n.  a.);  Z  uafltse:  Ätherische  öle  (MandelOI,  LavenddOl,  Neroliäl,  Rosenfil  n. a.)^  VeOohen- 
i»iirzelatipzng.  Storaxbalsam  u.  a. 

2.  Lippen  pomade:  Wie  Kr.  I,  als  feste  Fette  auch  Kakaofett  und  Muskatbutter;  das 

Ganze  durch  Alkannawiirzcl  rot  gefärbt. 
3l  Schminken:  Grundm^sse:  Fdnate  Getteidemehle,  Kreidepalver,  Talkerde,  Zink- 
oxyd, Wismutssla»  u.  a. ;  Z ualtse:  für  Weiß  Ultramarin,  fttr  Rot  Oannin,  fOr  Blond 
Berlinerblau  u-  a. 

4.  Puder:   Gmndma^se  wie  bei  Nr.  3.  • 

5.  Sohönheitswässer:    Grundmasse:   Glycerin,  Borax,  Kaliumcarbonat,  Kaüseife, 

Kslrittmthicsttlfat:  Zos&tsei  veisohiedene  ftthoisalie  Ole  wie  unter  Nr.  1. 

AlsUittel  gegenSom  mers  prossen  ktenen  wdOes  QueeksÜberpiäcipitat  und  Blei* 
essig  sngsBStct  werden,  die  aber  beide  bedeuUioh  sind;  gebrannte  Msgnesia  und  Wssser> 
stdfeuperoxyd  peltrn  al.^  uii.'^ohiidlieh. 

Warzenvertilg ungs mittel:  Cliromsäurclösung,  Terpentin  und  Grünspan, 
Quecksilbersalbe,  konzentrierte  Salpetersäure. 

60«  / 
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Enthaart! ngE> mittel:  Polymlfid«  der  APflH!  vad  EMdkiiKeD;  iie  gidfea 

wohl  die  Haut,  aber  nicht  die  Haare  an. 

6.  Haaröle:  Goreinigte  flüssige  öle  (Olivenöl)  mit  verechit'dcn*^n  ätherischen  ölen. 

7.  Haarfärbemittel}:  Schwarz:  Silbemitrat,  dazu  Aikalbuüidc  und  Pyrogallassäure; 

Braun:  Kupfersulfat,  dazu  gelbes  Blutlaugcnsalz;  auch  Pyrogailussäure  allein;  Hell- 
blond: WawMrotottropetoayd  und  dasn  Ammmilftk  n.  a. 

8.  Z»hnwiMer:  MMatoo»  ftlkoholi  sehe  AvisOg»  vob  Utteran  FftonBenteilen,  «.  & 

Myrrhentinktur  aus  RatanMawnmeln,  Gewtkrmelken  und  Myrrhn  (>L'Ich?aft  ym 
Balsanuxiciidron  Myrrha);  Voilclipn  m  andwasfpr  aus  Veilchen wniraeltinktur,  Ro«<t- 
Sprit  und  Bittermandelöl;  Odol  =  alkoholische  Losung  von  S&loi  (salicylsaurem  rheuyi), 
Menthol  (aus  Pfefifermiosöl),  Saoohaiin,  Salicyls&oro  und  Pfe&erminBöl;  Pergenol- 
miaehnng  von  Katriumpwbont  and  NaAriumditutimt;  PerhydrolmundwMter 
=  3  proz.  Wasserstofbapero^d;  mmIi  Teidttnnte  LOming  tod  K»li  ampermangftntt 
dient  als  Mundwasser  u.  a. 
S.  Zahnpulver:  Grund  masse:  Präcipitiertes  Calnuni-  und  Magnesiumcarbonat.  Veil- 
ohenwurzel,  Iklilohzucker,  Stärkemehl,  Myrrhe,  feinstes  Bimssteinpulver  u.  a.;  ZnsiLitt: 
FfcffendniAl,  Citranenfll,  Ndkenöl.  Orangenhlttteatfl  iL 

10.  ZahttMifen  (Zahnpasten):  Zahnaeifen  bsw.  Zahnpasten  aiad  IGsdrangeo  tob 

(Iure  liweg  denselben  Grundstoffen  wie  unter  Nr.  9  mit  Seifen  (Tnkttem»  oder  KaSui« 
chlorat-  oder  Modizinalseife,  vgL  S.  795). 

11.  Toilettenseifen:  Da  hei  den  Toilpttf»n»ojfen  auch  noch  andere  Bestandteile  außer 

den  Farbstoffen  für  die  Beurteilung  zu  berücksichtigen  sind,  so  sollen  diese  &  7M 
filr  sich  behandelt  werden. 

£•  lind  in  einsMbien  geriohtliohen  Fällen  Zweifel  dar&ber  eotatanden,  was  in  dem  §  3 
Abs.  1  unter  .«Stoffe**  sn  ▼entehen  ist;  man  hat  &  Bl  entaehiodeOt  daB  ein  Wundpolver  lalt 

3%  BK  ipflastcr  nicht  gegen  $  3  des  Gesetaes  vom  5.  Juli  1887  Terstoße,  weil  das  Bleipflasler 
kein  Blei  uik]  keine  Bleigläffe  enthalte.  AIkt  das  Reichsgericht  hat  bereits  am  27.  Fel-rnar 
1889  die  Entscheidung  pefalit,  daß  unt<  r  dem  Worte  „iStoffe"  riieht  nur  Farben,  fondeni  üi« 
Stoffe  ,4n  der  Totalität  ihres  Wesens  und  ihrer  Eigenschaften,  boweit  solche 
für  die  Herstellung  kosmetischer  Mittel  Überhaupt  in  Betraeht  kommen*** 
an  Tscstehen  soifln. 

Aus  dem  Grunde  hat  auch  die  „Verordnung  des  Sofaweuflrischen  BnndeTat«  s,  In-tn  ffeod 
den  Verkehr  mit  I^  hensmitteln  und  GelirauehsgegenstÄnden  vom  20.  Januar  llMtÖ"  der  Vor- 
schrift für  kosnu  tische  Mittel  eine  viel  klarere  Passsung  gegeben,  indem  sie  lautet: 

»»Kosmetische  Mittel  zur  Reinigung  der  Mundhöhle,  zur  Pflege  oder  Farbong 
der  Bisat  und  des  Haares  dttifen  keine  Arsen-,  Blei;  oder  QueeksilberTerbin» 
d«ngen**p 

„Haarfärbemittel  dürfen  außerdem  keine  gesundhettssehAdliohen  Stoffe 
(Paraphenylendiamin  usw.)  enthalten." 

Das  Gesetz  bezieht  sich  auch  auf  totes  und  nicht  allein  auf  lebendes  Haar.  IV'Ttrt 
abgesehen  davon,  daß  im  Geseta  nur  schlechtweg  von  Haar  und  flicht  von  lebendem  Uur 
die  Bede  ist,  kann  die  FSrbung  -von  totem  Haar  mit  giftigen  Fbtemitteln,  wenn  es  sli 
PerOoke  oder  Fleohten  aom  Enate  oder  sur  Ergäiuning  des  lebenden  Haares  dienen  soü,  ni 
der  ▼erBcMedeimten  Weise  geradeso  gut  Hautbeechädigungen  herrorrufen  wie  die  Riliinig 
von  lebendem  Haar  mit  aohidliohen  Fftrbemittehu 


Haarwasehwisier  sind  meistens'.  Weingeletiige  LBsvngen  mit  Zwltsen:  Bsjnns.  od« 

Trosterbranntwein,  O^eerftt«  Setf^  Kaliumoarbonat,  Ammoraiak,  Extrakte  der  veraduedeoslaB 
Blüten  (Kf i^cn,  Rosmarin,  Orangen  u.  a.),  Tinkturen  (Oratharident  Qttillaya),  itherisebe  (^(Amütt^ 
Rosenöl),  Perubalsam-,  VaoiUe-,  Safiranauszug  u.  a. 
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iV.  FarbM  fir  SpMwartn  (einaobl.  der  BiMerbo^fn,  Bilderbücher  und  TitoMkrbaii  fir  Klndar)» 

Blumentopfoitter  und  künstliche  Christbäume. 

1.  Gesetzliche  Anfarderungetl,  Für  die  Beurteilung  und  Untersuchung  ik  r 
Spiclwarcu  kommt  neben  §  12  des  Nahrungsmittelgesetzes,  welcher  die  Herstellung  und  deu 
Verkauf  gesundheitaaobädliolier  Sfodwucn  Terl^etet^  der  1 4  des  Parbengoootwo  vom  5»  Juli 
1887  in  Betracht»  welcher  fcilgeadeii  Wmüaut  h*t: 

„Zur  Herstellung  von  zum  Verkauf  bestimmten  Spielwaren  (eiiiSoUieBlich  der  Bilderbogen, 
BiWprbiicher  und  Tuschfarben  für  Kinder),  Blumcntopffrittrm  und  künstlicher  Chriatbftttineil 
dürfen  die  im  §  1  Ab«,  2  (S.  783)  bczclohnetea  Farben  nicht  verwendet  werden." 

„Auf  dieim  §2Ab8^2  be«riefanftt«i8toffeflovi*«iif  SohwefelantimoiiiuidSohw 
cadmium  als  FSrbemittel  der  GkumniniaHe; 

Bleioxyd  in  Firnis 

Bleiweiß  at^  Brstnntltfil  des  sog.  Wachsgusees,  jedoch  nur,  solem  dawcibe  nicht  taaoa. 

Gewicht.stcil  in  KM)  fjewichtatcilen  der  Masse  übersteigt; 
chromtiaureH  Blei  (fiir  sich  oder  in  Verbindung  mit  8chwefel6aurem  Blei)  als  Öl* 

oder  Laokforfae»  oder  mit  Laok-  oder  Finitsjibemig; 
die  in  Wasser  unlöslichen  Zinkverbindungen,  bei  Gnnunispelwaien  jedoch 

nur,  soweit  ^io  als  Färbemittel  der  Gummiuiaase«  als  öl-  odoT  Lackfarben  oder  mit 

Lack-  oder  Fimisübcrzug  verwendet  werden; 
alle  in  Glasuren  oder  Emails  eingebrannton  Farben  findet  diese  Bestimmung 

nicht  Anwendung.** 

,3oweit  mr  Herstdlang  von  Spielwaxeii  die  in  den  f  1 7  und  8  heieieluMten  Gegen- 
stände  verwoodet  werden,  finden  aal  letctere  lediglioh  die  VoiSQhijften  der  {§  7  und  8  An- 
wendung. " 

Demnach  sind  wie  für  Gefäße,  Umhüllungen  und  Schutzbedeckungen  nach  §  2  des 
Cksetzes  TOtn  5.  Juli  1887  nicht  verboten: 

Zinnoxyd,  Schwefelziuu  ali»  Musivgold,  Ziuuübcr,  Kupfer,  Zinn,  Zink  und  deren 
Legienmgen  ab  UetalUarben,  Chromozyd»  Barinmsullat,  Barytiaekfarben,  wekbe 
von  Berinmcarbonat  frei  sind»  aOe  in  Qlasmassen,  Glasuren  oder  Smails  eingebrannten 
Farben. 

Weiter  sind  von  dem  Verbote  ausgenommen  solche  Färbungen,  welche  im 
We^^e  des  Buch-  und  Steindrucks  auf  den  Spielwaren  angebracht  sind,  und  die  an  Spiel- 
waren befindlichen  Tapeten,  Möbelstoffe,  Teppiche,  Stoffe  zu  Vorhängen,  Be- 
kleidungsgegenstände, Masken,  Kerzen,  künstliche  Blätter,  Blumen  und 
Frftohta  Diese  Ck»gei»t8nde  mfissen  lediglich  areenf  rei  sein  onter  gewiseen,  in  den  folgen- 
den Abschnitten  augeführten  Bedingungen  (vgl.  auch  fiohlußbemerkung  S.  794). 

2.  BeffriJjHerkJarungen.  Über  Glasuren  vgl.  S.  770,  Email  S.  774,  über 
Firnisse,  Lacke,  öl-  oder  Lackfarben  S.  786,  Uber  Wachsguß  S.  782,  über  Kaut- 
schuk fc>.  780. 

Bierher  sind  anoh  noch  xwei  andere  Kinderspiel  waren  sa  redmen,  obeehom  sie 
in  dem  1 4  nicht  erwilst  sind,  nXmlioh: 

a)  AhKiehbiider,  die  auf  dem  Wege  des  Steindrnok Verfahrens  hergeatdlt  werden. 

Die  mit  Druckfimis  angeriebenen  Farben  werden,  wie  Th.  Sudendorf  mitteUt,  im  Drei- 
bzw. Mehrfarbendruck  auf  trunimiertci  Pn]>ior  a\if^'etragf n,  und  die  ganze  Bildfliulic  wird  nach- 
träglich zur  Erhöhung  der  Härte  und  der  Lebhaftigkeit  der  Farben  mit  Bleiweißfimis  gedeckt. 
Die  so  gedeckten  BUder  weiden  manchmal  obendrein  noch  eingestäubt  oder  eingerieben,  wozu  früher 
auch  Blei  weift  verwendet  woide;  seit  vielen  Jahren  gelangt  aber  bierffir  fait  auMÖblieBlidi  Talkum 
sor  Anwendung.  Obwohl  es  der  Industrie  länget  gelungen  ist,  die  oben  erwähnte  früher  als  unent* 
behrlich  hingestellte  Bleiwcißdeckschicht  durch  eine  fsoleho  aus  Zin'koxyd  oder  lithopon  SU  ersetsen, 
werden  immer  noch  Abziehblätter  mit  Bleiweißdeckschicbt  angetroffen. 
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(jfbrftucbagegenatande. 


1»)  Bxintbedruokttt  bswi  b«iiialte  W«iBbl«o1iw»re&  (D»iierw»rendoseB  Dud 
Kinde»  piel  waren). 

Die  Fabrikation  dieser  (üegenstände  erfolgt  nnchTb.  Sadondorfin  der  Weise,  daß  ziinidit 
Bl«Th]>l.att«'n  mit  einer  Fimi»«chicht  bedruckt  und  nach  dorn  Trocknen  ders<*lhen  entweder  »n»- 
farhiir  odt  r  inr  hrf;irl)ie  gemuatort  werden.  Während  der  einfarbige  Druck  mit  Hilfe  von  Druckpreasni 
aufgetragen  wird,  erfolgen  baute  Vemermtgen  durchweg  auf  dem  Wege  dea  St«indruokrer- 
fehreniL  Die  naohlitglioh  nodi  ndi  einar  lAokiohrtffc  Teraehenen  hatten  werden  in  braoniWifii 
Kammern  bei  etwa  140*  getrocknet,  gestanzt,  evtl.  gepreßt  und  dann  gefalzt;  man  etanst  aediMlr 
häufig  die  Blcchplattcn  so  aus,  daß  kleine  zahnartigo  Vor<.prünf^c  stehcnblt ü/cn.  di»'  beim  Zri^aiErpff- 
»etztn  dcT  finy.elnon  Teile  in  entsprechende  .Schlitze  eingeschoben  und  umgeboi^cn  \v<  rd'  n.  wifiardi 
das  ZuaaniQu-nbalten  erreicht  wird,  liei  anderen  Blechspielwu^n  werden  buntbedruckte  Papier- 
bogen  aufgepreßt.  Dieaen  befalen  Kategorien  etebt  die  weit  grBBen  Zabl  tob  Bbdiepielwira 
gegenttber»  die  nmldurt  laeemiaeageldtet  oder  geihtat  und  denn  ipit  der  Hand  beoMh  «1 
hekiert  werden. 

Bei  iillen  drot  Arten  von  Spielwaren  werden  auch  Lack-  oder  Fimisfarben  benotet»  denn  ?«• 
Wendung  bei  Zugrundelegung  des  }  4  des  Farbcngeeetaea  unetatthaft  ist. 

Ab  btmto  Arten  gelangen  bei  der  HBCstoUnng  Ton  Abdehbüdera  Tonebsdidi  "KivpfnK 
BerÜnerblao»  ferner  Cbromgelb  and  Misobnngen  von  den  beiden  letitgenannten  als  grfine  Intal 

cur  Anwendting.  Während  Chromgelb  (chromsaures  Blei)  in  der  benuteten  Zubereitung  mii 
Druckfirnis  genmO  §  4  Abs.  5  fraglos  ge^ffttfct  ist.  muß  di»»  Di  1  ^  hü  ht  nvia  Blei  wri  ßfirnis,  Dsd 
denselben  Bestimmungen  beurteilt,  als  unzulässig  angcschca  werden,  da  Blei  weil)  nur  ab  ei&> 
prozentiger  Zusatz  zu  Wacbsgüssen,  die  bei  der  Herstellung  von  Puppenköpfen  oder  -gUedein  eise 
Bolls  spieleo,  vom  Qeeetsgeber  «ngebMien  wird  (8.  192). 

AxuHk  Beek  und  Stegmttller  aofwie  nndere  JkchgwwMen  etefaen  entgegen  fSmuhm 
QcTiohteenteohddazigea  auf  dem  Standpnnkte«  daß  mm  Wesen  dee  Steindrooke  der  Umetaad 

gehört,  daß  Bild  und  Unterlage  untrennbar  siiteinandcr  verbunden  sind,  daß  daher  Ab- 
ziehbilder, bei  denen  der  farbige  Aufdriirk  nich  für  ihre  bestiinirningsgemäße  Anwao- 
dung  besonders  leicht  ablösen  muß,  soweit  mc  aiä  Spiel  wnre  in  Betracht  kommen,  unbet&igt 
den  Bestimnungen  des  §  4  des  Farbengesetces  unterliegen. 

V.  Fifhw  fir  M.  «d  SMudnwk. 

Der  }  5  des  QetetaM  vom  5.  Jnji  1887  lautet: 

„Zur  Hersfellung  von  Buch-  und  Steindruck  auf  den  in  den  §§  2.  3  und  4  be?.ejchRf*<T. 
Q^enständen  dürfen  cur  polche  Farben  nicht  verwendet  werden,  wrlrhe  Arsen  enthült'':! 

Der  Steindruck  wird  jetzt  in  größerem  Umfange  ab  friihcr  angewendet  und  ist  scboo 
TcmtelmMl  gesagt.  dnB  biersu  «nOer  Arsen  uidere  giftige  Ifetnlle  bsir.  Ketnllferbei 
verwendet  «erden,  nuf  wekdie  ebenfelU  Btkdksicht  genommen  ireirden  mnß,  beeonden  erf 
Bleiweiß.  Des  {  5  genügt  ddier  den  beutigen  Tetitaderten  BM»ik»tioneTca^iSltniaBen  aicbt 
mebr. 

Vi.  Tttsohfftrben. 

1.  Gesetzliche  An/at*derungen»  Der  §  6  des  Gesetzes  vom  5.  JuU  1887 
lentet: 

».ToBohferben  jeder  Art  dttrfeo  ale  frei  van  gewmdhwtmdbMdliohan  Stofinn  bnr.  giftfrei 

nioht  V  rV.  iiift  werden,  wenn  sie  den  Vorschriften  im  {4  Abs.  1  and  2  niobt  enUpredwt* 

Tuschfarben  für  Kinder  müssen  stets  giftfrei  sein. 

2,  Begriffserkldrungeru  Unter  ^.Tuschfarben",  Tuschen  oder  Aqua- 
rellfarben Teratebt  men  Farben,  die  nns  einem  Tdg  von  IFarbitoff^,  Zoafttmn  and  Kid»- 
mitteln  (irie  Gommi  amUenm,  ^«gant,  Ager-Agar,  Dextrin.  Zneker,  Bmdg,  Leim,  llsawi 
blase,  Eiweiß,  Leim  u.  a.)  zubereitet,  zu  runden  oder  rechteckigen  Btflokeben  geformt  nnd 
getrottet  werden.  Sie  braooben  fttr  die  Verweaidnng  nvr  mit  Waeaer  aogcrttbrt  and  mit  einai 
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Pinsel  »uigestrichcn  zu  werden;  nach  dem  Verdunsitea  des  Wassers  bleibt  der  Farbstoff  durch 
das  darin  gelöst  gewesene  Bindemittel  an  dem  Untergründe  haften.  Die  verwendeten  Farb- 
stoff« dOrfcn  nidit  in  Wasflcr  lOslich  aeb.  Meistens  weiden  angewendet:  Bleiweill,  ZinkwdS» 
Idtbopone,  Ton  (ala  Leimfarbe),  Kreide,  gelber  Ocker,  Terra  di  fiieca,  Kasselergelb  (Gemisch 
von  PbClj  f  7  PbO),  Zinkgt  lb  (T)oj>prlsaIz  von  Zii-.kchromat  und  Kaliumchromat),  Cad- 
miumgelb  (CdS),  Englischrot  bzw.  Caput  mortunm  bzw.  roter  Ocker  (FpiO^),  Eippnmpnnige, 
Zinnober,  Ultramaringrün,  Chromoxydgrün,  Kobaltgrün  bzw.  Zinkgrün  (Kobaltzinkat), 
Zinnobergrün  (BUiohirag  Ton  PftfiflcrUui  und  Chromgelb),  Ultnmuin,  Smalte  (Kobaltver- 
bindungen),  BergbUu  [Ctt(OH)t  +  2  CuGQa],  Ultnunarinviolett,  Umbra,  Braunstein,  Floren- 
tinerbraun  il  a.;  dazu  als  organische  Farbstoffe:  Indischgelb  oder  Onrnmigntti,  Krapplsol^ 
Oarminlack,  Krappviolett,  Bi  inschwarz,  Ruß  und  Reben  schwarz. 

Kalkgriln,  welches  meistens  zum  Anstrich  der  Wände  dient,  ist  eine  mit  Brillantgrün 
od«r  Malaohitgrfln  (Teorfarbetoffen)  geschönte  Grüneide  (Eiaenailicat,  Ton  usw.)»  welche 
dmtdk  ihrm  GMialt  an  Kiesds&nre  den  sonst  kalk*  nnd  liehtnnsehten  Farbstoff  ▼orflbergehend 
aohfltstk 

Bei  gewöhnlichen  Anstrichen  bedient  man  sich  de»  Leimwassers  und  befonders 
häufig  der  durch  Alkali  aufgeschlossenen  Stärke.  Die  Aquarellmalerei  hedieiil  sich  der 
Lasurfarben,  welche  wie  Gummigutti  u.  a.  zu  durchmchtigeu  Massen  auftrocknen  und 
daher  die  Grandfarbe  oder  eine  andere  bereits  ai^getragene  Färbung  durohsohimmem  lassen. 
Die  ÜI  maleral^  Qouaehe maierei  nnd  die  Pastell  maierei  wenden Deekfarben  an,  welche, 
•wie  z.  B.  das  in  öl  verteilte  Blciweiß  oder  die  in  Wasser  verteilte  ehinrpisr hp  Tusche  (feine 
Kohle),  die  bereits  vorhandene  Färbung  einer  Fläche  vollständig  verdecken,  d.  h.  cum  ▼öUigen 
Versohwinden  bringen.  Jetzt  hat  man  Deckfarben  in  Bleistiftform. 

Sie  Casainnialerei  bedient  sioh  als  Bindemittd  de«  ans  Ossein  (Ißleh)  nnd  Ätikalk 
eritalteBep  hart  werdenden  fSsiwifiikalkfiii  Dia  Freakanmalerai  Terwendet  als  Mshnittel 
WaSMT,  Kalk-  oder  Barjrtwasser,  worin  die  kalk-  und  lichtechten  Farbstoffe  verteilt  und  aaf 
nassen  Verputz  aufgetragen  werden.  Der  ent.stehende  kohlenfaurc  Kalk  fixiert  die  Farbstoffe. 
Bei  der  Mi neral maierei  bebtehen  Untergrund  und  Malgrund  aus  weißem  Zement,  weißem 
Marmor,  Quarzsand  und  kohlensaurem  Barium,  die  ▼orher  mit  KieselfluorwasserstoffBiure 
aolgelflet  werden;  dann  werden  die  Fsrben,  mit  Tonerde-  und  Sleselsimebjrdrat,  Bsrium- 
oarbonat,  Flußspat,  Zinkoxyd  und  Wasser  gemiseht»  an^getrsgen  und  mit  einem  tunlichst 
warmen  Gcniiseh  von  Kaliwa.'^serglas  und  überschüssigem  Ammoniak  fixiert.  Bii  der  Stereo- 
chromie  wird  fler  mit  Snn'i'jtf  in  abgeriebene  Kalkputz  erst  mit  Phosphorsäurc  und  Kali- 
wasserglas  behandelt,  und  auf  uit  so  erhaltene  Fläche  werden  wie  bei  der  Frcskenmalerei  die 
alkalibestindigen  Fsrbstofte  aufgetragen.  IMe  bemalte  FUehe  wird  mit  Fixiemngswaseerglas 
bespritst  und  naoh  einigen  Tsgen  nr  Entfernung  der  ausgeeoliiedenfln  Kalisalie  mit  Alkohol 
abgewaschen. 

Diese  Erläuterungen  können  als  Anhaltspunkte  für  die  Art  der  Untersuchung  dienen, 
wenn  es  sich  um  die  Frage  handelt,  ob  die  angewendeten  Farben  den  gesetzlichen  Anforde- 
rungen entsprechen. 

Die  Bestimmungen  dee  |  4  treffen  nur  Tasobfarben,  die  wIk  Sjrfdweren  fOr  Kinder  dienen 
sollen.  Dagegen  mflsien  naoh  1 6  solche  Tuschfarben,  die  su  kBustleriflehen  oder  Unterriditszwedna 
u.  dgl.  bestimmt  sind,  nur  jenen  Anforderungen  genügen,  wenn  ue  ausdr&cfcUeh  ab  „frei  von  ge> 

SOndhcitsschädlicben  Stoffen"  oder  als  „giftfrei"  verkauft  werden. 

Da  wiederholt  Tuschfarben  für  Kinder  wegen  eines  Gehaltes  an  Zinnober  (QuecksUbersulfid) 
bsaastsadet  worden  sein  sollen,  so  «ei  darauf  tiingewieaen,  da0  nach  {  4  Abs.  2  die  Bestimmung 
des  }  4  Abs.  1  auf  die  in  1 2  Abs.  8  beseichneten  Stoffe  keine  Anwendung  findet;  unter  den  letsteren 
findet  sich  auch  Zinnober  angeführt.  Denmscb  ist  die  Verwendung  Ton  Zinnober  sur  Herstellung 
▼cn  Tuschfarben  für  Kinder  zulässig. 

Färb  kreiden  (Zfichenkreiden,  dermatographi»che  Kreiden)  dürfen  wecren  ihn  r  leichten 
Abreibbarkeit  b«i  Berührung  nüt  den  Fingern  keine  Blei-  und  Araenfarben  enthalten. 
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Für  die  nog.  Pa^t^-lliitif t«  (Blau-  und  R.  t^ti  ftt-  !;>«•.),  bei  denen  Bleifar)!>en  izai:  Pitfif:^- 
krewie  gemiicht  in  einer  U  aciumaue  eingebettet  zu  Stiften  geformt  und  diese  vie  bcä  des  Bi'<ew^.fym 
▼OD  «famn  HofatmMitel  umgebes  täaA,  bettelt  beia  bettimnnngsgemilaB  (QtibnmA  GAfe 
einer  OtegadheitMchtdigBiig  nidit. 

VII,  Farben  für  Tapeten.  Möbelstoffe,  Teppiche,  Stoffe  zu  Vorhang??? 
•der  Beki*tdiiag«gesea»tajiiiea,  Maske«,  Kenten,  künsilicbe  Blätter,  BlnBes,  Fracble,  ferwr 
nr  SaMtawttrilVM,  Um^tm-  wtM  UcMwUnM,  ii«It  IMMUmmmttKtm. 
!•  Oe^etZiithe  Anfwrderwngtn»  Naeb  }  7  mid  S  dee  Opemwii  rom  &  M 
1887  (^Iten  fttr  *tl«  oben  genaiuitcii  Gegenstinde  dieeelbeii  geec>dicliBn  BeatiHHagn, 
nimlich : 

Zur  HtTHtrlhint!  von  den  genannten  zum  Ve  kauf  tK^timmtm  GegenstÄDden  didre 
Farben,  welche  Arsen  entba  ten,  nicht  verwendet  werden. 

^Anf  dieVetwendimg  Hietüteltiger  Beiien  oder  FisiernngeiiiittclnmZweek  des  ncbMi 
oder  Bedraefceiui  von  Gkwpinetcn  oder  Gemben  findet  diese  Bestümnung  nidit  AmpendH«; 
Doch  dfirfen  derartige  bearbeitete  Geppinatc  oder  Gewebe  zur  Herstellung  der  bezeichnete 
fJ«'£?en8tände  nicht  verwendft  wrrdrn,  wenn  sie  Ha«?  Arsen  in  wa?«^TlÖ«li*  h<  r  Form  oder  ia 
solcher  Menge  enthalten,  daÜ  sich  in  100  qcm  des  fertigen  Gegenstandes  mehr  ab  2  Big  Anca 
vorfinden,  rur  Tti  iihnliiiiiilnr  inf  rniiifhfi|i1.  nlihnrn  Tnnirhfiilrin  lihnr  itee  tiri  diw  lYsleliftlnn 
des  Arsengehalts  anzuwendende  Verfahren  sn  eriaeaen." 

Außerdem  kommt  für  BekleidaBgtgegenet&ndo  der  §12  Abs.  2  dee  NHO.  voa 
14.  Mai  1879  in  Betracht,  der  lautet: 

„Mit  Gefängnis  .  .  .  wird  bestraft, 

2.  Wer  vorsätzlich  BekleidungsgegeoBtände  usw.  derart  herstellt,  daß  der  bestimmongs- 
gemKfie  oder  vonnetnaehende  Oebnmeh  dieser  Qegenetinde  die  meneobliche  Oewindhat  n 
beeohidigen  geeignet  ist,  ingleichen  wer  wissentlich  «olofae  Qegenatiiid»  vakaufl,  ifilbiH" 
oder  sonst  in  Verkehr  bringt.   Der  Vt  rsuch  if^f  strafbar." 

Hiernach  sind  ftir  dir»  Her.«tf»!ltTng  von  B«»kJ<'iclung.sKf'p(  nstiiiuien  außer  Arsen  auch  *üe 
antiertii  Stoffe  (Farben  usw.)  verboten,  welche  die  Gesundheit  des  Menschen  zu  schädiges 
geeignet  find. 

Begriffserklärtmgen»  «)  Zn  den  Bokleidnngagogenstftiiden  gehSMi 
alle  auch  im  «eiteren  Sinne  sur  Bekleidung  dienlidkn  Gggffigttode{8ehfipeo,  CHIrtc],  Stnnqf- 
b&nder,  Hutleder  usw.). 

b)  Auf  die  Färbung  von  Pelzwaren  finden  nach  §  11  die  Vorschriften  des  Gesetzes  vom 
5.  Juli  1887,  betreffend  die  Venrendung  gesundheiteschädlioher  Farboa,  nicht  Anwendnm;. 

e)  Nach  Aba.  2  in  {  7  sind  arsenhaltige  Baisen  oder  Fixiarmittal  «rlanbt»  mna 
sie  das  Arsen  nicht  in  wa^^serlöislicher  oder  in  solcher  Menge  enthalten»  daß  bI<A  in  100 
des  fertigen  T.".  (r^nstandes  nicht  in*  hr  als  2  mg  Arsen  vorfinden. 

Untcr  Beizen"  versteht  tiian  Salze  und  Stoffe,  welche  vor  der  Färbung  auf  die  Fasefo 
einwirken  und  erst  nach  ihrer  Einwirkung  auf  die  Fasern  die  eigentliche  Färbtmg  bewirkec 
Der  Farbbtoff  geht  mit  den  Sakea  bnr.  dem  Stolle  eine  Verbindong  ein,  es  entstellt  ein 
Farblack  (S.  786),  der  in  Waner  nnlteUoh  ist  und  an  der  Faser  festhaftet. 

Fixiermittel  sind  Lösungen  von  Stoffen,  die  wio  Fixit•nlngs^va'»8erglas  (Stereochromie 
S.  7ni)  ndrr  FirTii-so  [Anflö«innp'n  \nn  Harzen  (Sandarak,  Mastix.  Kopal  iisw.)  in  Wrircri«! 
uder  ii  rpontinoi  usw.]  auf  bereits  gefärbte  Gegenstände  aufgebracht  werden,  um  die  F*fb- 
stolfe  bsw.  FJtrhung  daaM>haft  in  machen. 

d)  Vorst^ende  gesetallche  Bestimmnngen  berOcksichtigen  den  Arsengohalt  ds 
G"7:rnständo.  Es  küonen  aber  auch  noch  andere  schädliche  Stoffe  in  l^tracht  kommeik 
So  wi  tdfn  Kprren  mitunter  durch  Zinnober  oder  l>loihal  ti^i'  Farbstoff»"  aufgefärbt, 
iufolgedrs.<M?n  beim  Verbretmen  der  Kerzen  schädliche,  nietallit^che  Dämpfe  (Qoecksilher 
und  Blei)  und  schweflige  Säure  (bei  Zinnober)  auftreten  können. 
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I>ie8e  b«i  Kerzen  schädlichen  Farbmittel  werden  aber  weder  durch  §  7  des  Gesetzes 
Tom  5u  Jnli  lfl87  nooh  ftnch  dorch  %  12  KHG.  ▼om  14  Miu  1879  getroifen,  weil  Kecwii  in 
{  13  Abs.  %  niolit  nanentlidi  mit  anlgefOlui  simL 

e)  Der  §  8  des  Qesetzee  rom  5.  Juli  1887  bezidit  sieh  nur  auf  Sohreibmateriftlien, 

Lampen-  und  Lichtschirme  sowie  Li ch  t  ina  nscheiten.  Für  sonatige  Gegenstände 
aus  Papier,  z.  B.  für  Gefäße,  Umhuilungen  und  Seh utzbedeckungen  zur  Aufbe- 
wahrung oder  Verpackung  von  Nahrungs-  und  G«nußmitteln,  sind  aber  nach  §  2  (vgl  unter  II, 
SL  785}»  teuer  für  Spielwaren  ans  Papier  naoh  }  4  des  Oeeetaee  r<m  S.  Jnli  1887  (vgL  IV» 
&  789)  außer  Arsen  auch  sonstige  Stoffe  Terboten. 

Es  fehlen  aber  unter  den  in  §  8  aufgeführt  tu  Papitrfn  die  Buntpapiere,  die  nnrh 
A.  No  Ilfeld  nicht  srlteii  bedeutende  .Afengen  Ar^en')  enthüllen;  .'•ie  werden  nielit  nur  zur 
Herstellung  von  Tüten  oder  zum  Bekleben  von  ivästchen  für  Back-  und  Zuckerwaren  (§  2) 
oder  aar  Herstellnng  von  Spielwaren  (§  4),  aoodeni  auoii  in  der  BuohUnderai  nun  Bekleben 
▼on  Sebaohtdn  und  KSstdien,  die  niolit  nur  Auf  bewalmng  ^00  NahmngB-  vod  Gennfimitteln 
usw.  dienen,  verwendet  und  können  in  letzteren,  vom  Oeseta  nieht  getroffenen  FUIen  ebenso 
«diidlich  wirken  wie  bei  den  in  f  {  2  nnd  4  angegebenen  VerwendimgSBweoken. 


In  §  8  de«  Gesetzes  sind  die  Vorschriften  für  Oblaten  im  2.  Absatz  denen  für  Schreib- 
materialien naw.  angegliedert,  obedion  kaom  ein  Znsammenliang  nrisdien  diesen  Gelnaudis- 
gegenst&nden  besteht^  Die  Vorschrift  f&r  Oblaten  lautet: 

„Die  Herstellung  von  Oblaten  unterliegt  den  Bestimmungen  im  §  1,  jedoch  sofern 
sie  nicht  zum  Ornuß  bestimmt  sind,  mit  der  Maßgabe,  daß  die  Verwendung  von  schwefel- 
saurem liarium   (Schwerspat,   Blano  fixe),   Chromoxyd  und  Zinnober  gestattet  ist.'* 


Oblaten,  die  nun  Qen  uB  beetimmt  Bind,  dürfen  mit  den  gesundheiteeehüdlichen  unter  I» 
S.  788  u.  f.  angeführten  Farben  nieht  gefärbt  sein. 

Bei  Oblaten,  die  nie  Ii  t  zum  Genuß  dienen  sollen,  ist  die  Verwendung  von  schwefel- 
saurem Barium  (Schwers{>at,  Blaue  fixe),  Chromoxyd  und  Zinnober  gestattet. 

Die  Oblaten  werden  durch  einfaches  Einteigen  von  Weisenmehl  und  Backen  des 
angesMoerten  Teiges  ni  Stäben  hergestellt;  letstere  dienen,  wdl  sie  bei  geringer  Anfeueh- 
tang  weei^  werden,  entweder  statt  des  Siegellacks  aar  Besiegelung  der  Blriefo  (Siegcloblaten) 
oder  werden  als  Unterlage  für  feine  Backwaren  bzw.  zum  Fii  fiillrü  unangrnelini  seliint  cken- 
der  Medikamente  (Speiseoblaten)  gebraucht.  Die  Verwendung  künstliche.r  Süß- 
stoffe zur  Herstellung  von  Speiseoblaten  ist  durch  das  Süßstoffgesetz  vom  7.  Juli  1912 
verboten. 

IX.  Farben  für  Anstrich  von  Fußböden,  Decken,  Wänden,  Türen,  Fenstern  der  Wohn-  und 
GesoblfUräume,  von  Roll-,  Zug-  oder  Klappläden  oder  Vorhängen,  von  Möbeln  und  sonstigoA 

ttebnuielisgegeflstSaden. 

Der  )  9  des  Gesetaes  vom  5.  Juli  1887  lautet:  „Aieenhaltige  Wasser^  oder  Leimlsrbea 
dflrfen  zur  iBfeistdlnng  des  Anitriohs  von  Fußbflden  usw.  (fdgen  die  obig«i  Gebranohsgegen- 
st&nde)  nicht  verwendet  werden." 

Unter  Wasserfarben  vprst/»ht  man  «olcliv  Farben,  dtp  nur  mit  Wajsser,  unter  Leim« 
färben  solche,  welche  nur  mit  einem  mit  Leim  (auch  Gummi,  Honig  usw.)  versetzten  Wasser 
angcrülut  su  werden  brauohen,  um  eonen  deckenden  Anstridi  ni  liefern  (vgL  S.  791). 

1)  A.  Neufeld  fand  z.  B.  in  3  Sorten  Buntpapier: 


VIII.  Farben  für  Oiiiaten. 


D.  h.  also: 


Ärsenige  6&ure 

In  100  qcm  

In  Gewfehtsprosenten  . 


Violett  PS 
9,83  mg 

1,77% 


Beliila 
1,22  mg 

<M8% 
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GebnnolugegeiMtiiide. 


X.  Einschränkung  der  Bestimmungea  des  FarbeDgesetzes  vom  5.  ifiii  1887. 

Der  §  10  de8  Gmctzjea  vom  5.  Juli  1887  gibt  folgende  Einschränkung  der  Bct»ttmm»ngfc: 

„Auf  die  Verwendung  Ton  Farben,  welche  die  im  §  1,  Abe.  2  bezeichneten  Stoffe  jödA 
w3b  konatitnionde  BastaodteiK  sondern  nnr  als  Venmmnigung«»^  und  xwat  bfiduta»  n 
einer  Menge  enthalten,  welche  eich  Ix-i  den  iik  dar  Technik  gebräuchlichen  Dan>tellungsvcrfifem 
nicht  vermeidi  ii  Itißt,  finden  die  Beatimmunppn  der  §§  2 — 9  nicht  -\nwendung." 

Hiemach  dürfi  n  Nahriing;s-  und  (Icnußmittel  als  solche  die  in  §  1  fS.  783  n.  f )  ge- 
nannten Stoffe  (Farbstoffe  cKler  Farbzubereitungen)  auch  als  technische  Vermireiiuiguiigcß 
nicht  enthalten;  dagegen  und  fttr  die  in  den  §§  2—9  aufgeführten  Gcgeostinde  Futatdb 
nnd  Farbsubereitungan  mit  Vcronramgangan  roa  dieaen  Stoffen  in  aoldMr  Mmge  feit^tik 
welche  als  technische  Verunreinigung  bezeichnet  zu  werden  pflegt. 

Wa«  alf«  zul&ssigp  technische  Verunreinigung  im  Sinne  des  §  10  zu  vpn=tfhea 
ist,  ist  bis  jetzt  gesetzlich  oder  amtlich  nicht  festgenetzt»  sondern  dem  Urteile  dee  biuckm- 
stiadigen  überlaaBen. 

Nor  besBglioh  dea  Araena  iat  ein  Qrenswert  a«d^|eat«IH^). 
V  Um  dem  Sachverständigen  einen  tmgefähren  Anhalt  fttr  aonatiga  Stoffe  zu  giebea,  ari» 

geführt*  daß  in  dem  Entwurf  der  ba\Tischca  VtToinbarunpen  Kayaer  und  Prior  vorschlagen: 

„Für  100  g  der  bei  100^  getrockneten  Farbe  ssoUeij  für  Antimon,  An>en,  Blei,  Kupfo, 
Chrom  zusammen  oder  von  jt^iem  0,2  g,  für  Bariimi,  Kobalt,  Nickel,  Uran,  Zinn,  Zink  » 
aamman  oder  von  |«deai  1»0  g  ala  anUaaige  Veramcinigung  gelten.** 

D.  Seile. 

Vorst<-hend  S.  788  iM  die  Seife  als  kosmetisches  Mittel  in  betreff  der  2vilä?*i7en 
FRrbung  besprochen  worden.  Die  Seife  findet  aber  als  Heinigungs mi ttel  nicht  nur 
für  die  Uatit,  sondern  auch  fUr  die  verschiedensten  Gegenstände  im  Hausbalte  eine  so  ««it- 
gehoide  Varwendnug  nnd  evfttllt  dieae  Zweeke  Ja  nach  ftoM  Beaehaffoobeit  and  Zanmmm- 
aetaoi^  in  ao  Teiaohiedanem  Grade,  d^B  ea  geiedbtlartigt  iat,  Iner  £a  ivforderangan  an  A 
Seife  außer  in  hygienischer  auch  in  chemisch- tech nischer  Hinsicht  sa  besprechen. 

1.  Die  verHch  iedenen  Se4fensorWn  des  Handels  und  WirJtung 
der  Seife*  Seifen  im  weiteren  Sinne  heißen  alle  Salze  der  höheren  Fettsäuren;  ud 
engeren  Sinne  ▼ersteht  man  darunter  nur  Natrium-  und  Katinobaftlze,  die  sa  Reiai- 
gnnganveolMn  dienen.  Die  Natrinmaalae  bilden  die  h»rt«n  oder  Kernaeilen,  die  KaHen* 
aalia  die  veichen,  grünen  oder  Schmierseifen. 

Zur  Darstellung  dieaer  Seiien  werden  die  Tenohiedenartigaten  tieriaohen  «ia  iiflaiiiliirfcia 
Fette  verwendet. 

Die  Kernaeifon')  werden  durch  längeres  Erhitzen  der  Fette  mit  starker  Natronlsug« 
vnd  nachboriges  A ussalzen  durch  Zusatz  von  Kochsalz  erholten.  Hierdurch  trennt  sich  die  EuM 
is  die  Unterlänge  (sog.  Seifeateim),  welche  das  geeamte  Gljreerin,  ^Mhsala  und  die  fibetaehüM^ 
Natronlauge  onthilt,  und  in  die  oben  aufschwimmende  Kernseife,  welche  eigentämUohe  Kijitil* 

bildnngrn  —  Kern  oder  Fluß  grnnnnt       zeigt.   Werden  <Iie  Kernneifen  nochmal.'*  mit  WriS,«<:r  ^i'^ 
prhwrtchcr  Natronlauge  gekocht,  so  erhält  man  di'-  ""ir    ge.Mchliffenen  Seif«""  Leim- 
gefüllte  »Seifen  sind  solche  Seifen,  welche  durch  kalt-  V <r;w.ifung  von  Fetten  —  z.  B.,Ct)Corfett 

1)  Dil«  Schweiz.  LobensmittcHnich  1900.  2.  Aufl.,  8.  iiOO,  betr.iehtet  eine  Substanz  ab  arics- 
frei,  wenn  1  qdcm  oder  1  g  dersett>en  weniger  nla  0,2  nig  Arsen  enthält. 

Der  Verband  deutscher  Seifeufabrikanten  gibt  für  Kernseife  folgende  Bogriffserkll- 
rnng:  „Unter  .reinen  Kernseifen*  Terstdit  man  alle  nur  aus  festen  und  flüssigen  Ftstten somi 

Fettsäuron  auch  unter  Zuiata  von  Harz  durch  Sicdeprczesse  bergeKtcUten,  ans  ihren  LBnq|n 
durch  Salze  oder  Salzlösungen  (auch  Unterlauge  oder      inmiederschln^)  abgef-c hied'>ni'n,  terhnipcfc 

reinen  Seifen  mit  einem  Mindestgehalt  von  00%  Fettsäurehjdraten  einschUefilidi  BsO' 
ääure." 
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vpd  PalmkMikBl  —  baigBitBUt  mrdni»  «sh  pidkt  vamtihm.  hmn  und  4m  g«Naita  Q^omin  nabni 
vi«!  WaMMT  «inMddfofiea.  Hftlbk«in-  oder  Xcohwegev  Seilen  'lind  Geudedie  TOa  Kem*  und 

Ijeimseifen. 

Die  Schmierseifen^}  oder  sog.  grüne  Seifen  werden,  ähnUch  den  Kernseifen,  durch 
lingerea  Eriiiteen  dnr  Vbtte  mit  K»U1*  age  erhalten;  da  sie  aber  nioht  «nsgeeahten  werden  können, 
so  enthalten  sie  noch  daa  ganie  Qlyoexin,  ferner  flberechäMrigee  Kali  und  Tiel  Wosaer. 

Statt  der  Neutralfette  und  Atsalkelien  verwendet  man  jetzt  auch  vielfach  freie  Fettsäuren 
und  AI  kalicarbn  na  tc-  (<^og.  kohlensaure  Verseifun^')  zur  Diir^^ti'lliing  Ten  Seifen;  dieee  sollen  aber 
den  auH  Ni utmlfcttm  hergpRtelltfn  Seifen  an  Cütr  n?;i"hstohen. 

Purch  V'orticifen  eiues  Gemisches  von  Fett  (Talg  und  Schweinefett)  mit  20 — 40%  Kolopho- 
nium oder  Fiehtenbftrs  vennitleli  NnttonlMige,  erbilt  man  die  gelben  Seilen,  Hnrseeilen, 
BDoh  WaehikemMifen  genannt.  AngeUidi  enthUt  «noih  die  8 vnligbteeile  einen  gewiaaen  fkoaant- 
Wtz  hiervon. 

Unechte  Transparentseifen  werden  als  minderwertige  Seifen  dadurch  gewonnen, 
daU  man  die  Leimseifen  statt  mit  Kochsalz  mit  Zuckerlöaung  und  Salzlösungen  fällt}  echte  Trans- 
p»i6iitseifen  dnrob  AnflSaen  der  fein  geschabten  Seifen  in  Alkohol  (95%)  und  EreteireoIeeMo 
in  Fonnen;  eetnt  man  gkidivit^  Gl^voerin  m,  so  eibllt  man  die  Otjoerinaeilen.  Kieaelaeile 
ist  eine  gewöhnliche  Talg-  oder  Olseife  unter  Zusatz  von  Kieselgur  oder  Wasserglas;  Bimstoin- 
soifo  des<j;kichcn  unter  Zusuts  von  gepulvertem  Bimstein;  Knochen«eife  despleichen  ein  Ge- 
menge von  Harz-  oder  CooosnuQölseife  mit  Knochengallerte.  Marseiller  Seife  wird  aus  Olivenöl 
hergestellt.  Mediziniaobe  oder  Medizinelaeifen  sind  Mischungen  von  Kernseifen  mit  Arznei- 
ttoCien  (s.  B.  bdtnfo  DesLoflifeiene  o»rbola*nre  Seif»  dvreh  Zueatn  von  Cnrbols&nre  «t  Ken* 
aeif»;  oder  Teer,  Schwefel,  SubUmat,  Jodoform  usw.).  Die  eigentliche  medininiaohe  Seife 
(Sapo  medicattis)  wnrd  durch  Verseifen  von  Schweinefett  und  Oh'venöl  in  der  Weise  gewonnen,  daß 
man  zu  der  verseiften  Masse  Spiritus,  Wasser  und  nötigenfalls  »n  lange  Natronlauge  zusetzt,  bis 
ein  durchsichtiger,  in  Wasser  löslicher  Seifenlei  m  gebildet  ist.  Dann  setzt  man  Kochsalz  und  etwas 
Netlioaearbooat  ra,  bebt  die  abgeschiedene  SÜMte  bmIi  efaiigeu  Tagen  ab,  «iiobt  sie  mit  etwaa 
,WaaaBir,  ]KeBt,  utMabMi  und  trooknet  an  dnem  wannen  Orts  man  ediUt  so  em  Seilen  pul  vor, 
dac  in  Wasser  und  Weingeist  völlig  löslich  ist. 

Im  übrigen  besteben  die  trockenen  Waschpulver  dea  ffiM»4^>#  ans  Soda  und  aerldeinerter 
Kernseife. 

DIb  Vetbindangen  dnr  Ibttritann  mit  Bbi-,  Snkoxyd,  Kalk  und  Tonerde,  die  Blei-  bnr. 
ZinkpIlMter  finden  fOr  medixfakisohe  Zwecke,  die  Tonerdeaellen  in  der  Pnpieciabiikfttion, 
die  Knlkaeilen  in  der  Stearin&brikation  Verwendung. 

Die  Toilottonseifen  werden  durch  Vennischen  mit  wohlrieolionden  Stoffen 
und  ätherischen  ölen  herpestfllt,  und  zwar  auf  dreierlei  Weise: 

1.  durch  Umschmc'lzen  der  Kernseifen  unter  gleichzeitiger  Parfüraienmg; 

2.  durch  die  sog.  kalte  Parfümierung  fertiger,  bierfür  besonders  hergestellter  geruch- 
loser  Seffe; 

3.  duroh  diidrte  oder  warme  Verseif ung  unter  Zusatz  der  mr  PlNtfttmierung  und  evtl. 
Färbung  bestimmten  Stoffe.  Zur  Parfüniierung  dient  eine  ganze  Anzahl  ätlicrischer  öle, 
die  z.  T.  sc  hon  unt«  r  Pomaden  S.  787  aufgeführt  sind;  für  die  billigen  Sorten  wird  meistens 
Nitrobenzol  verwendet. 

Zum  F&rben  werden  beoonders  benutzt:  Smalte^  ültrunarin,  Zinnober,  Umbf»  und 
Teeifirbotofia  Bao  mnrniorierte  Anaaelien  der  Seife  «nreieht  mna  dediumh,  dnfi  man  Ter« 
sehiedene  Erdfarben  mit  Waawr  anrfthrfe  nnd  uteht  g1d<Aiiiiflig  mit  der  Seife  Temnaobti 

Die  rei nigende  Wirkung  der  Seife  wurde  früher  dadurch  erklärt,  daß  die  fettsauren 
Alkalisalze  beim  Lösen  in  Waaeer  in  saures,  fettsaures  Alkalisalz,  welches  in  Wasser  unlöa- 

>)  „Reine  Schmierseifen"  sollen  nneh  dm  Forderungen  der  deutschon  Seifenfabrikanten 
mindeetene  26%  I'etta&urebydrnte  einsohliefllich  Harssftnre  enthalten  und  teobnisoh  rein  sein. 


i^'iLjuiz-uü  by  VjOOQle 


796 


Gebrauchsgegenstände. 


lieh  ist,  und  in  basisoli  fettsaurei  AIk»li«alz,  wdohe»  in  Wasaer  gelöst  bleibt,  hydw^rtiwfc 
gespalten  wcrtltn.  lyj  fztrrrR  soll  Schmntz  itnd  Fett,  die  an  Fai^-ni  li;iftc-n,  Kmn  biw.  Ton  d#»n  Fim#tb 
trennen,  und  die  abgetrennten  Stoff teiicben  sollen  von  dem  eauren  fettsauren  Alkaiisalz  aaf^nommec 
und  in  Emulsion  gehalten  werden.  W.  Spring  erklärt  jedoch  die  reinigende  Wirkung  der  Seüe 
dnrob  ihn  fttifiefgewftfaiili«li  giofle  0 beilllehent panniiiig  (ScinminhiHniig).  Frtt»  «nd  Sdumii»- 
teilclMfli  «Oer  Ait  (anoh  fBitfreie)  mtdieiD  tod  otgaiu»di«n  SMen  durch  Adwnptiaa  iBstf^ate^ 
Durch  BehatMlelll  derselben  mit  Seife  wird  die  Oberflächenppfinnunfr  der  Fasern  emirrtritrt.  dk-  S-  ff? 
reichfrt  sich  an  der  Oberfläche  an,  Terdrängt  die  ndhäriereudtn  fein  zerteilten  Stoffe  und  v« tLjtj.J  r; 
dieselben,  sich  an  den  zu  wanchenden  Gegenständen  festzusetzen.  Filtriert  man  eme  Aufscbweai- 
jnniig  Ton  ▼Qllig  fettfrcjem  Kieiinifl  in  Wmmt  dvrdi  «in  Pkiiietfiltor,  m  veidea  die  BvteScte. 
▼om  Aipiw  haltgduXbta,  du  W«ner  livft  Um  ab.  Hiadi»  nitn  den  RoB  «ber  mit  IpMK.  &ü(b> 
VBmng,  «o  geht  «r  glatt  dvnli  dee  Filter  mid  ediiriiiit  m  nidit  eiiuiuü. 

Zur  Erhöhung  der  reinigenden  Kraft  sollen  Zusätze  wie  Sand,  Kigaelgnr,  Wantr^ 
glaa,  Ff>Ha.  Bnrax,  Eiweiß,  Terpentinöl,  MineraJöl,  Petroleum  usw.  dienen. 

Als  Bescbworungsniittel  und  wertveruii  ndcrnde  Zusätze  sind  anzus^^:  Kreide, 
Schwerspat,  Talk,  Tou,  Gips,  Kochsalz,  GlaubenabE,  Dextrin,  Zucker,  Leim,  KartolIeliMli]  o.  & 

Toilette n-  (Kern-)  Seifen  eolkn  gnt  getrocknet,  von  tuüiolwt  neutraler  Bs 
edudK^oheit  eein  und  kein  freies  Alkeli  eDthalten;  eie  eoUen  die  Haut  gut  reinigen,  aUt 
sie  tmfcr  Frtctlung  eine«  anpenehmen  GenichtH?  weich  und  p<"<f  h  rnoidig  crhalt^^n-  D(r 
Schaum  feiner  Seifen  ist  feinblasig,  der  sehlechten  Seifen  häufig  proßblasig. 

Uarzgebalt  vermindert  die  Güte  einer  Seife;  er  soll  «elbbt  bei  den  als  Harzseilen  be> 

wifthwetwi  Seüen  20%  siohit  flberwdmiteii. 

E.  Fapier. 

Des  Pepier  als  Gebrauchsgegenataod  in  hygienieoher  Hineicht  let  für  Qeftfie,  Vm- 
hflUengen  und  Sohvtsbedeekiiogen  behnfa  Anfiwwelinuig  oder  Verpedrang  von  TSUbna^ 

mittein  unter  II,  S.  785,  für  Spielwaren  unter  IV,  S.  789,  für  Tapeten,  Masken,  künstliche 
Blatter,  Blumen,  Früchte,  »owic  für  Schreibnmterialien,  Lampen-  und  Lichtschiniie,  Ijriit- 
manschetten  unter  VII,  S.  792,  bceprochcn  worden.  Es  werden  aber  an  das  Papier  und  i*'ioe 
Beschaffenheit  noch  verschiedene  technische  Anforderungen  gestellt,  deren  Benrteilang 
durch  die  Hentelhng  der  Tenchiedeoen  Ffeptersorten  bedingt  iit;  ce  waßgB  daher  d» 
HoEeteUnng  der  veraobiedeDen  PApiersorten  hier  ebenfalls  kurz  angegeben  werden. 

Herstellung  von  Papier  und  PapierHorten.    Papier  ist  ein  an« 

einem  Filz  von  Fildern  angefertigtes,  auf  kiui'Tlif  Ii  ni  Wege  in  Schicht-en  verteiltes  bl  at-r- 
artiges  Gebilde.  Es  wird  dadurch  erhalten,  daii  mau  Faserstoffe  aller  Art  in  Wasser  venölt, 
gtejchmattg  in  Schichten  eMbwitet  und  dee  Wewer,  «ei  ee  doroh  AMewfenle— wi  oder  Trocknee 
oder  Preeaen,  ao  entfernt»  deA  eine  gleichiniBige  Lage  der  filaertig  engeoidnetcn  Bfaerehen 
-/ui  ückbleibt.  Sind  die  Legen  dünn,  so  daß  '^ich  mit  Leichtigkeit  falten  lassen,  so  hfißt 
dus  Erzettgni!s  Pa  pier,  !«ind  sie  dagegen  diok  und  feet,  so  daB  aie  aioh  nicht  mehr  leicht  {atteo 
lassen,  so  nennt  man  es  Pappe. 

a)  Rohstoffe.  Als  Rohstoffe  für  die  FapierfobrikeCion  konuBen  ^crwjiymd  in  BettMhl: 
u)  Nitfern  oder  LHapei.  Dieae  werden  erat  nadi  ihrer  Herkunft,  Feinheit  und  Albe  f»> 
pondcrt;  die  leinenen  (Flachs  )  Hadem  liefern  das  feinile  Papier  «nd  bedürfen  keiner  heaoBdenB 
AufschließtiTig,  f-onclern  liraiulicn  nur  pekochf  inid  pfwnschcn  zu  werden;  die  hau rowoHcDea 
Lumpen  gelten  für  Hi<  h  nlli-in  ein  locki  res,  ra\iiH>  Piipier  und  lassen  sich  nur  mit  leinenen  Lumpea 
verwenden.  Die  seidene  n  und  ungewalklen  w  ollo  ue  n  L  u  m  pen  wnd  nur  zu  Packpapier  geeignet; 
dieae  dienen  nodi  Tonriegend  aar  DarateUviig  gekrempelter  Seide  banr.  KunatwoUe.  Sehr  geefgaet 
dagegen  eind  H»ii{abg£Bge. 

Ab  HaderneraatzttolTe  werden  angewendet  Stroharten,  Esparto  (Stipa  tennissimaL 
oder  Mboroohloa  tenaciiBima  Kunth.),  Jute  (CorolioruB  oapaolaris  und  andere  Arten)»  Adaa- 
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aonia  (Bast  des  Affenbrotbaumes,  Adanaonlft  digiteta),  Manilahanf  (Troglodytarum  textoria) 

und  vor  allem  Holz  nllor  Art.  Die  ersten  4  Ersatzstoffe  und  auch  Uilweisc  noch  Holz  worden 
behufs  Entfernung  des  Bastes  bzw.  der  Pektinstoffe,  der  Ligiiine  und  andin  r,  liit  r'^Hulose  be- 
gleitenden Stoffe  vorher  mit  Natronlauge  oder  bei  Stroh  und  Jute  auch  mit  h.AÜLwa^>aer  gekocht 

Die  AttfBchliafinng  des  HoUes  bewirkt  man  dagegen  jetefe  aUgemem  dnidi  Bimpfen  mii 
«aimm eebmiligiauren  Kalk  nach  dem  Mitscherlichschen  oder  Ritter- Kellereoliefl  VerCahnik 
(Salfitcelluloso),  Dm  Hol?,  wirrl  auch  durch  einfache«  Schleifen  und  Waschen  mit  Waaser  auf 
eog.  Holzstoff  bzw.  Holzschliff  verarbeitet,  aus  dem  die  geringwertigsten  Papiersorten  heigeetellt 
mtdeiB.  Gffen  die  Svlfitoellnloie  ame  Hob,  die  nodk  ndir  oder  weniger  gebleitM  wüd,  treloB  die 
andemi  Bolutofle  fOr  die  FiapierfabirikatioD  jetot  in.  den  ffintetgrand, 

Aua  dem  Ifineialreioli  dient  auoh  Aabeat  sur  HerateUniig  tohi  Papier-  wd  pappeMinliehm 
Srzeiigniflfien. 

b)  Umwandlung  der  rohen  Fasern  in  Papierzeufi.  Die  vorU handelten  bzw.  auf 
geschlossenen  Faserstoffe  werden  zunächst  durch  besondere  Vorrichtungen  (Stampfer,  deutsches 
OeeoihiiT  oder  StampljgeBchinr,  Holliiider  StoffanflU»)  ni  Haibse  vg  «erkleipert,  (^eieliBeitig  gebkieht 
{mit  tintNohlorigsauiem  Natran,  eldctrolTtiach  gewonnenem  Chlor,  Chlorwasser  naw.), 

gehörig  gewaschen  unter  Mitunwendunpr  von  unfersehwefligsaurem  Natrium  oder  schwefligsaurem 
Natrium  oder  Zinnsalz  als  Antichlor  und  durch  weitere  2!erkleinening  auf  Ganzzeug  vorarbeitet. 
Um  dem  Papier  entweder  eine  größere  Festigkeit  oder  eine  weißere  Farbe  zu  erteilen,  werden  dem 
Gamaeng  eineieeite  Ffillatof  f  e  (Kaolin,  Gipe,  Sehwerepat»  Sflihttmmkteide,  Kalkphosphat,  Magncaia- 
weifi»  Asbest),  andeferseita  blaue  Farbstoffe  (bidigo,  Berlin»^  und  P^sriserblMi,  ÜHsamaiin  n.  a.) 
zugesetzt.  Weiter  wird*  um  den  Fasern  einen  besseren  Zu.sammenhang  durch  Verfilzung  zu  erteilen, 
eine  Leimung  vorgenommen,  d.  h.  es  wird  ein  klebender  Stoff  zugesetzt.  Letzterer  wird  entweder 
schon  dem  Ganzzeug  im  Holländer  zugesetzt  (Leimen  im  Stoff)  oder  das  Ganzzeug  wird  erst  zu 
Papier  verarbeitet  und  dann  erst  mit  Leim  getrinkt  (Bogenleimung).  Zu  der  ersten  Leimung  ver> 
wendet  man  Harsaeifen  —  f&r  die  feinsten  PSpiere  Waohsseifen  — d.  h.  man  setst  alkalisnhe 
LiÖAungen  von  HalS  oder  Wachs  zu  und  zerac-tzt  diese  mit  Tonerdesalseo.  Audk  YisOOSe  (ein 
Cellulosexanthopennt.  erhalten  dureh  Behandeh»  von  Zellstoff  mit  Alkalien  und  Schwefelkohlenstoff) 
wird  T.nm  lx>inirn  verwendet.  Bei  der  Bogen-  (Oberflächen-)  Leimung  bedient  man  sich  dagegen 
des  tierischen  Leimes. 

Iba  tutenobeidet  Hand*  oder  Bfittenpapier  und  Hasehinenpapier.  Ersteres  wird 
in  Ueineien  bestimmten  Fonnea  heigesteUt,  indem  man  das  Qsnxieng  aus  dem  HoDtnder  in  einen  « 
Zeagkasten  (BStte,  Schöpfbütte)  flbeifQlirt  und  aus  diesem  mittels  Schöpfer  von  bestimmter  Form 
und  Höhe  eine  für  einen  Bogen  ausreichende  Menge  Paserbrei  entnimmt;  man  läßt  das  Wrioser 
ans  dem  fein  durchlöcherten  Sieb  ablaufen,  preßt,  trocknet  und  taucht  das  Papier  dann  in  die  L«im- 
Msung  (tieriaoher  l4fini). 

Zur  Anfertigung  des  Ifaaohinenpapiers  wiid  das  Oanaaeug  auf  ein  Dxahtgewebe  ohna 
Bnde  ftbergef  ührt  und  hier  von  Knoten,  Sand,  Wasser  befreit,  gepreßt,  getrocknet,  in  die  gewünschten 
Größen  geschnitten,  geleimt  «sw.  Durch  liydraulisehe  Pressen  werden  die  Bögen  noch  geglättet 
(satiniert).  Gerippte  Papiere  werden  durch  ungleichmäßiges  Drahtgewebc,  bei  dem  die  der 
Länge  nach  laufenden  Drähte  durch  starke  Querdrähte  verbanden  sind,  gewonnen.  Für  das 
Velinpapier  wird  «In  ans  sehr  feinem  Draht  gewebter  Siebboden  angewendete 

Die  Wasserzeichen  werden  dadurch  erhalten,  daß  man  dieee  mit  Draht  auf  das  Gewebe 
der  Form  näht,  oder  dadurch.  daO  man  vor  die  Pkeßwalse  eine  gemusterte  Wabe  legt»  Des  Piapier 
wird  an  den  betreffenden  Steilen  dünner. 

Unter  Übergehung  der  vielen  weißen  Papiersort-en  (Schreib-,  Zeichen-,  Druck-,  Lösch- 
papiere u.  a.)  mögen  hier  nur  solche  erw&hnt  werden,  die  eine  weitere  Behandlung  erfahren 
und  fttr  daa  Nahrnngsmittelgewerbe  eine  besondere  Bedeutung  beätaen: 

1.  Blaupapier,  eirfialten  dvieh  Auftragen  vun  mit  Indigo  gefilibtem  StirkeUeister.  S.  Ko* 
pier-,  Pana-  und  Kalkierpapier,  duroh  Trinken  mit  tcenspsientmaobenden  Stolbn  wie  trock« 
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nenden  Olen  oder  Firniwsen.  3.  Kreidepapier.  Glae^pApier  cu  Adreß-  und  TmtBDkarttar 
Kupfer-  lind  Rtfinabdrucken;  rcrpamentpchnitiel,  Hau»PtibIa«e'  nnd  Rrabisohps  Gummi  wrrdfm 
mit  Wawer  gekocht,  in  die  Abkociiung  feinstes  Blei  wei  ü  (auch  Zuikweiü  u.  a.)  eingetragen,  und  da* 
Plft|ijir  wild  mit  dkMm  Brat  bMtrielieii.  4.  P«rg«mentpapier;  davon  gibt  w  swei  Sorten,  w 
denen  die  eine  au«  der  Torttehenden  Swta  dadurch  gewonnen  wird,  daB  man  dieee  naeb  den  VbU' 
tiehen  und  Sdtleifen  mit  klnnm  Leinölfirni«  tlinkt;  die  tweite  Sorte,  das  vu^e tabiliseke 
PcTprament,  wird  dadurch  erhalten.  daB  man  «nprleimtp«  Papier  eint»  gewisse  Z<it  in  Srhwefp!- 
säure  taucht.  5.  Wacbapapier,  erhalten  durch  Tränken  von  diiunem  Schreibpapier  nut  wvi^a 
Wachs,  Stearin  oder  Paraffin  unter  etwaiger  Färbung  mit  Grünspan  oder  Zinnober.  6.  Papier 
lu  Wteohegegenstlnden,  etluditon  am  Lrinanetalf  vnd  Buimwolle  dnroii  biwondHW  Ter- 
«rbeitttüf.  7.  Waaserdiohtei  P»pl«r,  in  der  Tereohiedegturten  Weite  eriulten,  dnrdi  Bn> 
tauchrn  vnn  Papirr  in  ( ino  konacntrierte  Lönung  von  Zinkchlorid«  Calcium-,  Magnesium-  oder 
Äluminiumohlurid  und  nachherige  Behandlung  mit  Salpeter^ätirf,  oder  man  taucht  das  Ppf^  ^ 
Schwefelsäure,  der  etwas  Zink  und  Dextrin  zugesetzt  ist,  usw.  H.  Gefärbte  Papiere  und  Bunt- 
pspiere.  Gef&rbte  P^ptere  tiiid  diejenigen  Papiere,  welbbe  in  der  geaten  Masse  gefärbt^  ake 
durch  und  durch  von  SWbetotf  durohtriakt  sind.  Sie  werden  entweder  doroh  Anwendung  faitigw 
Ltunpen  oder  durch  Znaatc  von  Farbstoffrn  zum  Ganzzeuf;  (>rhalten.  Als  Farbstoffe  ^g-^f 
in  Betrncht:  Indigocarmin,  Blauholzextrakt.  Rutholzextrnkt,  Saflürcarmin,  Carmin.  Orieaa»  ton 
mineralischen  Farben:  Ocker,  Umbn,  Ultramarin,  Berlincrblau,  Bleichromat  u.  a. 

Über  die  Beetimmungen  dee  Farbengeaetsee  vom  &  Juli  1887  vgl  S.  785,  789  und  T9L 
Buntpapiere  aiad  nur  auf  der  Oberfliobe,  entweder  auf  einer  oder  beiden  Seiten  geOibL 
Die  Färbung  wird  entweder  durch  Körperfu'ben  (xler  Saftfarben  bewirkt.  Körperfarben  (DiMk« 
farln-n  od«  r  Erdfarljen)  sind  solche  Farbstoffe,  w*-lohp  in  Form  eines  höchst  feinen  Pulvers  mit  dtn 
Bindemitteln  (d.  h.  wisserippn  Anflö^nngrii  von  Klel>emitteln)  vermischt  werden:  hierzu  pi'buren 
auch  Lacke  und  Lackfarben  (6.  786).  Saftfarbeu  iiciikn  diejenigen  Farben,  welche  in  aaf- 
geldetan  Zwtande  den  Bindemitteln  zugefügt  werden.  Über  gMatsHcha  Beetinunnqgm  lir 
Bnntpapiara       &  TBt.  *  • 

Unter  den  Buntpapinen  qpMt  dea  in  dar  BneUUndarai  viehrerwendata  Marmarpapier 
eine  groOe  Bolle. 

9.  Zu  den  Buntpapieren  können  auch  die  Tapeten  gerechnet  werden,  zu  denen  je  nach  der 
bertuateUendeD  <)aalitit  heile  und  eeltfedateete  Ftoeritofle  genomiBen  werden,  die  aber  etat»  atak 
geleimt  und  gut  gcglftttet  eem  mfiaeen.  Die  Vkrben  werden  bald  durch  Hand-,  bald  duveli  Mf"***" 

diwAc  aulgetragen. 

Ober  die  gesetzliche  Bestimmung  für  üapeten  vgl.  S.  792. 

Für  die  techni<»c'he  Unters  urh  n  nt»  tukI  Bettrteilung  kommen  besonder»'  Ver- 
fahren (Bestimmung  der  Keiülänge,  Brucitdchnung,  Quadratmetergewicht  u.  a.)undsonst^ 
Gosichtspun  kte  in  Betracht,  auf  die  hier  nicht  eingegangen  werden  kann.  Unter  Umstiadcn 
liefert  sohon  der  Aachengebnlt  dnigeii  Anhalt  fttr  die  BeorfeeUniig.  Urinmden-»  Btaadtf- 
aiTitspapier  soll  höchstens  2°u,  gutee  AktenpapMT  hflohttena  S%»  gewOimlidiea  Aktenp^acr 
höchatcna  15%  Asche  enthalten. 

F.  Getpinite  und  Gewebe. 

über  die  ges«  t/.li  Ik  ii  Anf<»tleningen  an  Gespinst«  und  Qewcbe  in  gesundheitlicher 
Hinsicht  vgl  S.  792.  Außerdem  aber  werden  an  die  BekleidunpHg»»ppn«<tändr  noch  ver«rhieden€ 
technische  Anfordeningen  gestellt,  die  nicht  selten  Veranlassung  zu  Untersuchungen  geben 
and  hier  ebenfalls  kun  besprochen  werden  mögen.' 

I.  Begr^tterkiärungen.  Unter  „Oeapinata'*  Terateht  man  die  auf  neehs* 
nisofaem  Wege  durch  Zusammendrehen  faseriger  Roh  1  ff  i  /  -iigten,  fädenfflnnigMi  Gcbildi^ 
wnhrcrrl  ..Zwirne"  durch  die  Vereinigong  mehrerer  Gamiidan  dureh  Zniitmmtfri*****  i* 
einem  Faden  gcbikiet  werden. 
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„Oewebo"  sind  di«  flScbcnförmigen  Gebilde  aus  mindestens  zwei  sich  krenzendori  Fuden 
in  boliebiger  Aui^dchniing  nnch  Länge  und  Breite;  die  in  der  Längsrichttinp  verlaufenden  Fäden 
heißen  Kette,  die  durch  cMier  um  diese  quer  verlaufenden  Schuß  (Einschuß,  Einschlag, 
Eintrag).  Man  unterscheidet: 

•)  Glatte  (idiMite,  taffotartigc)  Gewsb»,  hti  dflnan  di*  halbe  AmaU  allv  BjitUinfiUto& 
fiber,  die  halbe  Aniahl  unter  dem  Behiuae  liegen,  ro  daß  naeh  jedem  Bebnßgaage  die  Ketten- 

filden  regelmäßig  im  Flott  liegen  abwecbaetn  (Loden,  Tvch). 

b)  Gazeartige  oder  Drehergewebe,  bei  d*nen  der  eine  T»  il  Kt  1  tenfädcn  über,  der  andere 
Teil  Tinter  dem  Schusse  liegt,  in  der  Weise,  daß  nach  jedem  ScbuÜgaiige  jeder  Kettenfaden  seine 
Stellung  zu  rechts  oder  zu  Unks  ändert.  Es  entstehen  lockere  Gewebe  mit  Masclienöffnuugeu  (Beutel- 
tfttöh,  MfiDereigaze,  Baiige). 

o)  KSpar»  oder  geköperte  (diagonale,  geldepert«,  oroinerte)  Gewebe  haben  eine  amfaie 
Zahl  von  Kett^nf&dcn  über  als  unter  dem  Sebiiß.  wobei  die  Unregelmäßigkeit  innerhalb  der  zur 
Kombination  genommenen  Kettenfäden  gesetzmäßig  abwechselt.  Eine  besondere  Art  der  Köper 
sind  die  Atlasbindungen,  bei  denen  der  Schußfaden  nur  an  sehr  zerstreut  hegenden  Knotenpunkten 
flott  (otfen)  ist. 

d)  Gemusterte  (laseonierte,  dewinierte  oder  figurierte)  Gewebe  (Damaatatoffe)  erbaltea 
dnrcb  beefmdwrw  Kxennmgeii  der  Ketten-  und  Schußfäden  eine  Zeichnuqg  (DaMfo)^  wobei  die  Slden 

galirbt  oder  urpefSrbt  angewendet  werden  können  (bunte  Gewebe). 

e)  Gefütterte  Gewebe  entstehen  durch  da«  Zn^amnienwelven  von  zwei  Logen  in  der  Kette 
oder  in  dem  Scbusse,  wobei  die  Unterseite  häufig  rauh  ist  (Strucks,  baumwollene  Hoaenstoüe)i> 

f)  Doppelgewebe  wenden  ana  mefamien  Ketlm-  n&d  mdirBrip  S*ihnBlagWi  in  der  Weiae 
erhalten,  daß  die  Oberseite  von  der  Unterseite  in  Kette  und  Bohofl  wie  Im  Aussehen  versdiieden  ist 
(Paletot-,  Pelz-  und  Piquetstoffo,  Winterröcke).  Trikotstoffe  haben  abwedbaelnd  0l>ei8chuß  oder 
Oberkette,  auch  auf  der  Unterseite  flottierend  bzw.  Unterschuß  oder  Unterkette  auf  der  Unteseite. 

g)  Samtgewebe  wird  durch  bpsondere  (rauhe)  Schußfäden,  Polsohuß  (SchußAamt)  oder 
durch  besondere  Polkette  (Kettensamt)  auf  dem  Grundgewebo  eriuüten.  Wenn  die  Faserchen  lang 
lind,  so  entsteht  der  Plüsch  (Hutplöaofa). 

2,  Mohßtofflßä  Zn  den  Oespinsten  und  Oefweben  kfinnen  dm  v«aohieden«ten  fate- 
rigen  Stoffo^  Pflanzenfasern,  Pflanzen»  und  Herhaare,  Seide,  Sohkimffiden,  Glasflden  usw. 

Tenrendet  werden. 

a)  Pflanzliche  SpinnfaRern.  Von  diesen  weirdeik  sa  lUeidungsetoffen  Tonmg/mä 

Baumwolle  und  Flachs  verwendet: 

»)  Die  Baumwolle  (Koton,  (jotton),  dio  Samenwode  der  Gossypium-Arten  (Malvaoeen), 
unter  dsceD  Sorten  die  nordamerikanisehe  als  die  beste  gilt.  Nach  dem  Ifiisehea  (Gattieren)  der 
BaomwoUsorten  unterliegt  sie  vor  dem  Verspinnen  dem  Reinigen  und  Aufloekem  (Üntfenien  des 

Staube«  und  fremder  Körper),  dem  Kratzen  (Krempeln,  Streichen,  KurdieiSn)!,  dem  Kämmen  und 
Strecken  durch  besondere  Mn.scbiiitn;  die  gesponnenen  Gurne  und  Zwirne  werden  gebleicbt  imd 
gefärbt.  Durch  Bebandeln  der  Baumwolle  naclt  Meteor  mit  Natronlauge  erhält  man  die  merceri- 
sierte  Baumwolle;  sie  wird  kürzer,  aber  fester  und  seidenglänzend. 

ß)  Fl*ehs  (Lein).  Der  Fladis,  nach  odw  neben  Baumwolle  die  bedeutendste  Gespinst- 
Isser,  ist  die  BastCeaer  der  Leinpflanae  (linum  usitatiasimum  L.).  Die  nicht  rSUig  ausgereifte  PQaaae 
wird  zur  Bntiemung  der  unreifen  SaTnenkajtseln  erat  gSCiffelt  oder  gercffelt  und  dann  behufs  Lösnng 
der  Faser  mit  den  G^^fäßbihidrlti  ilcn  der  Einwirkung  von  Luft  und  Wasser  ausgesetzt  (Röste  oder 
Rotte).  Man  legt  die  Stengel  aufs  freie  Feld  (Tauröste)  oder  mehrere  Tage  in  Wasser  (Wasserröste) 
Man  emicht  die  Rüste  jetst  sneh  dwreli  beifles  Wewer  hsw.  Wasserdam^.  Der  gerottete  Fl««lis 
wild  getrocknet  und  durdi  Brechen  (Braken,  Klopfen),  Schwingen  und  Hecheln  usw.  su  verspinn- 
barer  Faser  umgcfirlM-itct. 

Kunstflachs  wird  aus  alten,  abgenutatem  Tauen,  Seilen  u.  a.  duroh  Aufiasem,  Kratsrn 
usw.  gewonnen. 
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Ahiüioli  im  der  UmiIi»  wofden  venurbeitet  tmd  n  OeepinBtcn  verwendet :  Hanf  (Ohi> 
nabis  sativs  L.),  Jute  (Bengalhanf,  Kalkuttahanf,  Dschut,  Corchorius  olitorius  L.  u.  C.  cap- 
8ulari^  L.),  Nexis oeländer  Flachs  bzw.  Hanf  (Phonnium  ten&x  Forst.)  und  linniiefaser, 
Chinagras  (Kaluihanf,  Kaukhura,  Boehmeiia  nivea  L.),  welches  letztere  auch  durch  Be- 
I^imMi^  mit  ehemisolieB  Hilfsmitteln  uaSgemMamea  witä. 

Diese  und  Tiele  anda«  Vtmm  dienen  aber  vorwiegend  «ir  Anfertignng  gröberer  Ge- 
spinste (Seilcmaren,  Packleinen,  Segeltuch,  Möbeldamasten  u.  a.) 

Wälirt'iifl  de.«  Kricpos  hat  man  auch  versucht,  dir  oinheinusclio  Nefsel  (Urtica  dioieal*} 
auf  Gcspiiititiaircr  zu  verarbeiten.   Die  Versuche  sind  aber  wieder  aufgegeben. 

Unter  Stapelfaser,  die  während  des  Krieges  ebenfalls  viel  zu  Gespinsten  vcnrandet 
woxde,  vorsteht  man  Tersponnenen  Holscellstofi 

b)  Tierische  Spinnfasern.  Als  Spinnfasern  aus  dem  Tierreich  werden  H*are  nnd 
Seide  verwendet.  Die  tierischen  Haare  sind  kegiO  nrlcr  xylindcrformigo  Honippbilde  von 
ähnUchem  Bau;  der  Schaft  und  der  obere  Teil  der  Wurzel  haben  eine  eh  iehe  Struktur.  Man 
unterscheidet  1.  Stichelhaare,  markführend,  entweder  Spurhaare  (Wimper-,  Lippenba&rp; 
«der  als  Haarideid  s.  B.  beim  Iferd;  2.  Orannenhaare,  länger  als  Sticlwilhaare^  meist  sdJieht 
nnd  markfOhiend;  8.  Flaum-  oder  Wollhaare»  gekxinsdt,  meistens  markfrei»  wie  bei  dm 
fiehsfen.  Letstere  dienen  vorwiegend  snr  Anfertigong  von  Gespinsten  und  Geweben. 

<t)  Schafwolle.  Man  unterscheidet  einschurige  und  «weischurige  Wollo  flotrtere  nur  bei 
lanpwnllipfn  Schafen);  die  einsphurige  feine  und  soidenschurige  Wolle,  Lanimwolle  pcnaünf, 
wird  vorgezogen.  Die  WuUe  wird  erst  auf  dem  Tier  mit  Wasser  von  Schmutz  befreit  (Rückmwsscii«). 
dann  nach  d»  flebnr  behnb  Bntiemung  des  Sehweifies^)  (EMtos)  mit  60—75*  warmem  soda»  edct 
pettasahehsltigBm  WaMer  (unter  Zusats  Ton  Han  mid  Beifearinde)  behandelt  (Fkbnkwiedie^ 
Die  gewaschene  Wolle  wird  unter  Uni.<«tünden  mit  wuschechten  Farbstoffen  gefärbt»  im  fifatigai 
unterliegt  sie  vor  dem  Vi  rsjiinnon  dem  Truekiieii  (auf  Trockenhcxlen  oder  mit  Hilfe  von  Vi?^ntik- 
toren),  dorn  Entkiott«n,  dem  VVulf«'n  (Aufluckirn  unter  gleichzeitiger  Entfernung  von  noch  vor- 
handenem SchmuU).  dem  Fetten  (Olen,  Einschmalzcn),  um  der  Wolle  wieder  Oesdunetdigkeis 
nnd  Glitte  wa  Terleihen»  nnd  ecUieOIich  dem  wichtigen  Ktempehi  (KaidEtsehsn»  Keidisran)  mr 
Erlangnng  der  Ooddgen  Gleichartigkeit  für  das  Vor-  und  Fcinapinnen. 

Kunstwollo  ist  dun  aus  woUchaltigcn  Lnmpen  oder  Haaren  dadureli  erhaltene  Erz»  u ,211*, 
-d.nß  man  <\if  Lumpen  behufs  Kntfemung  der  pflanzlichen  Gewel«>Hn(*'i!p  mit  Salzsiiurc  oder  Sel.u  Jel- 
saure  oder  gasförmiger  Salzsäure  oder  Chloraluminium  oder  Cblorzink  so  weit  und  so  lange  erhiut. 
Ue  die  {rflaülichsn  Anteile  Yeritohlt  (earbcnidert)  euid  und  sich  von  den  vnseeietsten  WoDeantdkB 
tfennen  lassen.  KwiatwoUe  Ton  langhaarigen  Btoffen  wird  Shoddy,  Tcn  fcunhaaffigm  8tdhs 
Mango  genannt. 

^)  Seide.  T>]ü  echte  Seide  i^i  das  Enteugnis  der  R;v«pe  des  Maidheerspinners,  welche  beim 
Verpuppen  aus  zwei  Drüsen  die  Fibromnia«8e,  aus  zwei  anderen  Drüsen  dos  Sencin  (Seidenschkiin- 
messe)  absondert,  hieraus  Fidva  bildet  und  diese  xu  euoem  8—6  cm  langen  Geh&nse»  dem  Kokoa. 
nmarbeitet  und  «Icfa  hierin  einspinnt.  Die  Kokons  weiden  in  Unwarmem  Wasaer  anfgeweiclit.  mü 
Beisem  gepritseht  imd  die  aus  mehreren  (3 — S)  Kokons  mtstehendcn  Fäden  zu  einem  Rohseiden- 
fnden  vfreinift.  Die  abgehaspelte  Rohseide  %^ird  durtli  Kdelicn  mit  S''if'<nwasMT  h^\^■.  mit  diflwin 
und  S'  (hl  von  dt  in  leimurtigen  Überzuge  (Soricin)  befreit  (Deguuiuiiertjn,  Entschälen,  Enltwstss 
genannt),  gefärbt  oder  vorher  noch  mit  schwefliger  Säure  gebleicht. 

Sowohl  die  Rohseide^)  ala  auch  die  degummierte  Seide  wird  beim  F&rben  m% 
den  ▼eraohiedensten  Stoffen  erheblich  bis  an  100%  nnd  mehr  kfinstlich  im  Oewiektt 

')  Die  Rohwolle  hat  folgende  Zosammensetsung: 
WsMer  Wollfbtt     WoUeeheeieOelfeD)  Soaitlffee  IMt       WelHiuar  Sohanti 

17,5%  11,0%  21.5%  4.0%  a4»0% 

Die  Wollfaser  besitzt  folgende  Elementarznsa m niensetzung: 

48.71%  C  7,88%  H.   15.79%  M.  3.68%  8  und  23.68%  a 


i^'iLjuiz-uü  by  VjOOQle 
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Termehrt,  d.  h.  beschwert.  Als  Beiohwerungs mittel  kommen  nmoh  dem  jetzt  viel  ange- 
wendeten Zinn-Pboephat-Silicatverfahren  in  Betracht:  Zinn,  Phoephoreäure,  KiesolsfiTir«',  Toirrde, 
Blei,  Antimon,  Eiaenoxyd,  Chromozyd,  WoUramsäuxe^  Fernoyanwasaentoffsaare,  Gerbstoffe, 
Glykose,  Daxtnii,  Gumiiti,  Stärke,  Glyoerin,  Ol«  u.  a. 

Unter  Florattaeid«  versteht  maa  die  ana  den  PlmAaaidaB  eii  den  Reiaen  und  von  der 
änBeran  Hülk   !  r  Kokons  sowie  den  Abföllen  {dem  Strusi)  erhaltene  Seide. 

Stumba-  oder  Bnretteseidc  ist  der  Abfall  beim  Kämmen  der  Florcttscide. 

Seidenshoddy  wird  in  ähnlicher  Weise  wie  Rhoddywolle  aus  abgenutzten  Rosten  gewonnen. 

y)  Kunataeide.  Außer  den  seidenartigen  Erzeugnissen  von  Tieren,  z.  B.  der 
Spinneuseide  (von  Nephila  madagasicarenäia)  und  der  Musobelseide,  Byaäut»  (von  Lana 
penna)  aowle  den  dureh  Heneriaienii  der  Baoimfolle  (&  799)  imd  dnieh  Appceturmittfll 
erhaltenen  Seidennachahmangen  kommen  jetst  als  Era»isatofle  der  echten  Sddan 
dieKunstseiden  in  Betracht,  die  nach  verschiedenen  Verfahren  erhalten WCCdeilitllämlioha'Da: 

Nitrocell uiuse  (Kollodium,  Chardonnet-  bzw.  Lohnerseide); 

Cell  alose  -  Kupferoj^rdammoniaklösung  (Langhans,  Fauly,  Despaissis); 

OlansatofI,  «ua  Tonfedieoder  LOeang  dnreli  Fteaaen  unter  ])niok  in  die  Spinnappamte 
nnd  dofoli  Eoagnlieran  der  ansferelendeD  Eiden  in  Sdnreldaiaze  oder  Natranlaxqge 
erhalten  (Bronnert,  Fremery,  Urban); 

Viscose  (Cellulo^ethiocarbonat)  (Steam); 

Celluloseacetat  (v.  Donnersmark,  Lederer); 

Tierischen  Stoffen  (Leim  ond  Casein),  VanduraseideL 

Ohne  auf  die  Fabrikation  der  Konataeiden  hier  niher  ^^ngfflifti  so  kOanen,  aei  nur  er- 
wähnt, daß  sie  trotz  des  dickeren  Fadens  eine  geringen  Eeatigkeit  beaitcen  al^  Natursdde 

und  daher  bis  jetzt  nur  als  Schuß,  nicht  als  Kette  verwendet  werden  können.  Die  Färbungen 
der  Knri??tseiden  besitzen  aber  einen  besonders  schönen  Olanz,  wetthulb  .-^ie  sehr  behebt  sind. 

i'.  J/cM  Bleichen,  JFärben  und  Appretieren,  Die  Geepixiste  und  Gewebe 
mfiaeen  tot  dem  FIrben  oder  Bedrooken  nicht  nur  erst  von  Sehnntts  naw.  befreit»  d.  h.  mit 

Soda  oder  Sdfe  gewaschen,  aoodem  andi  noob  gebleicht  werden.  Dieeea  geaeUdit  entweder 

durch  tKe  Rasenbleiehe  (nur  noch  bei  Leinen)  oder  mit  Chlorkalklösung  (bei  Leinen 
und  Baumwolle)  oder  mit  aobwefliger  S&nre  oder  Waaaeratolfattperoxyd  (bei  Wolle 
und  Seide). 

Die  aiuwwwudanden  Farben  miaaen  in  Waaaer  UaUoh  aein  und  weiden  entweder  direkt 
oder  dvrdi  Beisen  (vgl  &  798)  fizi«t;  Farben  wie  Beasmittel  werden»  um  eine  achaxf»  Kon« 

turicsrung  zu  erzielen,  mit  Kleister  (aus  Weizenstärke,  hellen  Deztrinen,  Tragant,  atabiadiem 
CUiinmi  od«  r  Albumin)  verdickt.  Die  Farben  werden  entweder  dureh  Hand»  oder  llaaehinen- 

druck  aufgetragen. 

Um  den  Farben  mehr  Qlaox  und  Glätte  zu  erteilen,  werden  die  bedruckten  Zeuge  nooh 
appretiert»  d.  b.  mit  einer  a«a  Weiienatlilw  oder  Kartotfelatfake  oder  Beztrin  beatdienden 

dünnflikssigen  Appretur masse  (Kleister)  überzogen  („aufgeklotzt").  Hierbei  werden  die  Ge- 
webe häufig,  um  die  BchLcfite  Beschaffenheit  zu  verdecken,  mit  Besch'vrerungflmitteln 
(Oips,  Kreide,  SchwcrFy  at.  Ton  u.  a.,  die  dem  Kleister  ruge.sctzt  werden)  be.'^chwert.  Der 
Appreturmaäse  werdeii  auch,  um  den  F&rbentou  oder  Glanz  oder  die  Weichheit  (eine  gewisse 
Fenditigkeit  der  Stotfe)  an  erhfilien  Imbw.  an  erhalten.  Ultramarin»  Benaidi  nfarbstolfe  (fflr 
Weiß),  bzw.  Seife,  Fett,  \\'a(  hs  oder  Paraffin  bzw.  Glycerin  und  CShIormagiiMium  zugesetzt. 
4.  Zweck  und  Eigenschaften  der  Kleiderstoffe,  Die  Kleidung  soll  die 

W&rmeabgabe  vom  Körptr  durch  Strahlung,  I^eitung  und  Wasserverdun^tung  nicht  voll- 

Die  Seide  hat  im  wasserfreien  Zustande  folgende  Zusaounenaetzung: 
nbioin  CuHmN*0«     Soriein  C..n„N.O.       Albontai  Fett 
ßa,0%  20.0%  fi5,<»%  2,0% 

Die  Seidenfaser  besitzt  folgende  Elementarzusammensetzung: 

61.2%  C,         6,2%  H,         1»,0%  N.         23,6%  a 

KöDig.  Nabnuasnittel.  U.  ».  Aufl.  51 
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ständig  behindern,  sondern  so  regeln,  d&ß  der  Körper  je  nach  der  Außentemperatur  und  Wmd» 

bewegung  so  viel  Wärme  verliert,  wie  der  nackte  KurixT  l«  i  '^'l^.  Die  Klciderluft  ?oll  durch- 
schnittiich  3 — 5°  höher  sein,  als  die  umgebende  Luft.  Auus  üvm  Grunde  umgeben  wir  den 
Körper  im  Sommer  und  in  «annen  Gegenden  mit  wenig»  Kleidimg  (etwa  3  kg)  ab  im  Wiout 
and  in  kUteran  Gegenden  (etw»  6—7  kg). 

Alx  r  auch  die  Art  der  Gewebrfaaer,deBG«lP»bt»  und  soiner  Färbung  sind  hierbeiTaoBinflnß. 

B<  züglit  h  der  War  mcstrahlung  vorhalten  sich  die  einzelnon  Gcwebsfa.'ifrn  annähcrad 
gleich,  aber  bezüglich  der  Wärnielcitung  «eigen  sie  große  Unterschiede;  si«  beträgt  für  je 
1  g  im  Vergleich  zu  Luft  und  VVaeiiMir: 

Lofl        WssMr     Bumwoll«    Sobafwolls  Said« 
1       :       28       :       S7       :       12  II 

Glatt«  Giwi'Ik'  leiten  die  Wärme  naturgemäß  Ix-sgcr  als  Trikot-  und  Fla ncllgewebe. 
Auf  die  War nuMibsurption  und  -abgäbe  ist  wesentlich  die  Färbung  von  Einflafl; 
so  absorbieren  von  den  leuchtenden  Sonnenstraiilen  im  Verhiütnis  Warme: 

Klildtt-  mite      bsUftllM  dudnliaiM  kdlgita«  dukälfrilM    Mim  mkmum 

W&raiealwovptwn  .  •   100         102         140         U»         m  190  fl» 

Aneh  gegen  die  WMMrAvfaabm«  und  -TardimBtiing  «Igen  die  QmpauMmn 
Verschiedenheiten. 

Eb  saugt  sich  mit  Waa^er  voll: 

Leinen  BftuiuwoUa  Schafwolle  Seide 

Sofort        nadi  6—12  fltondea*        nadi  einigen  Tagen  — 

Von  dem  mit  Weeser  gesättigten  Zeog  yerdonsten  in  der  ersten  halben  Stande: 

W%  70%  «7%  «% 

Die  Fovenfailung  von  den  mit  Waseer  beoetsten  Klddimgurtoffen  in  Form  von  l^akoU 
geweben  betragt  s 

ö€.7%  27.2%  2r,,G";,  39.8% 

Bei  den  mit  Wa«ser  benetzten  Kleidern  verdunstet  Wolle  am  langsamsten  und  i?t  ha 
ihr  die  Porenfüllung  am  geringsten,  so  daß  noch  am  meisten  Platz  für  den  Luftwecbael  bleibt 
Daher  rührt  das  Kältegefühl  auf  der  Haut  bei  durchnäßten  Leinenhemden  gegenüber  Wall- 
hemden;  erstere  legen  sioh  fest  an  die  Haot  an  und  bewirken  dnreb  Bohnelle  WMDefyM<luMlJH> 
Wärmeabgabe  Tom  KOrper  ein  Kältegefühl;  die  Wolle  dag^gm  bleibt  gekräuselt  und  vtrliers 
das  Wa.v.ser  langsamer,  so  daß  die  Abkühlung  ih  r  Haut  weniger  fühlbar  wird.  Dit^^  I'di-^- 
schiede  treten  auch  bei  einem  und  demselben  Fusenttoff  je  nach  der  Gewebeart  hervor;  to 
zeigt  Baumwolle  nach  Sättigung  mit  Waascr  folgende  Porcnfüllung: 

all  glattoi  Gewebe  100%.      als  IVikot  27^%,      als  fbneO  18,6%, 
d.  h.  i^ttea  Gwrobe  enth&lt  im  waüafgeegttigteo  Znatande  gar  keine  Lnft  mehr  eingewihkiaw  h» 
wud  daher  die  KOqierw&rma  viel  «ohneUer  al>kHten  ab  das  noeb  mit  Luft  exfOllte  IWtot'  oi 
Flanellgewobe,  Hiernach  regeln  lockere  Gewebe  die  W8nneabg»be  vom  KQiper  gbwl%v 
als  glatte  und  fest  anschließende  Kleider. 

Wollene  Kleider  würden  für  das  gemäßigte  Klima  im  aUgemeinen  am  güiisüg»t«ti 
aein;  Naahteile  derselben  aind:  Zu  ^"'C'^"***  .^iliiahme  von  Soliweiß,  «odnrab  kidit  SehwciB- 
überflatnngen  am  Körper  eintreten  kOnnen,  Beirong  der  Haut  und  ersohwerte  Bdmgaog 

Leinene  Kleider  bilden  den  vollen  Oegensats  lu  WoUe;  sie  eignen  sich  in  erster  Licie 
zu  Bettwäsche  und  für  solche  Personen,  die  keine  große  körperliche  Tätigkeit  au.-ül'en 
nicht  dem  Diu-ch«ä««eu  auHgesetzt  sind,  oder  für  Arbeitt.T  in  wannen  mid  heiüe«  KamxKB, 
wo  es  darauf  uikommt,  daß  der  Schweiß  schnell  aufgesaugt  und  vcrdimstet  wird. 

Baumwolle  hUt  die  lütte  nriaohen  ViToUe  und  Leinen  und  lIBt  aieb  daan  in  der 
achicdensten  Art  verarbeiten. 

Seide  und  Seide  mit  Leinen  liv^sen  die  Wärme  rasch  abfließen  und  sieh kwbtaaattf 
halten;  aie  eignen  sich  daher  besonders  für  das  warme  und  trockene  Klima. 
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fi.  Erdöl.  Petrotoum. 

JEhttstehung,  Über  dia  Entotehung  des  Erdölet,  mm  dem  das  Petroleiim  bagertdlt 
wird,  aiid  die  verschiedensten  Ansichten  ausgesprochen,  ohne  daß  bis  jetzt  eine  Einigkeit 
erzielt  ist.  In  der  erstem  Zeit  nahm  man  an,  daß  es  Rieh  ans  Kohlonatoffmetallen,  aus  Aoety- 
teaen  bzw.  Äthylenen  gebildet  habe.  Alsbald  aber  leitete  man  sie  aus  nnt^egangenen  Fischea 
dwdi  ZttMtsung  unter  hohem  Bniclc  und  hoher  Tempentnr  her  (Oeheenius);  C.  Engler 
konnte  dnreh  trockene  DettOlation  too  Tran  nnd  sonstigen  ITetten  unter  Laftabs<Uaß 
bei  hohem  Druck  die  Kohlenwassprstoffe  des  Eniöles  künstlich  danttollen.  Krfimeriiod 
Spilker  wollen  den  ümpningsf^toff  im  Erdwachs  trbHckcn,  dn"  sich  regelmäßig  in  den  Mooren 
findet  und  »ich  aus  dem  Wachs  der  Diatomeen  (Bacülaheu),  die  zum  Teil  viel  öl  enthalten, 
bilden  mlL 

Die  mtMtsu  Vaohgenoawn  neigen  aber  der  Anrieht  von  Oobseniva  nnd  Engler  ni. 
dafi  das  Erd6l  ans  lüsdi-  oder  sonstigen  Letten  dvrdi  Zenetning  unter  hdiem  Druck  and 
hoher  Temperatur  entstanden  ist.   Einige  Fachgono^Fcn  (Kflnkler  und  Schwedheim) 

nehmen  indes  an.  (laß  die  Umsetzung  durch  die  Zwiachenbildung  von  Kalkseifen  vermittelt 
werde,  während  andere  (Sabatier  und  Senderens,  Ipatiew  u.  a.)  bei  der  Umsetzung 
besondere  Kontaktsnbstanzen  (wie  Tonerde,  Torerde,  Ton  usw.)  als  mitwirkend  ansehen, 
unter  deren  EinfloB  sich  aus  den  Eetten  hsw.  Fetts&ureesteni  Ketone  bilden  soUeo,  die  sidi 
weiter  in  KohleDwasserstoffe  umsetzen  können.  G  Engler  und  E.  Severin  haben  aber  ge- 
reigt,  daß  zur  Erklärung  der  Entstehting  drs  Erdöles  und  seiner  verschiedenen  Sorten  eine 
Zwischenstufe  von  Kaikseifen  odrr  die  Mitwirkung  von  Katalysatoren  zur  Bildung  von 
Ketonen  nicht  angenommen  tu  werden  braucht. 

Verschiedenheit  der  Mrdöle,  Die  in  den  einsehMn  Lindem  erbohrten  Erdöle 
rind  von  Tenchiedcner  dtemischer  Zuaammensetsong.  Das  amerik»ni8che»  d.  h.  penn- 

sylvanischc  ErdQl,da8  sich  in  Devonschichten  findet,  besteht  vorwiegend  aus  den  Kohlenwasser« 
Stoffen  der  Methan-  oder  Paraffinreihe  (CnHo,,  +  2)-  während  die  Kohlenwasserstoffe  des 
im  Sandstein  d^s  Muschelkalkes  vorkommenden  russischen  Erdöle«  (Baku)  und  anderer 
vorwiegend  zu  den  Naphthenen  (alicyelifiehea  i'olymethylenen  CnHgn  oder  hydrierten 
Beniolen)  geboren.  laoearboejrelisobe  (anunatin^)  Kohlanwasaerstoffe  (wie  Benaol) 
kommen  in  den  Erdölen  nur  in  geringer  Menge  vor.  Im  OhioOl  konnten  Kohle nwasaerstolfe 
der  Reihen  C„H2,i+  2-  ^nH^n»  2  ^"^^  ^ii^ün  -  4  riachgewieRcn  werden.   In  euugBD 

Sorten  (besonders  im  ühioöl)  finden  sich  auch  schwefelhaltige  Verbindungen. 

Im  californischen  Erdöl  finden  sich  etwa  15%  Stickstoffverbindungen  (etwa 
2%  Stickstoff),  anfierdem  Benaol,  Tolnol,  Xylol,  Naphthalin  usw. 

Blenaoh  muß  die  Bildung  des  Erdöles  ans  otganlaohen  (flsoh-)  Bestandteilen  wohl  Ter- 
schieden  verlaufen  sein.  Für  den  Gehalt  verschiedener  Erdöle  an  hoch-  und  niedrig- 
siedenden Kohlenwasserstoffen  gibt  H.  Ost  folgende  doroh  fraktionierte  Destillation 
erlialtenen  Werte  an: 


1 

1 

BobOl  Ton  1 

Spesifisehes 
Qswielit 

Bensiii, 
SiedeiiaBkt 
bis  ISO* 

BresnOl, 
Ste^epnnkt 

16O-300* 

DattUlations- 
rAdntaoit 
SisdepuBktübsrnO* 

% 

% 

% 

JpBnnqrlTsnien  .  . 

0.79—0,82 

10-SO 

55  75 

10—20 

0.80—0.85 

10—20 

30—40 

35—50 

Baku.  ...... 

0,86—0,90 

ö 

26—30 

60—66 

Qalisiea  

0,82—0.88 

6—20 

S6-6D 

80— S8 

i>ir  unter  ino**  siedenden  Kohlenwassewtoffe  des  pennaylTanisohen  Petroleums 
sind  noch  weiter  wie  folgt  zerlegt: 

Bl* 
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CJebrftuch.sgegenstände. 


Ciniom 

BU|ol«D 

Petrol- 
itber. 

(Pentan 
u.Hex&n) 

Benzin 
(UezaD, 
HepUn, 

OcUd) 

Lifroüi 
(Haptan, 
Oetaa) 

Putifil 
(Enatz  ron 
Xarpantin« 
«0 

Bi«oiifil 
(Laoeht- 

Sehaie«. 
Talkaaii 

Siedeptmkt 

von  0°  an 

ÖO— 60° 

60—80"  l  90—120» 

130— ISO" 

150—300'^ 
61% 

20% 

Hierzu  etwa  2%  feste  Kohlenwasserstoffe  (Vaseline  und  Paraffine). 

Erdöle  mit  hohem  Faraffingehalt  (3 — 8%)  sind  naphthenarm  und  enthalten  rä 
Beoiiii»  LenobtOl  mmi»  dünnflüssiges  Schmieröl;  paraffinarme  Erdöle  (unter  1%  Panffis) 
jOegOk  naphtbenroidb  la  «ein,  nnr  wenig  niedrigsiedende  Anteile  (Benzin  and  LeodrtSi 
dagegen  viel  hochsiedendes,  aohww  cntecrendM  Sohmiertl  la  «nthiltaii.  Modi  gibt  •  m 
dienr  Regel  auch  Ausnahmen. 

Petrol€1tfn  {Tjrxtchiöl).  liegriff.  T'nt'^r  der  ei  nf achc n  Bezcic h n ung  „Peuo- 
leum"  (Lo uühtpetrole um)  vorsteht  mau  ailgtimein  nur  den  bei  150 — 300°  sieden- 
den Anteil  deaRohpetroleams(Erdfilee).  Mu  nntenolMidet  gewdhnliclie«  PMnhv 
und  Sicherheitsöl  (beeooden  gmünigtee  LeoohtOl).  Zw  Gewinnnng  des  Leooh^trofeani 
wird  das  rohe  Erdöl  der  fraktionierten  Destillation  unterworfen,  das  bei  150— 30"V 
tibergehende  rohe  Destillat  wird  mit  konz.  Schwefelsäure  so  oft  geschüttelt  (raffiniert), 
ee  fast  farblos  und  schwach  riechend  geworden  ist,  dann  von  der  Schwefelsäure  getrennt  u^d 
«otweder  mit  WMier  oder  dUnner  NAtronkoge  oder  Kalkweaaer  ausgewaaohen.  Im  jede  Spcr 
fOB  Sftnre  entfemt  ist  Zuwdlen  wird  noehnnla  destilliert.  Bei  dem  eobwefelbaltigtB 
linuMSl  (Bohöl  von  West-Ohio  und  Indiaoft)  leitet  man  die  Dlmfife  des  rohen  Oles  eret  ober 
Kupforoxyd  und  fraktioniert  bzw.  raffiniert  dann  ebenso  wie  die  sonstigen  xolien  Sldöit 
Solarol  ib\  das  aus  dem  Braun kobienteer  gt'woiiueue,  bis  200^  siedende  ÖL 


Für  die  Unterschiede  der  einzelnen  Petroleumsorten  geben  C  Engler  und  R  Ubb»* 
lohde  folgeade  Werte  an; 
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1.  Amerikan. 
Wnt^r  white  . 

2.  BeisgL  Stan> 
dard  wbite.  . 

„Mctcve"   .  . 
i.  Desgl.  „No- 

1 — i 

0,7903 
0.8001 

38 
89 

153 
196 

10,9 

32,1 
25,4 

36.3 
17,7 

22,5 
22.9 

9.0 
23.0 

1,69 
1,89 

{Vi 

iR/ 

13,6 
9.1 

11.4 

10.0 

}33.8 

(3.6 
\0 

\U 

0,8003 

34.5 

33.6 

145 
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1,2 
2,0 

40.0 
32,0 

32.0 
3ü,ö 

18.5 

22.3 

8.0 
8.0 

l!40 
1,69 

{D 
\l\ 

11,4 
14.1 
10.1 
13.0 
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}28,3| 

\ix 

13105 
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B.  OalidsobM.  . 

0,8001 

«,0 

mji 

3.0 

26.7 

31.9 

26,0 

12,0 

1.80 

\l) 

9.8 
12.2 

}  31.0 
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£ 

6.  Deutadies  .  . 

0,8098 

32.0 

134,0 

2,6 

26.2 

32,5 

27.0 

11,5 

1,82 

[Vi 

9.9Ö 
14,1 

9 

^)  K  SoemosbieniMr  Ton  Wild  und  Wessel  und  Koamessylinder,  B  —  BefcmlMiDe 
14'''  der  Deatsoh-russiscben  Naphthaimportgesellsehaf t  in  Berlin  und  Reformzvliodtf 

•)  In  die  Reformbassins  von  10  cm  Durchmesser  werden  400  p  eiiiRt- füllt.  Der  Absj.ind  uriKk« 
der  Obetflaohe  de«  Petroleums  und  dem  BienneiTande  betrug  zu  Beginn  des  Versuche«  11«^  * 


Zundwaien.  Zündhölzer. 
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Üb«  «kn  Wert  des  FMraleinBB  ab  üobtqnd]»  im  VctgMali  n  »nderen  Liohtquelleii 

TgL  8.  768. 

Für  dio  Be urteil tinp  des  Petroleums  sind  besonders  folgende  Prüfungen  wichtig: 

1.  Ein  gutes  Petroleum  muß  wagserfrei,  klar  und  farblos^)  sein  (d.  h.  blaßgelb 
mit  schwacher  blauer  Fluorescenz)  imd  einen  schwachen  nicht  penetranten  Geruch  betützen* 

5.  Du  «pesifiBoh«  Gewioht,  wdeiwi  ma  war  NflndÜBerang  dksiit»  Ueigl  twi  mmed' 
kanisobem  Petroleum  meitt  iwiidmi  0,79  und  0,81,  bei  emopKiMhem  zwischen  0,81  und  0^ 

3.  Der  Entflammungsptinkt  darf  nach  der  gesetzlichen  Vorschrift  nicht  nntrr 
21,5°  C  liegen,  sollte  aber  bei  guten  Sortea  «os  Gründen  der  Feoenioberbeit  weseatlioh 
höher  nein. 

In  der  Schweiz  iat  der  Entflammungspunkt  mit  C  —  tür  Sioherheitoöle  mit  38 — ^  in 
IWnkreich  (Apparat  Lnolnir»)  mit  8S*  <^  Sn^Mid  mit  78*  V  («  22^8*  ia  Bpaniaii  nd  Fwt^gil 
mit  110*  F  iMtgsfegt. 

^  Bie  fraktionierte  Destillation  bietet  den  besten  Jütlialt  für  die  Güte  des  Petro- 
leums. Der  Gehalt  an  unter  150°  oder  140*^  eicdendcn  Beatandteilen  sollte  nicht  über  5 — 10%, 
der  Gehalt  an  hoehriedenden  (über  300**)  nioht  Über  10%  betragen,  da  die  ietiteren  den  Dooht 

verkohlen. 

6.  Gutes  Petookom  darf  znit  konz.  Schwefelsäure  diese  nur  schwach  gelblich,  nicht  braun 
Urben,  mid  keine  naehve&baren  Hangen  von  freien  Bftnren  entbeltens  der  ibdungeludt  soll 
2  mg  in  1 1  nicht  flbcnteigait  der  Sehwefelgebalt  kOelietens  0,08%  betngeo. 

H.  Zfindwaren.  ZfindhölzM*. 

Nachdem  durch  das  Beichsgesetz  yiom  IQl  Mai  1903  betjrffand  Phoepkanündwaren 
die  Anwendung  des  gelben  (giftigen)  Phosphors  für  alle  Zündwaren  verboten  ist,  geben  die 
Zünd-  oder  Streichhölzer  als  weitTPrhrr>iteter  Gebrauohsgegenstand  nioht  selten  Veranlaasong 
zur  Unt4Br8uohung  auf  gelben  Phosphor. 

Der  nioht  giftige  Phosphor  kommt  als  amorpher  htw,  dnukelrotov  und  als  kell- 
rotor  Pboephor  nir  Vcnrenduni^  Der  d nnkelroto  nioepkor  irird  dimdi  Erkitien  des  gribsn 
Phosphors  auf  höboe  Temperaturen  anter  LoftabschluB,  der  hellrote  nach  Schenk  doroh 
Kochen  einer  Lösung  von  gelbem  Phosphor  in  Phosphorfribromid  (Erhalten. 

Man  wendet  diese  angiftigen  Modifikationen  des  Phosphors  entweder  in  den  Zünd- 
köpfchen  an,  die  sich  an  jeder  Beibfläohe  entzünden,  oder  der  Phosphor  befindet  sich  an 
der  BeibfUohe  and  dient  cor  Entsündong  des  phosphorfwien  Zflndkofdes;  letstere  Zttnd- 
höber  bilden  die  eigentlichen  sog.  „Sioherheitszündhölzchon".  Man  hat  auch  Zflnd« 
hölzer  ohne  jegUohen  Pho^phoigehalt^  aber  sie  haben  sieh  bis  jetit  nooh  keinen  ^^'"e*^ 
verschafft. 

Zur  Herstellung  werden  sowohl  iur  die  Zündholzer  als  auch  iur  dio  Reibfläche  die 
TmofaiedeiiartigBtea  Stoffe  verwendet;  V,  Sohroeder  gibt  darfihsr  fol^Eende  Übenioiit: 

L  Zündende  Stoffe:  Roter  mid  helliater  nussphor*),  Sehwefslphoephorverbiadttigm* 

Thiophosphite,  Hypothiophosphitek  Znkpolyhypothiopboephit  (Sulfophosphit),  Phosphorsaboxyd» 
fester  PhosphorwasserBtoff,  Grauspießglanzerz,  Goldsohwefel,  Schwefelkies,  Goldschwefol  (Antimon- 
pentasulfid),  Bariumthioßulfat,  Blcithinsulfftt,  Kupferthiosulfat,  Cuprinatriumthiosulfat,  Cupro- 
buiampentathion&t,  Sulfo-Cuproboxiumpeniathionst,  KaUumhypophosphit,  Persulfocyansäure, 
Eslivnxaathogeoat,  mtroedlidoee,  pikrinmme  Salae,  Natrinm,  Diaaoverbindaigen,  ohromammoai> 
mnndfM^TBiisaar»  Salle. 

2.  Sauerstoffabgebende  Stoffe:  Kahum-,  Natrium-,  CalchUttÖldarat»  btomsaure  Salze^ 
Btaanstein,  KaUompermanganat,  Kaliam-,  Barivm-,  Strontinm-»  JBtoinitrat^  VkamspBaxyd^  Hennjge^ 

^)  Siohsrknteaie  rind  nttmler  rot  gelirbt. 

*)  ZeweUen  noch  Tennuecinigt  oait  weiflem  Fhoqiher. 
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KaUameliromat,  KmUumbkbKMnAt,  Barium-.  Zinkt  BMnhrcHwtt»  CKroiiMiiinuHlijilill.  Odri» 
phunb«t. 

Die  Verbrennung  ubertragoude  Stoffe  (Schwefel  jettt  nur  mehr  8elt«n]:  W»ii 
8t«ann&aure,  «tcahuAaure  Salze,  Paraffin,  Fichtenhan,  Kolophonium,  Campher,  Scbweielbei 
BluUaugeosak,  Bleioyanid,  Kupfcrrhodanid,  Bleirhodamd,  Gaareinigungsmaase,  Kohl«,  Naphtltui; 
JlwwwiitlifBD,  I^oopodiim«  RoggeiiiMiU»  WciMoatlrin, 

4.  Füll-  und  Reibstoffe:  Magnesia,  Kmde,  GlMpohw,  BlmwtdB,  SaikI,  Itdmegmmk 
QaWEmolkl,  Zinkweiß,  pclirannter  Cips.  ZinkstftTib,  Kalomel. 

5  Hindemittel:  Leim,  C«  laüoe,  Aiab.  Gammi,  Kolophonium,  Tragant»  Seaegal-Gaatak 
Doxinu,  Kiweiß,  Terpentin,  TerpeutinöL 

6k  Farliatoff«  nnd  Lftok«:  ZimolMr,  Ekmoxyd,  Oehwr,  Smalte^  ScbwoMblei.  UIn 

TtonbnUihUn,  TwrfartwtoOe,  Hazsfimia,  LeinAlfiniii»  ObUeidater  SehellMk, 


7.  Das  Nacbglimmen  verhindernde  Stoffe:  Phoaphorsaure,  Ammonium phoepbl, 
Ammnuiinmiilfati,  Alaun«  Bitternis,  N*triiui|woUr»mat,  Natriomailioat,  Amnuniomborat,  Aaa»^ 
niwmliloflid,  ZiakmUat,  Bon&ar». 

8.  Parfümierende  Stoff«:  BeOBOe,  I^vendelöl.  TascariUrindc,  Weihrauch  (01iba&0K|. 

9.  Die  Z  ü  ndhol  zs  tiibr  h  en:  Die  runden  |if]i'jten  iihk  Fuhten-,  Tannen-  ixier  Kieff-rr^A. 
die  kantitrcn  aus  E-sp-nholz  (Aspe),  Pappei-,  Linden-  oder  Birkenholz  finirefertiKt  zu  werd<n. 

Die  Herstellung  der  Zündhölzer  pesrhieht  m  der  Weiee,  daß  der  eiiie  untere  T'il'-i*^ 
ereniuell  mit  Lösungen  der  Stoffe  der  Gruppe  ti,  7  und  8  getrovkueten  Hölzer  (9)  nach  arm 
TrmIdmb  in  mu  äma  Stoffen  der  Chrappe  Nr.  3  gebildete  nüMigkeiten  und  dann  in  ^dtt* 
üftMige  ZUndmasse  getaucht  wird,  die  dureh  10Mhiein  der  Stoffe  yon  Gruppe  1  —  bei  ckt 
Rich^rheiti^HtreichhöbEern  fällt  Gruj){H>  1  (Phosphor)  aus  —  von  Gnip|K'  2,  5  und  6  und  (hrA 
Anrühren  mit  WaR^'er  erhaltf  n  v-  ':r<] ;  unter  Umständen  mögen  der  ZünduaBSO  auch  SuMt^a 
Gruppe  8  zugefilgt  werden.  Darauf  werden  die  Hölxer  getrocknet. 

IXe  Beibflftohe  beeteht  bei  den  gewdhnUolMB  ZOndhAlMm  «ns  Stötten  der  OnpfH 
und  6»  bei  den  fiioheriiciteetreiebhfllnm  treten  bienn  roter  Phoipbar  nnd  Stoffe  dar  GnfpL 

Die  sog.  Bohwedi sehen  Zündhölzer  enthalten  z.  B.  in  der  Regel  in  der  Zündmts»^ 
Kaliunichlorat  od«-r  -dieliromrit .  Bleiiiitrat.  Sehwefel,  Seliwefelkies  und  Sehw efelantinioa 
Rowie  zur  Milderung  der  Explosion  Ocker,  Umbra,  Glas  oder  Sand;  in  der  Heibfi&cheiufr 
gegen  amorphen  Phosphor,  Sohwefelantimon  oder  SchweleUdee  und  oft  Gkspulwi'. 

In  den  obne  Beibfläohe  entfinmmbnren  SioberheitMttndhOlsern  finden  sieh  mte 
den  genannten  Stötten  u.  a.  Sohwefelphc«phor,  Bhodan«  und  Cyanmotallc,  Kohle,  Ti\crt'?, 
Naphthalin,  Phcnanthren,  Sehellaok.  Harr,;  fmier  als  Sauerstoff  abpelnride  Mittel  Kalioa- 
permanganat  und  Nitrooelluloi»e  und  zur  Milderung  der  Ezplofiion  MctaUdoppelverUndany« 
von  Pariaerblau  und  Turnbullsblau. 

Die  üntennobnng  entnokt  aidi  in  der  Regel  nur  «of  die  FrOfong  anf  weifienPii«*- 
phor  naob  der  nmülobfln  Yonohiift 


TMkL  T«niMilMbWt  der  Michm  NahrungsmittsL 
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Tabelle  I. 

Auinutzungskoeffizienten  der  Nahrungsmittel. 

1.  Tierische  NahrungAittltl*). 
(VgL  &  137.) 


AiugenoUt  in  Proienton  der  vatidiitan  Manaeo 

IMflkMi- 
•atalaai 

MWMtn- 

Pitt 

KailM- 

liydrat* 

itvTlV 

tu 

X) 

% 

% 

% 

% 

1 

Milch   

[  „  ErwMlmnan  (7)  .  .  .  . 

1024g  Mfloh  +  MSg  HatemaU  M 

06,6 

06.0 

96.0 

08.6 

69,6 

04.0 

03.6 

9i,6 

00,0 

64,0 

MbS 

08»4 

•9,7 

90Ji 

1  2.21  Milch  +  200  g  Kiaa  haL  En 

93.0 

96.2 

02.7 

Ö2,5 

2 

03,0 

93,6 

06.6 

07,0 

71,0 

3 

M»« 

074 

•6,0 

81,6 

4 

„.  .    ^  flUndildiflb  <4)  

Fleisch  <  . 

06.1 

98,7 

06,0 

•3.6 

91,0 

•7.0 
•7,0 

81,8 

77,6 

6 

SohlaclitHbgange  (2)  

00,0 

88,6 

90,6 

70.0 

0 

Butter  (1)      jela  Teile  einer  gleich- 

80,7 

06.6 

97.0 

7 

j  Mnrgarine  (1)  |niäßigan  Nahmog*)  . 

87,0 

•4.3 

•7,0 

Tür  die  AuaButsang  (Vardaaliabkait)  einaalnar  tiarJaobaa  N&hratoffe  vnrdan 

folgende  Elrgobnisso  erhalten: 

a)  Von  Fetten  «ufden  in  Pmaontan  dar  'vanahrtan  BartandtaUa  anagniatat: 

Butter  (8)  06.fl%       Schmalz  (l)    ,  .  ,    06.4%«)      Kunütapaiaafett  (IK  .  96.3%«) 

Margarine  (6)  96,2%      Speck  (1)  •2.8%*}     Palmin  96.4% 

b)  Proteinp  von  Nährmitteln,  dir  vnrwiopend  nus  Milch  und  Blut  hergoslffllt  waren  und 
80  bis  Protein  «-nthif-ltm.  zcif:t<-n  in  rnciHtonn  (icniischfer  Nahrung  im  Vrrcleich  zu  Fleisch 
oder  durch  künstliche  Verdauung  (Popnin-BiilzBäure)  folgende  Ausnutzung  in  Prozenten  der  verzehrten 


')  t'bor  flle  Litcraturaiicnbeii  zu  Jlewn  Vpreiidifn  v^;l.  des  Verf.8  Chemie  tlf-r  iiicnsihl  Xiihrungttinittel 
1904,  4.  Aufl.,  S.  211 — '2:>(K  Kuweit  ueue  Versudie  hinzugekommen  sind,  wird  liier  die  Literntur  noch  besonder« 
aagesebiM».   ine  hinter  den  XabruiiKsinlttcin  cinjii-klamnu'rti'ii  Ziililen  bedeuten  die  Anzahl  der  N'crsnrlu;. 

»)  Bei  einer  Oa»>c  von  2,2  1  Mtlch  und  &17  g  Käse  wurden  nur  88,7%  Trockensubstans,  95,1%  SUclutoff- 
«obstanz  und  83,5%  -t'  ^t  imägenutzt. 

■)  Nach  H.  Snyder.  £xper.  Station  Becofd,  WaabiBgton  1808,  14,  874;  2SettKhr.  L  Uatmncbaac  d* 
KahrangB-  a.  OenoBmittel  loos,  6,  794:  deegl.  P.  lebMn.  Zeltachr.  t  Uatamdiiing  d.  Vabmaii'  o.  OaooO- 

Idttcl  1912,  24.  336. 

'I  Autnutzongakoetnzicnt  fUr  verseifbaren  Anteil  der  Fette. 

*i  Die  KeriniB  AanKrtmot  rfllirt  iroU  dali«,  dmB  daa  Vatt  d»  gpaekia  noA  In  Zatlan  ndt  Mamtoan  «te* 

SeKhIOBKn  ist. 
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TMkL  Vidultdifciit «hr pütatlidwn  NahmngnnitteL 


Nihr  mittel 

NatininR  mit 

ZUMU  T 

NiV- 
■Mtil 

mit 

<m 

ntw 
In 

PImumb  (Mildt-CaMjn)  .... 
NutroM  (Nstrioinnk  d.  Caaeltis) 

TroiHui  1 

}nxi»  FldMluibflUlen 

ba.^Di»  1 

89,2  % 
««*8  » 
86,83., 

»M  .»•) 
•7,1  ..'J 

1 

89.2% 

8«,2,. 

88.2  ,. 

FetMtt  (WM  Bhi»)  .... 
Kupiotaii  (demL)*)  .... 

Pepton   

Alouronat   u.  Robor&t  (&ua 

(66.3..  )•) 
•^•^ 

1  «.«% 

UA 

tu» 

BS.'-. 

IM. 

2.  PfMtche  NahranaMlttltl. 

(Vgl.  S.  138.) 


Anagwi 

Mr. 

Abon  JÜtgatMO 

H 

•  ^1 

'  n 

I 

.0 

.  _  _ 



1 

II 

Ii 
S 

X 

M 

1 

An  k 

i  eu 

1 

bsw. 

93.» 

7«.4 

(87.1) 

\v 

W»M7i  nrrifhl 

kTdh.  s  (m1<t  Oaasbrot  (S)  ..... 

H9.8 

73,f 

(6S,5} 

«S,8 

2 

OÖ.O 

83,7 

98,3 

TT.« 

S 

Roggimbrot 

1  Kog^nmehi  i 

fuUlüa»  (7)..... 

mitt«]f«m«a  (SoldaUnhrut)  (ö)    .  . 

tl.'J.f) 
88.5 

ÖÜ,(> 
ÖS,0 

(96,2) 
105,3) 

98,& 

IW 

grobM  (dekortio.,  Paiiii)«rniok«l)*)  (i'2) 
gKoxm  Korn  (9)  

80,0 

SM 

60,2 

68,7 

(•0^7) 
• 

8M 

IM 

•IM 

Uß 

Iloemabrot  ; 

'                       lvvtnc))(*"l  (1)  

84.4 
84,1 

70,6 
Ö6.6 

Öl,l 
90.4 

39.; 
u: 

79,ü 

»2,8 

»9.1 

SV 

Maiameht  (8) 

(13,5 

7M 

H« 

IM 

:> 

Haferflocken^) 



8«,4 

•2.0 

irnf»»rmBhJ  (Br 

■it  iiiifi  Jirci)  (  »)      ........  . 

84.1 

74.7 

8 

t  iitnl  gekocht  (1)  .......  .  . 

84,0 

(4:!,:i)") 

i.t 

t'l  Ii)  

90.0 

(58.8 



10 

81,7 

09,8 

30,0 

90»8 

84,5 

88^8 

81^^ 

H«arM- 

88.1 

78»5 

90,1 

11 

L<e:Mii  1  li  iic  n"ii  - 

f'rf  •Kriirncfil  ( J  ).■-•  .....  . 

91.4 

B5,7 

93.1 

llK'lili-  'j 

8S,8  1 

78,«  1 

-  i 

87,7  1 

■>  Blii*  TlotMW,  Til.  C  T.  Voorden.  Berilnar  kUn.  Wadwiwdir.  1910,  IT.  1919. 

*)  Durch  Pepstn-Smlzfllura  verflnnllfh. 

•)  Kornatith  u.  v.  Ciadek.  /.-Um  hr.  f.  d  Inndw.  Vprsuchswcs^n  in  öst«>rrclch  1904,  7,898-  A.  J»ll«< 

^fyt  i'i  -  '>  .-»iMuUrhkclt  ilc«  E 11  p r fi t  a n s  diin  h  l'ep«ln-S.'\WjMlure  zu  t»s,5— '.iy,3"o 
*)  Die  d'Tinc«'  Ausnutxung  waJimlMjliilirh  Itifoliri'  <'inai-tr«>teaer  Diarrhöe. 

*)  Nach  S<  Iii Utcrscliem  bzw.  Oelincki^rhem  Vt-rfahren.  vgl.  UNff  Hflwn  K,  Strunk,  TflfBttniflldM^^ 
».  d.  OcMeto  d.  Iililt8r<8«itt8tnr«aefu  1908,  Haft  88,  IL  Tl..  3». 

n  VtH  V.  Hellent.  Skandta.  ArdilT  f.  Phyriol.  1918,  SO,  988. 

»)  Vgl.  O.  W.  CMorln.  Zcitüthr-  f.  tTntPTKnrhnn«  <!.  Xahningi*-  o.  OenußmltM  1901, ^ 481  nd IC m»* 
gen,  VeröMcQtUchunsen  a.  d.  Gebiete  d.  MilitAr-iiauiUtaweBeiu  1906,  89,  87. 

•)  Von  dtm  PNtaln  dv  gMnhdMwi  Htaa  «nrtn  itanSclM  priBfli  Knm,  niodkfc  «8^4%,  M«Mdrt 
gafttodas. 


Tabelle  X.   Verdaulichkeit  der  pflanzlichen  N&hrungsmitteL  809 


• 

t 

C  M 

• 

■r. 

miiMeAagalMB 

s  s 

^1 

« 
a 

i« 

u 

J 

II 
H  8 

■ 

■ 

f 
o 

^_ 

% 

rt»  

12 

Krboeo,     /mit  destilliertem  Wanser  (1)   .  . 

9x,v 

89,8 

87,6 

81,1 

18 

etkoOA*}  \  „  hÄTtwn            „     (1)   .  . 

at  1 
Vl,l 

a 

81,8 

01,7 

14 

AA  A 

84^8 

88,0 

(87,4) 

88^0 

88, 1 

78,5 

15 

79,3 

61.0 

(»3.6) 

81.8 

68.1 

1« 

80.1 

81,6 

(93.9) 

84.6 

— 

80.7 

17 

82,0 

77.0 

18 

73.7 



66.8 

18 

RuDlnbflbcB  (1)*} 

— 

78,0—97.0 

— 

84,0 

20 

ChAin|ii(QiM  (4) 

80.9 

74.3») 

— 

— 

— 

21 

Bolfttusartpn  (8)*)  ■.. 

37.3 

67, 2*) 

— 

18,8 

— 

— 

SS 

72,4 

42.3 

96,1 

«8^7 

41.6 

— 

3.  QaMtooht«  NahnraB*)* 

92.7 

72.9 

76,1 

90.0 

76,9 

b)  DflvgL  mit  znittelm&fitgan  Mngan  Flebeh 

88.1 

88^1 

88^8 

88,4 

88,6 

84.8 

o)  Deegt.  mit  wicWidiwi  Mwgn  Ftaiioh  und 

MUch  

94.7 

90.3 

96,0 

98.4 

67,8 

71,4 

Fleiaoh,  Milch,  Kartoffeln,  f  Weizenbrot  .    .  . 

95,8 

87,8 

95,9 

83,7 

.  Fott,  Zucker,  Kafiee  nüt  \  Koggenbrot  .  .  . 

90,6 

76,6 

»1,4 

77,1 

»)  Vpl   1'   F   Kichter.  Archiv  f.  Uytörne  1908,  46,  284. 

*)  Vgl.  BryKnt  n.  Mllner,  Amer.  Joam.  Ptayeiol.  1904,  19.  81. 

*)  VgL     Helle as.  Maljrs  Jahresber.  t  Tlerehemle  f.  d.  Jahr  1018.  708.  — 

Hv  AmniitoiinBiltoaffliUint  beim  OhanplcB^B  anolwint  etwas  hodi,  der  von  Boleiasarten  •«fblland 
nMrig,  Ha  die  FOie  nmd  86%  mcbtprotetaM  en^lten.  die  ab  gua  TerdaOlldi  ■anMbm  ilad,  «ad  dB  tob 

tkdi  nclujiroteln  nach  verschiedeoen  Versnoben  durch  künstlichen  Maßensiaft  noch  40 — 50%  verdaut  mcdflB, 
so  kiujn  iimn  dfp  aiitnntihare  gwarote  Mens»  Stickstoftsubstariz  ;mf  rnnd  <57%  veran»chlaR*ii. 

I)a  <)le  Pilze  In  der  Trockensulxrtftnz  ferner  runtl  «,3"^,  Mannit  und  7,(l'V,  ZuckiT  (Trehalow),  di«  als  gmn^ 
verdaulich  anzusehen  sind,  enthalten,  wahrend  von  den  aonstigen  Kohlotihydraten  (rund  20%)  nach  F.  Strobmer 
durch  DUstaae  noch  26%,  alio  nmd  (%  geUSct  «erden,  so  kann  man  dl«  AamatibarkaM  d«  QfwmUKJllen» 
bydtate  la  Fraaenien  danalbeB  auf  minOmtm»  66%,  oder  «ea  dia  VcrdaaBoimlfta  badauteBd  bmIv  laMw  ab 
DiaataietStims,  ebenlMle  auf  rnnd  Vt  oder  67%  vemiwcbliigen. 

*)  Tntcr  MltberikkftlihtlKmiK  der  Versuche  von  R.  Inaba,  Malys  Jahrcsber.  f  Tlerchemle  t.  d.  Jahr  1911, 
8.  540:  N.  Yukawa.  Archiv  t.  Verdauangakrankh.  1000,  16.  471;  Casparl  a.  OlaeBner.  Zeltscbr.  f.  pbyslkaL 
B.  dliM.  «HMida  1908,  7. 478;  J.  K«bI«,  UtaCbr.  1  UBttnndiBnt  d.  Vtttvn^  v.  0«B«8Bdtltf  16(M.  7  «tt. 
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TUmU»  IL  Wtoh  «Bd  MiklMnMiflBiiM.  Nr.  1~7. 


TabeUe  IL 

Zusammensetzung  der  mensehllehen  Nahrungs-  und  GenuBmitM. 

(TgL  a  178—197). 


Hr. 


SUi^fi  Aiigitbcn 


1 1  Colortnun.  Mittel 


IN  H'drigat  'j 

Mittal  .  . 


{  1 

der  DrujK)  | 

{  J. 


Au  t  Uli 


dMg).     I  iirmlieh»  , 
Nahrong  \  niobUoh« 
Kubmitoh: 
CbiMtrum,  Mittel .  .  > 


Nor 
mall 

Kuh-  j  -Mit. 
tnilch^  t<)l 


Hucfi^it  •)  .    .    .  . 
Niüdcrunga- 
yieh    .  . 
Höhen  Vieh  . 


Ltu-t>k.  j 


«nto 

(■  ,  2Moii.) 


Ii.  i/t.- 


BoboUmtoffe 


i 

% 


1.0325 

1.034« 
U0S12 


I,02?0 

i.o:i:.n 

LOStis 

1.0317 


ii 


87.65    2,86 1  S,86  l5.86lo.f8 


I 


'S  •> 


8  I.TO 

87.Ö2 

0«J,26 
8t,90 
87.09 


<'.''7  ;!fts  0,1! 


1.Ä6 

1,28 
0.96 
1,18 


87.06 
76.16 


1,86 
2.U 

16,80 


0,8:} 

3,76  |8,82|0,26|  l.M 


2.24 
3.66 
S,62 


2.99 
4.66 

2,86 


«.14{0.2q  0.90 
1.18 


5,86 


6,84 


0.2a 


6.00  0,20 


0,21 


8,10  lA>r>  15.75 
2.1  i  -l.'^n   Li.2:i  i),".<i  ii.oi 


2.71 


1,77 
8.0S 


8,22  6.77 

o.ye  3,o: 
r.,!<7  s.u: 
8,60  {6,73 


8.61 
8,89 


6.M 

6,77 


8.87  «,91| 
4,4«  i5,8 


2.89 


8,07 


1 


87.08 


n,2',>  3,26 
3,42  3.95 


6,6« 

4,78 

4.84 


s>*.7:i     2.60   3,19  4.6&  0.77  2.34  3.01 


1,46 

0,71 

t,12 


öS,43|   2,7ö|  3,3ö  j4.G3|l>.75|  2,(H)  |  0,17  j4.ö« 


4,7a 

8,08 

.1,20 


3,2(1 

4,73 

I 

8,07  4,73 
3.73  4.7£t 


rohe  f^fne 

I 


<M.  Ott 


678  655 


,').'?4  014 
821  I  7fii2 
898  «88 


.'>(>9  I  41)4 
680  '  609 
811  784 


•04 

7Ö8 

1188 


585 
742 

1098 


f.73 

764  I  T80 


•4« 

718 

688 


•1« 

«8« 

S78 


339 

SM 
869 


808 

265 

268 
310 

1345 

3(18 
«11 

SI5 

378 


893 

317 


na 
4ia» 

538^ 


3!« 
57« 

4604 


5i!I 

i«T5 


m9 


■ad«»!*- 


*)  Die  »ntnotsbarea  ll8hrstoffe  ilad  dorch  Mnltlplllmttoii  te  BohnBlintotfc  mit  dtn  in  TabiHl 
•ufgefOlirtra  AmootilwriMlttfcowfnilwiteD  unter  Zur^ekfObnuif  auf  1  kc  taiwduwt  B»  änd  aar  Wafartchtir 

IfchkeltBwerie.  tanml  für  dt«  meMea  NahronoKtnlttel  die  AoanntalMtfealt 
riii'hr  n.ler  weniger  willkttrllch  uigenomtnen  werden  tnoS,  Uhu  die  EnliMijl 
deutuuK  der  „auinutabarW  N&hntoffe  vgl.  S.  188. 

Die  Calorien  („ruho"  für  Rotiii.'ilir-tnffe  und  „reine"  für  amnutzbare  Nihrrtoffe)  «ind  durrli  MulUlB' 
katUm  4l«e  rrotelnt  mit  4,6,  dee  Fettet  mit  9,3,  der  Kt^lcnhydraie  mit  4.0  berechnet  worden  (vgl.  S.  l^tl 

Der  NftbratoffflahaU  bSiiiI  iweeatlidi  vom  Wattergebalt  ab,  der  Je  narh  der  Aafbewabn»« 
Trocknons  fOr  die  nntiiwcbten  Proben  vielfach  lufllUs  Ist.  Einen  itditlaan  Anhalt  fOr  die  BemteUimg  im  ^ 
haltAnnterechlede  Tweehtedener  Nahrungsinittei  bieten  daher  nur  die  auf  TroekentnbtianB  beradaHta  V«*» 
Da  aber  (iie  Unirec  limiiiK  «äinfllrluT  Oebaltasahlen  auf  Trocken»ub«tan«  den  Umfang  rtt  r  Tjib*  llr-  tu  ^  hr  prwfl** 
habtu  wünlc.  so  hiil>«>  ich  diese  auf  Reincnlorien  (d.  h.  Calorien  der  ausnutzbaren  KährstoUtj  ü»  i  Trcfi»- 
aulMtanE  l«'«i<  lirUnkt.  Wenn  daher  ein  NahrunnBinittel  nur  im  Wasaergeliall  und  nicht  in  dem  Oelult  und  ^f- 
bAltole  an  eUuelnen  KUuatotfm  (Froteto.  Fett  und  Kobkmhjrdratea)  lehr  schwankt,  eo  kann  man  aidi  m<  ^ 
«MmmoBg  dar  Trockeneobetani  beecbtiaken  taA  durch  MulttpUkatk»  demlbea  nH  dem  Wert  In  im  Hddb 
Jedaanal  den  OebaK  dea  Habmnfimtttele  an  ,3ebicalarleii"  berecbiMii, 

*f  Die  Niedrigst-  and  HOchBt-Calorion  lowle  -PreiewaitlbdwItMi  diid  In  dar  Welia 
Niedric^t-  (iihI  Hrxhst-rit'h.iH  nn  'Ihm  kt-iLsubstaai  dIoiBlbn  veblive  SuMiDiiwinetnnis 

Trot'kt;u6ubHtaii£-(.tehiilt  Mnirniidc  tclegt  wurde. 

*)  .«Schwankungen  M  ritilü.  n  1000  Kühen  dcnalben  (AldtUff')  XmMi  ÜBler 
kSonen  die  Scbwaakungeo  nocb  grolier  eela. 


i^'iLjuiz-uü  by  Google 


labelle  II,   Mildi  und  Milcheraeugnisae.  8 — ^21. 


811 


au  VW- 


orgeomiloh 
Aliegutroikh 


nen  Melk- 


Mor^joiimilch 

Mittnginilcli 

Abeudmücb 


br(j<;hern.'S 


erstor  Antoil 
inittli'ri.<r  ,, 


Iproteinartii 
{0,891kg).  . 
proUinraieh 
(1,«3  kg)  .  . 

Zieg«niniloh: 


normale 

Zicgonmach 


HöchNt') 
Mittel   .  . 


desgl. 


1.  HäUii. 

(1  6.  Moo.) 

t,  HiUfte 

«tufo  ((7.  — 10.  5[on. ) 
desgl.  zu  [Morf^TrirjiilcJi 
v«!n»olucd.  ^  Mittngndlch 
Mdkwiten  [Abuidnillcb 


1,0556 


1,0280 
1,0300 
l.O.UH 

1,0S26 


dttffi,  Faitanmg: 
Onmd«  jKohlenhydnte 

fiiucr  -f  |Protain    .  .  - 

UCU  +  |!llllill  

vStroh    [-i-   01    .  .   .  . 


Kl'  haf  mi  loh; 

Colostrum 

fldMfknilflh 
OOlohMbaf) 

KMitmflohsohaf  | 

(deutachos)  | 
i.arT*fif  haf,  Mittel 

Mvgl. 


Ni«drigat  . 

Mittel  .  . 

Mittel 


S  I 

% 


«7.70 
«7,29 


S8,2H 


i  ^2 


3,61 

3.38 

3,64 

3.58 

3.24 

3.05 

3.2f. 

3,81 

3.20 

3.5Ö 

< 

% 


0,67 
0.6» 


89,02  3.36 


87.65 


88.64 
87,78 

76.85 

82,02 

öo.in 
87,Ü5 


3,27. 

I 

3,  IUI 


1,03  4,96  0.73 
3.18  4,9!>'0.71 
4,90  0,71 


2.»6  8,06 
3.32  3.34 


4,62,0,74 
4.810,75 


8.18  11,65  3,31  l.OI 

3.32'  2,2»  2,S0  0,35 
0.50!  7,55  5,72  1.3Ö 
3,5Ü     3,Ö3  4,65  0,81 


8«.47 

84. -)7 
S7,25| 
Hß,48 
86,65 


3,79 


4.89  5,41 


4,2«  4.71  0,77 


AnaontdMi« 

>T<hrfltotfe') 


—  s  Em 


3.88 
3.40 


3.10  4,59 
3,38  4,76 


% 


inlkKlfOeh 


rohe 


rninc 


3.03  2,88  4.64 
3.05  3.60  4.70 
2.1)1)  3.39.4.82 


3,14 
3,06 
2.98 


2,76 
3.10 


1,82  4,91 
3.01  4,04 
4,77  4,85 


2,88  4.57 
3.16  L76 


7.65   11,05  3,88 


3.10  2,16  2,77 
0,08  7,  i.J  f., «6 
3,33     3,71  4.Ü0 


4,24  0.89 


1,061  r, 
l.()3.i-t 
1,0420 

l,03«8 

1,0393 


88,88 

SM. 41) 
90.04 
8i),34i 


OS.  3  4 
7  7,8.''> 
85.21 
82,82 


3,54.  3.96  4;34  0,91 

3,81)'  4,72  4.17  0,74 

I 

3,76  4,42  4,ö3  0,74 


2.7«    3.1«  4,36  0.86 


,t;3 


S5.44 
»0.26  j 
1.  8.  810. 


4,  I- 
Ö,02 
6,44 

.=^.13 


3,40 

4,2ti 

0.86 

2.20 

4,41 

0,72 

2,78 

4,(>»j 

0. 7  6 

1(>,S!> 

2.J() 

!.'>.-, 

.'3.7i> 

^,2ö 

0, 7 :. 

O.äO 

6.62 

1.2U 

6,12 


4,73  0,89 

O.MC. 


I 


:(.T4  4.73 
d.9U|  7.7ö|ö,Uö|0,tt6 


3,54  4,03 


4,66 


4,57  I  5,114.19 

3.31  3,74  4.29 
3.64  4,40  4,12 
4. 18  4,48 


2.57     2.96  [4.31 

2,79  3.21  4,21 
2.46  '    2,08  4,30 

2,2s  ;    2.63  4.61 

I  I 

l<i.:52  10. 21t  2.24 

4.13  3, 54  3,23 

tf,49  8,96  6,56 

6,00  6.78  4.68 

4,70     3,.".:!  4,68 

ö,(}u[  7,3;i|ö.oo 
8. 810, 


660 
«93 
620 
694 
676 


636 
661 
Ö93 
661 
646 


632 
646 
812 


160« 


551 
692 
715 

750 


8&8 
12B0 
1000 


510 
618 
775 


604  577 


65«  027 


1011 


525 
947 
682 

724 


89K  863 

705  672 

785  747 

765  730 

504 1  56« 

624  595 

.102  4SI 

557 ,  Ö34 


I0lt<i  1797 


128« 
959 


773  1  736 


1198 1  1136 


n  J=  — 
JS  C9 


380 
387 
346 
363 

356 


337 
354 

382 


324 


866 
298 
537 
387 

410 

510 


382 
422 
411 

30S 
,330 
282 
281 


1556 

4yo 

735 
570 

501 

644 


S  £  c 


—  c 

4>  b  V 

Cal. 


5171 

6200 
6044 
5258 
5210 


4646 

6086 
6689 


5079 


6257 
4055 
7313 
5268 

5351 

5528 
Ö263 
5525 
5427 

5090 

5196 
4829 
5019 


5676 

7194 

6582 

505Ö 
5762 


& 

s 

i 


4.2» 
4,79 


3.88 
3,04 

2.33 

Ffttfreip 
Trocken- 
subütaus 
% 

9,06 

8,97 
8,80 
Mllch- 

kg 

8»0S 
10.08 


0,3 
3,0 
1.5 


0,80 
0.969 
0.522 
0,068 


1,128 

1,419 
1,748 
1,936 


0.  5 

1.  « 

0.6 
0,66 


81-? 
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AtiniiiiKbsro 
NähratoKe 

viNncii 
In  1  kK  Mllcli 

<  —  — 

z 

Hr» 

BMhsn  Am» Imm» 

1 

& 

^  M 

£  ri 
^ 

1  s 
£• 

• 

c  « 

s  3 

• 

• 

Ii 

rohe 

rein« 

£  CS 

S 
srtjf 
c 

— 

X 

l-i 

l-i 
f  "  : 
St  > 

«J 

t 

i 

% 

|\ 

% 

1 

1  * 

% 

% 

% 

ObL 

OWL 

Cl>. 

Büff«Ikuhmiloh: 



22 

(■(»Idstrnni   

— 

14.8.5 

12.90 

2,30 

'),  80 

13,88 

12,19 

2,28 

1975 

1863 

1377 

6000 

- 

23 

Normale  Büff cimlich  (23) 

I.OUTO 

H2.04 

5,S5 

«,93 

4.CI 

0,87 

5.19 

6,56 

4.56 

1084 

1030 

5d2 

«7» 

il 

24 

Zebumilcb  (1)  ... 

— . 

au.  13 

3.03 

4,80 

6,34 

0,70 

2.83 

4.55 

6,2B 

799 

764 

376 

Ii 

25 

Kam«lmilflh  <8}     .  . 

— 

8.44 

4.18 

4,34 

0,72 

3.88 

8,00 

4.20 

716 

682 

378 

- 

2« 

27 ' 

Lftinamllob  (4>  ... 

Re  n  n  t  i  e  r  ni  i  I  c  Ii  (7) 

— > 

«6,55 

3.00 

8.15 

8,60 

0,80 

8.66 

8,08 

6.54 

to« 

667 

407 

- 

lf1,04 

lO.Oö 

4,05 

1.4« 

9.39 

18.00 

4,00 

2395 

2266 

1151 

- 

'JH 

K.m.linilrli  (3.1)      .    ,  . 

1.03.13 

1,85 

1,25 

0,42 

1.74 

1.18 

6,51 

476 

450 

228 

44M 

2a 

btuteomilob  (Hi)    .  . 

8Ö,9G 

2,11 

0.8Ä 

6,Ö7 

0.38 

1.97 

0,83 

6,60 

446 

432 

240 

4^'C 

90 

Mftultiermiloh  (S) 

— 

89.28 

2.63 

2.20 

4,37 

0.66 

8,4« 

2,18 

4,82 

506 

46« 

283 

w. 

- 

31 

KaDinehen  (1)    >  .  . 

— 

6fi.60 

16,54 

10.46 

1.95 

2.6e 

U.63 

0,88 

LOS 

1760 

1664 

1379 

Kir.fant  (2)  

— 

68.14 

8.46 

20.58 

7,18 

8,83 

19,45 

7.11 

2860 

2248 

719 

- 

r.i 

11  II  Jid  ((55)   

■  — 

77,94 

S.7rt 

8.02 

3.3H 

1,00 

8.19 

8,43 

3.35 

1368 

12Ö5 

857 

34 

tiohwutn  (12) 

s  •.;..'■)<> 

5.  öl 

4.13 

1.04 

6,23 

5,30 

4.  OS 

993 

943 

645 

m: 

Mevraehweic  (1) 

41.11 

1  !,li) 

45,80 

1,33 

0,57 

10.40 

43,28 

I.S1 

4827 

4466 

1695 

75Ö 

sd 

Blanwalmilefa  (1)  .  . 

60.43 

12,46 

20.00 

5.08 

1.48 

11.65 

18,00 

4,0« 

2684 

2408 

IMO 

37 

Wftlfiaohmiloh  (1)  .  . 

69,80 

9,43 

10.40 

(0.88) 

0.99 

8.88 

18,88 

(0.87) 

2258 

1116 

1«I7« 

r  i  ri  (i  \v  n  1  ( l)     .   .   .  . 

4S.67 

43,70 

0,46 

00.43 

4.Ö1| 

-  1 

— 4 

c 

CT 

-1- 

<■»: 

Nr. 


Nälitre  Aagabeu 


BohUbittoff« 


s 


S8 


I 

% 


—  u 

sS 

% 


i 

% 


inUtnitofft 


c 

e 


il 


rohe  i  rtine 
Od.  I  Cbl 


Eingedickt«  (kondensierte)  Miloh(vj|.  8.  199). 


40 1  Vollmilehrohnel  Rohr. 


41 
42 

43 


(Kuh-)  1  mit  jziicker 
Z  i  (>     n  miloh  mit  Rohr- 

suoker   

Mager- 
milch 
(Rnh.) 


ohne]  Rohr- 
mit!  suoker. 


«9.95 

8.00 

9.27 

10.88 

- 

1.71 

7,48 

8,76 

10.77 

1665 

1590 

Si\ 

23.19 

10,11 

10,34 

14.84 

38.70 

2.22 

9,46 

9,77 

63.00 

3568 

3463 

m 

20.98 

17.00 

16,96 

16.72 

26,75 

2,60 

15.89 

16,02 

42.04 

4057 

3902 

ioi: 

m 

67.60 

12.34 

1.36 

15,74 

2.96 

11.64 

1,28 

15.68 

!324 

1273 

1105 

tm 

26,81 

10.66 

1.26 

13,93 

46.20 

2,26 

9.87 

1,18 

58,64 

2967 

2906 

119« 

Trookvnniiloh,  Mil«h^iiW«r  (w^  8.  MO). 


46 

1  VollmSlflbindvw  .... 

6.28 

25,15 

26,84 

36,97 

6,7« 

28,52 

26,86 

36,60 

6182  1 

»04 

rM 

an 

46 

BklbfattinjlolipalMr  .  . 

6,71 

11,66 

14.17 

41,1« 

6,6« 

29.61 

13,39 

40.96 

4440  i 

425« 

47 

Magermilolifttivar  .  .  . 

6,71 

33.48 

1.64 

60.03 

7.66 

31,30 

1.56 

49,53 

3694  1 

3666 

48 

Rahmpulvor  

3.57 

18,01 

43.52 

30.89 

4.01 

16.84 

41.13 

30.58 

6111  • 

6S23 

247« 

49 

1.90 

18,46 

1,29 

74,99 

8.70 

12,59 

1,28 

74,24 

3729  1 

8663 

1774  |JW 

Tabelle  IL  Milch-  und  MUcherteugnijBfW).  Nr.  60—79. 
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Robn4iirttüfle 

Aimatibu« 
N&hritoffe 

«tNriM 

in  1  ks  Subct 

a 

1^    nnac*  Abi»1mo 

1 

% 

) 

M 

f 

X 

II 

% 

t 

m 

Ii 

% 

• 

JB 

< 
% 

Ii 

1 

ii 
% 

OftL 

reino 

■1^ 

8-5 

^  1 
Od. 

V«v4ohied«]k  siib*reife«ttt  Uilehaovt*ti        8.  900). 


Bttokliftas'  Eandermiloh 

89,17 

1.92 

3.16 

6.03 

0,62 

1,79 

2.99 

4.98 

683 

560 

253 

6171 

1,55 

3,66 

6.41 

: 

0,34 

1,45 

3,45 

5,36 

627 

«02 

239 

6498 

Vyllnaers  MuttormUch  . 

1.64 

2.84 

4,67 

0.47 

1,63 

2,68 

4,62 

626 

604 

222 

5238 

Big.    fRahmgemengo  . 

89,91 

1.12 

3.06 

6,64 

0.27 

1,05 

2.89 

6,68 

662 

640 

198 

6362 

derts  iRahindauorww© 

40,84 

6.36 

18.89 

32.60 

1.32 

5,94 

17.85 

32.27 

3363 

3224 

1156 

644» 

^  ..  rRalundananrare 

23.10 

6.88 

20.42 

48,69 

2.01 

S.60 

19,30 

48,10 

4113 

3972 

1307 

6166 

l   Kilidainiijkii . 

Sl,ffl 

«.Sl 

11.05 

H.40 

3,17 

«.71 

I0»91 

99,9» 

3«71 

140« 

4661 

OlrnngMrievgnia*«  mjM  Miloh  {y^  8.  SOI). 


K  umya 
aus 


Yoghurt  

StntanmOoh  . 

KnluVoIUnileh 
Kah-Uug». 

milch  (verd.)  . 
Mulkea  .  .  . 
Kefir  aus  Üuhmiich  .  . 
BkjTt  «ingacUokk  .  .  - . 
LMtomaltoM ,  .  .  . 


Mlkh- 
•iure 

Alko- 
hul 
% 

88.31 

3,34 

2.76 

3,85 

0,82 

0,78 

3.12 

2.61 

4.62 

607 

581 

348 

4970 

0,14 

»1,29 

2,27 

1.46 

1.98 

0,87 

0,41 

2.12 

1.38 

2.82 

476 

459 

243 

5270 

1.72 

68.90 

3,06 

3,16 

2.32 

0,66 

0,68 

2.86 

2.98 

2,97 

639 

603 

330 

6432 

1.84 

91.50 

2.45 

1.19 

2.36 

0,62 

0.47 

2,29 

1.12 

2,95 

441 

426 

249 

5012 

1.41 

91.07 

1,01 

0,15 

4,34 

1,26 

0,79 

0,94 

0,14 

5,54 

381 

371 

1  17 

)  1  RS 

1.38 

88.86 

3.13 

3,06 

2,73  j  0.S7 
9.60 

0,60 

2.93 

2.8Ü 

3,56 

621 

6i»4 

U,69 

81.07 

11,09 

3,28 

1.74 

10.37 

3.08 

2.66 

923 

870 

918 

4696 

87.10 

8.48 

8,88 

4.S0*l(  0,88 

€^86 

8,86 

8,16 

4.98 

671 

«48 

874 

6066 

MilohAhniiohe  Erzeugnisse,  nachgemachte  Milch  (vgl.  S.  206). 


8«oelu- 

Bonstlg« 
Koblco- 

roM 

hjrdrwU 

Maodebniloh  

87,03 

3.82 

8.10 

1,06 

0,49 

2,66 

7,61 

1.00 

948 

870 

240 

6701* 

PiHBimflUliloli  

86,10 

2,88 

10.71 

0,79 

0,62 

2,30 

10,06 

0.76 

1159 

1072 

578 

7195 

Lahmftnn«  rwg&L  MQdi 

89.81 

8,68 

23.79 

33.84 

3,19 

1,29 

6,94 

21,36 

36,29 

4003 

3756 

998 

5306 

Kidfroom  

16.29 

4.56 

45,47 

31.94 

2,50 

2,60 

3.66 

42.74 

33,76 

5817 

5403 

1302 

0484 

Mi.jlline  

8,90 

0.76 

33.90 

61,40 

4.30 

3.00 

0.60 

31.83 

64,58 

5415 

5171 

1 200 

5Ü7« 

Kunstmiloh  ...... 

93.98 

0.32 

3,28 

2,37 

- 

0.32 

0.26 

3,08 

2,32 

414 

391 

92 

6496 

Ers«aglliS8e  der  Aufrahmung  und  Verbuttorung  (vgl.  S.  206). 


Mager-  fZentrifugen- 
miloh  naohl  Saitea- 
VetfafaMa  Iswavta» 

Buttermilch.  .  . 
Rahm  (Kaffee-  .  . 

oflor     Doppel-  .  . 
ijahae  (Schlag-   .  . 
B  u  t  te  r  fsafieiB.  nagaMk, 
aus 

Rahm 


Milch- 

Spoz. 

sAure 

Gew. 

90.59 

3.66 

O.lö 

4,76 

0,10 

0.75 

3,61 

0.14 

4,81 

376 

362 

332 

3847 

1.0340 

90,15 

3,65 

0.80 

4,61 

0.14 

0.76 

3.32 

0,76 

4,70 

428 

411 

328 

4172 

1.0340 

90,10 

3.61 

0.70 

4.7S 

0.12 

0.7ß 

3.37 

0.66 

4,79 

424 

408 

331 

4121 

1.0842 

90,94 

3,71 

0,60 

8,66 

0.35 

0,70 

3.47 

0,61 

3,96 

391 

376 

326 

4139 

1.0310 

81.90 

3,50 

10,00 

4.00 

0.60 

3,27 

0.45 

3,96 

1251 

1188 

501 

Ößö4 

73.00 

3.00 

20,00 

3.50 

0.50 

2,81 

18,00 

3,46 

2138 

2026 

63  7 

7500 

68. 9ö 

2,65 

25,00 

3,00 

0.40 

2.48 

23.62 

2.Ü7 

2567 

2430 

700 

7820 

14.76 

0,70 

83,65 

0,75 

0.15 

0,65 

79,88 

0,74 

7842 

7489 

1857 

8785 

11.88 

0,60 

84.76 

0,66 

0.12 

8,80 

0.47 

80.94, 

0.64 

7927 

7671 

1667 

8098 

Mit  8.11%  OlyfeoM  MaltMa. 


i^'iLjuiz-uü  by  Google 
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TAbeltelL  IfUoh  um 

Käse  (vgl.  S.  212—232) 


Nr.  80-112. 


\ 

Nr. 

1 

1 

—  -  ■  — 
% 

ji 

%  1 

1 

1 
% 

• 

«  1 
^  - 

% 

KIs«  muM  Kvhmileb  ( 

1 

•Ol 

woupon«  {lom- 

Roiner  1 

bardisober)  .  . 

44.63 

7,88 

46.90 

— 

0,99 

81) 

Rahm-j 

Kajmak  (Serbien) 

31,56 

6,25 

66.79 

2,0! 

4.50 

82 

Kngütihar  .  .  . 

30,66 

2,84 

62,09 

2,03 

1.15 

S3 

Vonrie- 

orvala  o.  Naaf  • 

good 

46.  IS 

16,60 

37,60 

1,70 

1,10 

B4 

Itaimi- 

Maaiir  (SerMm) 

22.77 

17,08 

62,04 

3.60 

4,51 

8ß 

VoUroUeh 

Brie  .... 

49.79 

18,97 

26.87 

0.88 

4.54 

86 

und 

1 

Btütou  .  .  . 

30.73 

26,84 

37,87 

1.71 

2,86 

87 

Straccbino 

38,01 

23.39 

34.04 

— 

4,70 

FeltklH: 

88 

Camembert 

52,6« 

18,7ß 

22.77 

4,10 

89 

<l  T7 

a,  1 1 

90 

i  Cheater 

27,68 

28,46 

5.89 

6,01 

•1 

BdMutr 

iT.6S 

W»66 

28.14 

3,64 

6,11 

M 

sa.6o 

ST.4S 

32,29 

2.46 

4,23 

93 

01ouoe«t«r 

34.39 

28,49 

2K.:J0 

3,8« 

4.65 

94 

'  Oorgonsol»  ...... 

37.54 

:U1,57 

1,(3,5 

4.26 

9« 

Oouda 

30,98 

27,42 

28,65 

3.76 

4,20 

9« 

'  Kaak— Mober  (nach 

Sofam 

liM 

IT  Art) .... 

91.67 

S6.1S 

36,69 

1.74 

4.77 

"i 

Muiulw  ....... 

63.11 

17,60 

22,99 

2,70 

3.70 

98 

Portu>?ifmRchf>r  

34.63 

27,28 

28,42 

4.01 

«,76  , 

99 

Rufl«i8fhor 

(nach  Schwei- 

i 

zer  u 

Holländer  Art) . 

33.64 

28,46 

31,22 

l.lö 

6.49 

100 

ai,64 

26^06 

6S.60 

6.06 

6.66 

101 

».S7 

16^16 

27,31 

1,62 

6,75 

Ualbfettk&se: 

102 

BattoUuattkAM  .... 

47.71 

24,08 

2,3ö 

2,  «7 

103 

CanMmtMHrt  ...... 

67»48 

66,04 

11.66 

4.66 

4.60 

104 

Ekiamer 

46»66 

81.60 

16.09 

3,10 

5,65 

106 

Qouda 

15,25 

3.16 

r»..')0 

100 

Qri'iorzer  Kiae  .... 

36,41 

30,14 

28.72 

0,74 

3,sty 

107 

Limburgor 

52.02 

26.69 

11,62 

4,14 

6.63 

10« 

Lodiaan 

22,04 

43,68 

21,66 

6.89 

6,63 

109 

PamMM 

m 

S7»66 

66.14 

27,45 

4,31 

4.66 

HO 

Romadnr 

•  •....« 

66.12 

22.37 

12,24 

3,56 

5,71 

III 

HcrbiachAr 

4l..'5fl 

^2.54 

17,46 

3.78 

4,64 

n2| 

1  TUaiter 

• 

...«■.. 

46.36 

28,29 

16,62 

2.70 

6,04  1 

I 

% 


AusnuUbare 
N&hritoffe 


X5 


Oalarltn 

in  1  ks  KlM 


robe 


reine 
Od. 


3,33 

1,80 


2,63 
1.21 
1,76 
2,67 
2,30 
1,36 
2,34 
2,60 


1.30 


3.51 


2,84 

1,23 
3.7» 
1,66 
1.41 

3.88 


7,37  44,32 
6,  »4  52,73 
2,65  59,63 

I 

12,62  35,63 


15.07 
17,74 


49. 1 H 


1.95 
1,97 

1,65 

3,50 


25.39  1  »'.Sfi 


25,09  35.79 
21,77  I  32,17 


17,54 
25,49 
26,88 
24,01 
26,64 
26,64 
24,2V 
26,64 


21,63 
32.65 
26.69 
26,66 

30,61 

26,74 
2H,K9 
27,07 


l,t>6 


l.fi4 
2,29 

6.71 
6.46 

2,39 

2,74 
l.rtO 
3,63 


26.60  ^  34.67  1,69 

16,36  21,73  1  2,62 

26.61  26,86  3,89 


26,67 
24.66 
21.46 


21,49 
20.61 
30,69 

30,34 
28.  IH 
24,96 
40.64 
66.7» 
20.92 
30,43 
26,4A 


29,60 
60.71 
26,61 


22,76 

10,  M 
14,16 

14,42 

27.14 
10,89 

26^67 
26,04 

11,  r>7 

16.491 
16.71 1 


1,1S 
4.01 
1.47 


2,28 
4.22 

2.01 

3,06 

0.72 
4,U2 

6.6« 

4.16 

3.45 
3.67 
2.62 


4724 

5966 
6070 

4618 


4463 

5251 
5737 

3961 


5769  544S 
3  1"?  3211 
4h25  [  454!> 
4241  3!>93 


3038 
4661 
4166 
6040 
4363 
4097 
4104 
4076 

4638 


2S75 
4301 
3920 
6716 
4112 
3»62 
3868 
3842 

4373 


3U51  2S>1 
4068  I  3827 

4S68  4012 
4426  4173 


8804 


3391 
2260 
2022 

3038 
40S7 
2465 
4260 
4368 
2300 
3271 
2965 


3684 


319'5 
213^< 
2845 

2S55' 

1' j.  . 
4040 
4134 
2176 
3080 
2782 


T^bdlo  IL  Milch  tiad  MiloheneugnUse.  üt.  113—138. 
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Ilohtuümtofftt 

.ÄusntitzbAr« 

calirfM 

in  1  kg  K.<u« 

e  S 

3  1 

■m  Angeben 

• 

m 

a 

C  M 

l| 

5 

iB 

1 

H 

K 

SV 

1» 

s 

r 
«» 

u. 

S-g 

rohe 

rcliit' 

-  "  -• 

^  ^  — 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

Tb 

UM, 

Cd. 

Ei  D  viertelf  ettkite: 

Diiniaclicr  Export-  .   .  . 

4r.,99 

30.01 

i:j.41 

3.63 

1..SI1 

2H,06 

i2.<;7 

4,05 

2832 

2fl67 

2498 

4040 

KiiifjidintT  (über-)   .    .  . 

43, yj 

44.(12 

7,74 

."5.04 

41.72 

7,31 

2772 

25Ö9 

«5404 

ÄfiLAX 

4f)4  1 

7,60 

4,35 

3,55 

■2(\,y2 

7,18 

4.21 

2185 

2066 

Kfimmel»  (aohwediMbor) 

31,4S 

12.11 

9,3S 

8,29 

2<t,41 

11,44 

9,04 

294  0 

2778 

27,91 

6,88 

4,11 

S.3S 

2ß,10 

6,03 

3,99 

2042 

1921 

 1.1 

Vcnrlborgnr  BohmUhi  . 

*9,M 

33,69 

6,B4 

5,14 

4,46 

81,60 

6,44 

4,99 

S89L 

U98 

Megermilch  •  (Sauermilch-)  Käse  (vgl.  S.  220). 

34,37 

1,37 

3,26 

4.25 

32.14 

1.29 

3.16 

1839 

1726 

2629 

3989 

Hbllitidar  (SpMÜMi)  .  . 

4S.48 

7.63 

11,92 

8.08 

'  4.93 

42.62 

7,21 

11.56 

3278 

3089 

3661 

A99A 

48,38 

36,26 

3.10 

6.66 

■  5.50 

33.89 

3.02 

6.48 

2231 

2109 

2837 

4.1)011 

(HandUN)  .  . 

53,74 

37,33 

5.65 

3,38 

:  _ 

34.90 

5.24 

2233 

2093 

2897 

48.42 

35.43 

4.63 

5,39 

6,13 

33,13 

4.37 

6,23 

2276 

2139 

2790 

V  1  UV 

Kocbkäae  dos  Handels  . 

68,20 

22,30 

2,50 

3.91 

1  3,00 

,  2,36 

20,85 

2,36 

3,79 

1416 

1350 

1753 

4245 

Qn»rg,  Qttftrgela»  Topf 

en  (aus  saurer  abgerehmter  Hüch);  Cascinpulver  (vgl.  S.  231). 

[  Qaarg,  frisch  

76,50 

17,15 

1,15 

3,95 

1.25 

16,04 

1.09 

3.83 

1064 

992 

1343 

4991 

achwach  (Mün> 

Top- 

60,27 

24,84 

7,33 

3,64 

4.02 

23,23 

Ö.ä3 

3.43 

1966 

1850 

2031 

4819 

fen 

etirh«r(01iiitttn) 

48,81 

39.53 

5,53 

0,09 

6.34 

36.96 

6.23 

0.08 

2336 

2190 

3062 

■dir  atnrk 

troelm. 

(Krutt»  Kir- 

gisen) .... 

9,37 

74,21 

1,38 

1.37 

13.65 

10,67 

69,39 

1.30 

1.33 

3697 

3366 

6691 

3714 

DosgL  «US  nicht  voUstätid. 

entteli 

mtar  Miloh  (Un- 

•  eeeeeee 

70,76 

18,98 

5,97 

3,60 

0,77 

17,76 

6.64 

3,49 

1572 

1481 

1568 

60Ö8 

Ca.einp«|«r. 

(roine)  gewonnen< 
durob  ^ 

6.68 
3.84 

92,67 
88.92 

0,04 
0,21 

0.63 

0,08 
7.07 

86,66 
83,14 

0.04 
0.20 

0,61 

4288 

4110 

4010 
3843 

6938 
6656 

4297 
390« 

Molkenk&se  (Mysost)  und  Zieger  (vgl.  S.  231). 


Molken- 


Sehnen- 

Molkenkäse  . 
Mapf  rinilch-') 
Desgl.  aus  Molken  von 

VoUrolloh  

'  Zieger,  Olaraer  .  .  .  . 
I      (,      Voinrlbefgnr  •  • 


1?,74 

10,21 

30.82 

41.71 

4,52 

9,56 

20.14 

40.47 

5017 

4758 

1751 

5443 

22.74 

11,47 

0,73 

66,34 

8,72 

10,72 

0,69 

64,65 

2849 

2743 

1418 

3560 

85,14 

6.79 

11.01 

51,49 

6,67 

6,35 

10.40 

49,94 

3396 

3257 

1216 

4361 

46,02 

37.06 

6.60 

10,10 

34.66 

6,24 

2318 

2175 

2897 

4002 

68,78 

25,98 

4,58 

3,07 

2,50 

24,20 

4,82 

2.98 

1743 

1638 

2069 

4522 

Käse  aus  sonstigen  Milchnrton  (vgl.  S.  232). 


Klae  aoB 

Bäffelmilefa  

48,56 

1  1 
18,86  28,30 

1,20 

2.00 

0.50 

17.56 

26.83 

1.16 

3666 

3350 

1054 

Ziegenmiloh    .  ,  .  . 

21,60 

28,86136,17 

4,18 

9.05 

6,36 

26^98 

34,18 

4.00 

4856 

4580 

2882 

6512 
5856 


*)  Deiln  3,8»%  8i«n  -  Ulktoiim. 


i^'iLjuiz-uü  by  Google 
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Tktwib  IL  mkii  mid  Mikh«waviiMb  Nr.  U»--17a 


1 

BofanUuitotfe 

Auanutzbare 
N&hratofte 

Calartea 

inlkfäubat 

c 

'  z 

1  1 



w 

3 

1  5  S 

'  s 

% 

•> 

=  a 
*  B 

1  ^ 

4M 

0  ■ 

f 

o 

a£ 

0 

2  § 

%2 

4JL. 

1 

• 

QU 

11 

* 

rata! 

mite 

<i 

u 

*~. 

-  •  1 

» 

■  Ii 

S  c  Ii  II  t  II)  i  1  ^•  h  : 

1 

1311, 

21,11 

3,3ü 

,  5.Sb 

4,18 

2a,w 

3,29 

4^ 

40bÄ 

Uü 

140 

UngariMber  Boliafkla»  . 

41,19 

24,87 

27,09 

1,4» 

4»W 

2,09 

26^4« 

UM 

KSi 

141 

Bal«ariMb«rfW«iiUE&M  . 

40,34 

21,77 

31.28 

1,36 

«^26 

4.06 

20,35 

29^M 

1.M 

SMS 

S738 

Z13i 

1 42 

Sclinfkiii^ü      1  KjwcIikuvuI 

20, 7  t) 

.•11.92 

30.17 

1.38 

«.77 

3.13 

29,84 

28,51 

1,34 

4229 

39TS 

Uli 

j  4.V 

27.72 

:]|.ö:< 

28.77 

0,16 

0.22 

2.99 

29.48 

27,19 

5.45 

loci 

4  Jo  1 

4iT>J 

lilkütt«  (Raluuquarg) .  . 

-».■1,27 

11,73 

33,31 

10,85 

0.1>it 

10.97 

31,48 

-Iii"'  t 

1  nt* 

las 

IrgHllylTruillvIf 

28,26 

23.14 

43.57 

2.61 

2.42 

21.64 

41.17 

492i 

144 

Stiitenmiltih-KiM  .  . 

20.93 

36,43 

36.31 

0,63 

6,70 

34.06 

34.31 

n  A 1 

147 

^ioflon  MolkonklBci  «  .  . 

20,90 

7.60 

19,70 

4«,74 

0,06 

7,11 

1M2 

waa  j 

MM 

INI 

Margarine  •  (Kunatfett-)  Käse  (vgl  S.  233). 

I4ci, 

Marpa*    l  tote  

40,85 

20.14 

24,00 

4.31 

4.96 

2,44 

■-'4  44 

22.56 

4.38 

3615 

140| 

88.61 

44.77 

8.91 

6,86 

1.61 

41. BÖ 

8,37) 

1,79 1 

2062  1 

277« 

i'Ilanzenkäse  (vgl  S.  234). 

Aus  SojAbohnam 

Rob- 

1 

lOU 

IkTaAAok   — 

44^7S 

SMl 

3.44 

20,18 

2,60 

6.87 

19,63 

3.03 

18.74 

2162 

1933 

S3S 

MT 

Kl 

80.33 

6.80 

4.30 

1,86 

0,71 

1.01 

6.98 

3.78 

1.72 

787 

695 

r! 

inr 

10t 

g«>trocknet  (Kori- 

Tofu)   

17,88 

26,08 

6.01 

1.66 

1.45 

41.30 

22.95 

5.Ö» 

4825 

4258 

1744 

Aus  Parkia  africotia: 

46.03 1 

103 

17*40 

S6.81| 

35.40 

4,23 

2.73 

3.38 

32.60 

31,15 

3,93 

6166 

4649 

107 

SU 

Ktseabfälle:  Molken  (vgl.  S.  IM). 


IM 

166 
156 
167 


IKa«ema<di . 
Molken  .  . 
Quargaerum 

Von  Ziea 


Kuh. 

milch 


93.36 

0.73 

0.38 

4.03 

0.60 

.  MUff 

0,08'  0.3G 

4.88 

266 

260 

110 

93,79 

0.60 

0.07 

6.10 

0,44 

0,12 

0.56 

0,07 

6,06 

238 

235 

r. 

93.  ö2 

1.07 

0.15 

4.4Ü 

0.78 

1,00 

0.14 

4.43 

242 

236 

ir 

ne 

•3,81 

0,62 

0,11 

4.88 

0.58 

0,68 

0.10 

4.83 

234 

229 

97 

Eier  (vgl.  s.  ■2;j7--4i). 


158 

7S,67 

IS,S7 

12,02 

KohleD> 
It7dr»t« 

0.67 

1.07 

12.19 

11.42 

0.66 

1723 

1650 

4!5 

159 

70.81 

12,77 

16,04 

0,30 

1.08 

12.39 

14,29 

0.29 

1998 

1910 

IMO 

160 

Qana  

69.50;  13,80 

14.40 

1,30 

1,00 

13,39 

I3,es 

1,27 

2026 

1957 

IJ5T 

161 

73,70 

13.40 

11.20 

0.80 

0,90 

13.00 

1Ü,64 

0.78 

1690 

1623 

1*«1 

162, 

72,80 

13,60 

12.00 

0,80 

0.90 

13.09 

11.40 

0.78 

1769 

1697 

1Ö4 

0» 

163 

74^40 

10,70 

11.70 

2.40 

1.00 

10.38 

11.11 

2,35 

1676 

1005 

lo:» 

184| 

74,43 

10,75 

11,85 

2,19 

4^98 

10.« 

11,08 

2.15 

1857 

1607 

m 

an 

Die  Teile  des  Uühnereioa  im  natürlichen  Zustande. 


165 
166 
157 


IGi'ftuHitinhalt 
Eiklar  .  .  . 
Eigelb  .  .  . 


73.67 

12.67 

12,02 

0,67 

1.07 

12.19 

11.42 

0.66 

1723 

lo50 

1210 

85.61 

12.77 

0,25 

0.70 

0,67 

12.38 

0.24 

0.69 

638 

61» 

i«a 

m 

00,93 

1Ö.06 

31.71 

0.29 

1.02 

16,57 

30.12 

0.28 

3699  j 

168 
159|| 


HühnoT' 


I 


DAuerwAren  d««  Hand«l«  ans  Eiern. 


—  171,00  0,28 

—  132,32  48,98 


8.48 
5»51 


3741  I  3631  I  J'Töh:'* 
8505   8S94  MU  K 


EilNiS  .  .  .  .lll,M|  73.20  0,30 1  8.65,  6,20 
Bigdb   .  .  .  .|  0,88 1 33.32  :,l.r>4     6,73!  3,53 

Eßbare  Vogelnester  (vgl.  241). 
170^1  Von  CoUocaiia  fuciphaga  j  16,60]  66,74  ^  0.3ttj20,38|  7.04[  —  |62.96j  0,33 1  19,14 1  3411  ^  3232 1  «W]'*'* 


TftbeUe  II.  IWiBdi  Ton  Wumblütem.  Nr.  171—20]. 

I.  FltlMh  VM  lMdwlrlMlnfllh*eR  SoMieMtlarei       a  S42-26a) 
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Bohnllintoffe') 

Ausmitzbnre 

Qalartefl  in 
IkcFlelMh 

?  * 

NlbtM  Aagtlbta 

1 

% 

fiS 
'S 

S  * 

% 

% 

IC  ' 

'■  % 

• 

< 

•x> 

ii 

IV 

S 
• 

% 

% 

ruhe 
Cal. 

reine 
Oal. 

tl 

M  .=  ^ 

C  -,  ß 

3  i- 
1 

S  2  • 
.5  c  y 

Cal. 

% 

Rittdfleisoh: 

1 

1 

t 

1 

fett    .   .  . 
mittelfott  . 

r>.',,:ii 

70,96 

IS.  02 

24.53 
7,75 

0.20 
0,43 

0,'~'" 
1,00 

T-M  1 
10.01 

22,04 
7,25 

0.28 
0.42 

3104 

1652 

2078 
1ÖÖ5 

1910 
1660 

6064 

5389 

_ 

mo^cr    .  . 

74,23 

20.5ß 

3,50 

0.5(3 

1,15 

19,(S8 

3.27 

0,54 

1204 

1231 

1640 

4777 

do-ßl.  nnch 
(fattaiTier) 

L  K]««e 

66,00 

19.50 

13,05 

0.45 

1.00 

18.66 

12,20 

0,43 

2129 

20 

1741 

5909 

wonig— 8^5 

n.  „ 
iir.  .. 
i  IV.  „ 

61,00 

55.70 
02,10 

18,00 

l*t,.50 
18,00 

19.66 

2C,70 
18.10 

0,35 

0.30 
0.40 

0.90 

0,80 
0,90 

17.23 

15.70 
17,70 

18.37 

24.0(5 
10.02 

0,84 

0.20 
0.30 

20(50 
3254 

2550 

2615 

3059 
2403 

1749 

1965 

1758 

«449 

6001 
6340 

12,5—18.8 

10.8—28.4 
30,0—45.0 

Kalbflciscfi: 

f  f«-tt  .  .  . 

68,65 

1 1),  50 

10,50 

0.35 

1.00 

18.60 

0.82 

0.34 

1  HK7 

1785 

1692 

5603 

Diagor    .  . 

73,72 

21, GÜ 

3,05 

0  45 

1.12 

20,72 

2  85 

0,43 

1298 

1235 

1710 

4009 

'    I.  KltMe 

71,00 

19.86 

7,70 

0,40 

1,05 

18,90 

7.20 

0,39 

1640 

1559 

1667 

5376 

10.5 

dem{L  nach 

n.  ., 

70.00 

19.80 

8.80 

0,40 

1 .00 

18,05 

8.23 

0.30 

1745 

1053 

1085 

5510 

15,5 

Klaaacn 

iir.  „ 

10.30 

10,35 

0,35 

1,00 

18.47 

9.68 

0,34 

1804 

1763 

1675 

5087 

26,5 

L  IV.  H 

73,tiO 

lÜ.ÖÜ 

0.35 

0,35 

1,10 

1  8.7(5 

5.00 

0.34 

1413 

1341 

1(!04 

5070 

50,0 

Schaf  ftf^iH  oh: 

nach  Fett-  , 

fett     .    .  . 

53.45 

17.00 

28.40 

0.25 

0,00 

l(?,27 

26,55 

0.24 

3433 

3227 

1835 

6032 

— 

gt*Lalt  1 

72.12 

10,  S5 

0,43 

0,40 

1.20 

18,00 

ti.Ol 

0,39 

1527 

1448 

104  4 

5 1 03 

dwgL  oaeh 

I.  Kl  um 

04.85 

17.20 

26.80 

0,26 

0.90 

16.45 

25,06 

0.24 

3294 

3087 

1820 

0S37 

1 

12,0 

n. 

51.00 

14,40 

33.60 

0,20 

0,00 

13.78 

31,32 

0,19 

3786 

3564 

1731 

7273 

19,0 

(fattMTier)] 

,  in.  „ 

58.50 

16,40 

24,00 

0,20 

0,00 

15,59 

22,44 

0,19 

2094 

281« 

1670 

0771 

20,0 

Zi«geBfl«iaeh  .... 

73,36 

20.65 

4.30 

0.45 

1,26 

19,78 

4,03 

0.43 

1856 

1301 

1667 

4882 

Schweinef  l«iioh : 

itaoh  Fett*  J 

[  f«tt  ... 

48.9« 

15,10 

34,96 

0.25 

0.75 

14.43 

32.72 

0.24 

3055 

3717 

1813 

7281 

— 

gdialt  1 

72.30 

20.10 

ß,30 

0.40 

0.00 

10,23 

5.80 

0,30 

1526 

144K 

1 66(1 

*J  ^  ^  1 

(iettMTier} 

I.  KIORSO 

II. 

in.  „ 

57,40 
51, 5Ü, 
53,50 

17.50 
1 5,00 
15,00 

23,S.'> 
32,40 
30.50 

(1.30 
0,30 
0,30 

0.05 
0.80 
0,70 

1B.75 
14,35 
15.31 

30,29 
88.53 

O.20 
0.20 
0,29 

3035 
3715 
3585 

2855 
3480 
3368 

1780 
1757 
1708 

6702 
7104 
7(»01 

li.o'J 

16.0 
32,0 

l  IV.  ., 

45.30 

1S.60 

41.20 

0.20 

0,70 

12.06 

38.89 

0,10 

4454 

4183 

1744 

7047 

56,0 

Pf«f dedeiaob   .  .  . 

74.15 

21.50 

2.50 

0,85 

1.0(1 

20,57 

2.34 

0,H2 

1  250 

1107 

1701 

40.n 

HvadafUiBoh  T'^^ 

(mager 

(jS.r,4 
72,31 1 

lO.Hl 

21,(>0| 

10.15 
4.47, 

0,57 
O.tiö 

l.Ofl 
1,07 

18,00 
20,57  j 

4.18, 

0.55 
0,03 

IhOO 
1431 1 

1777 
13Ö0 

1712 
1730 

506  (S 
4^11 

2.  ntitol  von  Wild  HRd  6eflägel  (rgl.  S.  260). 


Wildacbweiiilnule 


74,50 
73,00 
74,15 


21,57 
20,67 
33,04 


2.36  0,40 


3,85 
1,13 


0,65 
0,49 


1.17 
1,03 


20,84 
19,78 
1,1«|  33,05 


2.12 
3,60 
1,00 


0,39 
0,54 
0,47 


1228 

1171 

1713 

46921 

1331 

1256 

1660 

4851  1 

1135 

1133 

1703 

4381 1 

•)  Der  (}«halt  an  Nährstoffen  bezieht  tAch  auf  den  eObaren  Teil,  aL«o  nach  Entfern nng  der  Abf.llie  (Kii<K-hen. 
xuw.). 

*)  Bei  den  Fieiscbsorteri  Ist  die  A  uitn  utibar kelt  des  Ftx4^  xa  95,7%,  die  de«  Fettet  xu  88,5%  and  die 
XoUaBliydrate  zn  07%  engenommen. 

■)  FOr  Schinken  allein  als  erate  FlelschiortO  MMgt  dar  AMtU  40—46%. 

K5nls,  irttmuiSMnlttel.  n.  5.  Aull.  &2 
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Tabelle  IL  FWsA.  BAMUbgia^ 


1 

1 

Bdfenikntoa»  ' 

An«nutzt>are 
N&hrsu>tie 

«atartan 

in  1  kü  FlelKb 

t 
£i 

i  « 

t 

• 

Iii 

Nr. 

1 
» 

Ii  1 

«»  *  1 

• 

m 

< 

s  B 

Ih. 

il 

:  j 

0  ■ 

ri 

o- 

n 

o 

ri  1 

0- 
0 

9/ 

Cal. 

C*l. 

« 

Ct 

202 

1            .       1  fott  ... 

—  - 

03,35 

20,83 

14,30 

0,40 

-= — =T-_-r- 

1,12 

-=r-=-  - 

19.93 

— 

13,37 

0,39 

2304 

2176 

\Sit 

20ä 

1  mager   .  .  . 

76,39 

21,3Ü 

1,25 

0,71 

1,2« 

20,47 

1.17 

0,69 

1129 

1078 

IHM 

<K 

tOi 

76,7« 

20,77 

l.»2 

0,42 

1.13 

19.88 

1.79 

0.41 

IUI 

1097 

1  MV\ 

1  CM 

205 

Huhn  ^ 

70,0« 

19,29 

«.S4 

0,40 

0.01 

18.46 

8»7» 

0,88 

197t 

1677 

t  c  c  t 

to$ 

7«,22 

20.42 

1.42 

0,ß7 

1.37 

10,54 

1,33 

0.66 

1094 

1044 

1  uc 

VJ. 

207 

D«>i»p].    (helles  .... 

74,08 

22.77 

l..'>7 

0,30 

1,23 

21,79 

1,47 

0,34 

1207 

1163 

20H 

(«"IciHc;!!  [(iiinkloH  .... 

74,2h 

2l,2e 

2.t>2 

0.27 

1.25 

20.36 

2.73 

0,26 

1262 

1203 

1 

1098 

1 

20  y 

Trutlmhn  (iiuttoUoU)  -  • 

66,2(1 

23,70 

8,60 

0.4fi 

1,09 

22, 6ä 

7,93 

0,44 

1929 

1800 

SlO 

ISohealH)] .... 

7S.47 

23,8» 

0.M 

0,50 

1.16 

22.8« 

<ll91 

0,48 

ISIO 

1166 

189! 

311 

zv,o« 

Z,I>1 

A  äA 
U,4V 

1  Utk 

tV.  fV 

iMmk 

III'* 

21 

F.ntc.     J  liruHt  

73,26 

22.  f.  1 

2.76 

0.45 

1.03 

21,63 

2.67 

0.44 

1309 

1247 

Ii  If 

2 1  :i 

7  2.  HO 

lO.f.5 

«,37 

0,3ß 

0,83 

18.79 

6.06 

0,34 

1610 

1432 

214 

72,54 

22,Ü5 

3.11 

Ü.ÖO 

1.20 

21,68 

2,91 

0,48 

1351 

1287 

17«: 

37.87 

10,01 

40.0» 

0,10 

0,4A 

16.28 

42.63 

0,14 

4978 

4671 

Sie 

7S,4S 

24,3» 

1,43 

0.00 

1,3» 

23,28 

1,34 

0,48 

1269 

1S12 

ISS« 

fl7 

T«ub9   

75.21 

22,14 

1.00 

0,/)0 

l.lß 

21.19 

0.93 

0,48 

1131 

1080 

471» 

S18 

Kratiam«t«vogei  .... 

74,04 

22.19 

0,60 

1,00 

21,23 

1,6« 

0.48 

12021 

114» 

£»1 

a.  MlMhtabtpäig»  um 


('Vgl.  GL  fl6fi(— 968). 


S18 

80.82 

18,12 

0,18 

0,03 

0,86 

17,67 

0,17 

0,03 

852 

h;: 

U3 

220 

ZuQgB  (HAttuuel,  Kalb  und 

i 

Bind)  

6«,«2 

16.00 

17,64 

0,06 

1,00 

15,30 

16.76 

0,04 

2334 

2264 

1660 

221 

79,89 

15,21 

2.47 

0,66 

1.87 

13.54 

2.3(1 

0,54 

942 

868 

IW 

222 

71.07 

17.65 

10.12 

0,31 

0,96 

1R.62 

9.41 

0,30 

1750 

1606 

1441 

»1 

223 

76,65 

18,43 

4.45 

0,38 

l.lft 

1*3,40 

4.14 

0,36 

1277 

1154 

I3«9 

224 

76.47 

17,77 

4.19 

1.01 

1,5« 

16,82 

3.90 

0.98 

1248 

1130 

IS53 

m 

22» 

71,66 

10.92 

3,65 

3,33 

1,55 

17,73 

3.39 

3.25 

1389 

1261 

1449 

ue 

22« 

KdUUni  

80.06 

0.02 

8.64 

1.38 

8.79 

8,21 

1218 

1178 

m 

227 

Kalbtmiloh  (Brö«;h«n)  . 

70.00 

28.00 

0.40 

1,60 

2Ö,79 

0,38 

1325 

1267 

2141 

228 

finilchreioh    .  .  . 

39,46 

10,16 

27.93 

21,39 

1,08 

9,03 

26.97 

20.98 

3921 

3661 

151t 

229 

Euter  { 

liikilchann  .... 

74.36 

IU,68 

13.42 

1.68 

0,9(3 

9,C1 

12,48 

1.63 

1803 

1656 

IOC 

Ml 

230 

SdiwainMoliwarto .  .  *  . 

61.7» 

3»,S2 

3.76 

9,18 

31,43 

3,49 

1973 

1770 

231 

26.00 

18,60 

17,00 

42,50 

232 

Knorpeln     (Kalb«fttte  + 

MihaftendeB  Fett)    .  . 

63,84 

23,00 

11,32 

0,84 

20.47 

10,6! 

2101 

1921 

m 

233 

4,66 

3,17 

89.91 

2,26 

2,82;  84.16 

8507 

795« 

190» 

234 

11.88 

2,27 

85.43 

0,42 

2,02 

70,45 

8040 

7482 

1751 

Ott 

4«  Imaro  Tollo  voi  wnd  und  «ofiaiol  (vgl  &  268). 


HaM 


23»| 

23« 
237 
238 

239aK<ininobwi.  LelMr 


78^66 

18.17 

2.18 

1.16 

18,17 

2,07 

1038 

936 

1335 

77,57 

18,82 

1,62 

0,86 

1,13 

16,75 

1,54 

0.83 

1051 

964 

137» 

75,17 

20,11 

1,82 

1,53 

1,36 

17,90 

1.73 

1.47 

1157 

1043 

liÜ 

iSi 

73.81 

21,84 

f,58 

1.09 

1,68 

19.44 

1.50 

0,98 

1175 

1073 

ISti 

08.73 

22.04 

2,21 

6,32 

1,70 

10,68 

2.10 

6.17 

1432 

1305 

\iO 

4IM 

Tabelle  II.  Fleisch- Dftiierwaren.  Wtinte.  Nr.  240^272. 
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< 

Rohnihrskiffe 

Ananutzbare 
^'&hrBtof(e 

OileHwi 

in  1  kK  F1«lscli 

c 

f 

«s  ~ 

0 

's  ■^a 

1 

II 

% 

i 

% 

^« 

% 

o 

% 

1 

o  S 

/o 

• 

O' 

% 

rohe 
CaL  1 

reine 
C»L 

5  ~  e» 

■3,=  J! 

■  « 
1^ 

«  ff 
CaL 

.OaMUnie  |  von  einem  fet- 

» 

1 

I 

j 

1 

inncro    {     ten  Huhn  . 

59,70  ; 

17.63 

19,30 

2,26  ; 

1.16 

15,69 

18,33 

2,19 

2676  , 

2614 

1644 

6238 

Tdle      (  mageren  Hülm 

74.52 

18.70 

2,41 

3.00  ; 

1,118 

16.72 

2,29 

2.91 

1208  1 

1098 

1412 

4309 

Fette 

j  Lunge,  Lober,  Horz 

70,03 

15,13 

6,62 

6.37  1 

1.26 

13.47 

6,29; 

6.17 

1567 

1461 

1261 

4928 

71,43 

20.84 

6.83 

1.44  1 

0,66 

16,66 

5,06 1 

1,40 

1612 

1881 

1699 

4884 

5.  Ffelsch-Danerwareo  (vgl.  S.  268—276). 

Fleuchpoiver  (trocken)  . 

8.38, 

76.15 

Ö.06 

1,67 

8.76 

71.96 

5,66 

1.62 

4086 

3902 

5886 

4259 

Biltong,  FLt.  Spriagbock 

IMl 

66.87 

6.14 

5.9» 

6,69 

63,04 

4,80 

6,81 

3748 

3570 

6197 

4441 

Gbarqu*  odar  J  fatt  .  .  . 

«0»10 

48.40 

8.10 

— 

6.80 

46,32 

2,90 



2516 

2400 

3764 

4018 

Tassajo      |  mager  .  . 

3(1,10 

46.00 

2,70 

— 

16,20 

44.02 

2,62 

2367 

2269 

3680 

3536 

Rauch*  f  vom  Ochsen 

47.68 

27.10 

16,36 

— 

10.69 

25,93 

14,36 

2674 

2627 

2361 

4829 

fleisch  1  vom  Pferd     .  . 

49.16 

31.84 

6,4» 

— 

12,63 

30.47 

6,07 



2074 

1963 

2658 

3863 

Zunge  vom  Ochsen,  ge- 

rix 

wliect  und  gwilian 

S5k74 

94.81 

31,61 

8.61 

23,26 

29,65 



4068 

3818 

2448 

5941 

i 

f  ^BBSlSflO  •   »  « 

•1,08 

88,82 

8.68 

6.42 

21,36 

8,11 

1834 

1737 

1871 

4506 

8cltlnhen|  deegl.  und  ge- 

1   räuchert    .  . 

28,11 

24,74 

30,46 

10.64 

23.67 

34,08 

4628 

4258 

2576 

6927 

fgeeal^eu     .   .   .  . 
1  deegl.  Q.  gerftucbert 

9.16 

9.72 

7Ö.76 

6.38 

9,30 

70,82 

7492 

7014 

2160 

7720 

10.21 

8.96 

72,82 

6.02 

6.86 

68,08 

7184 

6726 

2047 

7401 

alniHt  (ponnMunlie) 

41»S6 

21,46 

31,49 

1.15 

4,66 

20.53 

29,44 

1.11 

3961 

3726 

2231 

6368 

Htthi 

77,S8 

16,76 

3.37 

0.34 

2.26 

16,03 

3.16 

0,88 

1086 

lOU 

1346 

4688 

Ba«]iBeiineiB«li: 

Amerik.  Tfettmoh  . 

61,68 

25,89 

17.94 

1.00 

3.40 

24,77 

16.78 

0,97 

2889 

2739 

2327 

6668 

OoixumI-  <  Mtann  mit  SEa. 

bwf     V  ****  8«lx«a 

56.00 

21,68 

4,68 

2.32 

16,32 

20,75 

4.38 

2,26 

1626 

1452 

1770 

3227 

M 

CkdOnsteten  Rind- 

o 

fl'MSch  (Hoachee)  . 

63,06 

19,93 

13.19 

1,43 

2,41 

19.05 

12,33 

1.34 

2201 

2079 

1744 

5628 

Bouilionfleisch .    .  . 

d6.8fi 

18,71 

10.07 

3.&4 

1,83 

17.91 

9,42 

3.43 

1939 

,  1838 

1655 

5379 

a  0^ 

Rindibratan»  •  •  • 

62,69 

84,66 

4.09 

3.64 

6,17 

33,07 

3.82 

3.63 

2126 

2016 

2766 

4246 

RindUgolMdi  .   .  . 

•6,61 

19,10 

11,43 

1.92 

1,86 

18,36 

i  10.69 

1.86 

2022 

1918 

1701 

6577 

ZiingB  in  BadMaa  . 

64,66 

16,36 

16,14 

2.01 

1  2.64 

14,66 

1 14,16 

1  i,w 

2164 

2070 

1479 

6891 

$.  WIrtte  (vgl.  a  277— 2TO). 


BindikiMli^kdilMlnnuvi 

48,24 

20,34 

26,90 

4,43 

19,46 

25.23 

3446 

3242 

2061 

6232 

W«i^  Kali>  od.  flohlMk* 

oder  Knackwurst  .  .  . 

35.41 

19,00 

40,80 

0,03 

4,76 

18,28 

38.14 

M2 

4670 

4389 

2225 

6796 

C<TvrIat-  oder  Plockwurst 

24,18 

23,93 

46  03 

6  96 

22,90 

42,04 

6372 

5045 

2691 

6522 

SaJaroi-  oder  HartwurBt  . 

17,01 

27,84 

48,43 

6.72 

26,64 

45,28 

5785 

6436 

3037 

S640 

Schüikenwiirtt  

46,87 

12.87 

34,43 

2.62 

3,31 

12,32 

32,19 

2,44 

3894 

3658 

1629 

6885 

41.60 

28,10 

22,80 

12,60 

22.11 

21,32 

3173 

3000 

2195 

5128 

AitnJcfwAflr  WflntalMB 

43,80 

12.61 

30,11 

2,49 

3,09 

11.97 

36,67 

2,47 

4312 

4048 

1713 

7077 

Wiener  Wüi«tdMa   .  .  ■ 

68,69 

14.05 

13,67 

0.31 

3,28 

13.45 

12,78 

0,30 

1933 

1819 

1336 

5809 

66,70 

1  20,95 

1  6.41 

3,94 

20,06 

8.80 

1839 

1741 

1860 

6376 

62* 


l^'lLjUIZ-U 
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820  Tabelle  II.   Past«t<»n.   Fkiach  von  Fiseheii.  Nr.  273—306. 


1 

AmoiaMmx* 
NAbntetb 

tu  i*5^ubBt. 

-  £  — 
11  = 

T  't 

%J 

C*i. 

■ 

1 

§ 
9 

% 

y  2 

0  5 

M 

% 

1 

i 

kl 
II 
% 

1 
% 

rj 

II 
Ii 

% 

i 
% 

II 

roh« 
C&l- 

reine 
Cil. 

273 

Blnt-  fbMMn  8ort*.  . 

11.81 

11.48 

SS,09 

11.20 

io,n 

23.81 

2614 

24M 

1»49 

4»*} 

_ 

27J 

S,K7 

1.7Ö 

8,49 

8,29 

15.04 

191fi 

1809 

1075 

4M4 

- 

275 

l$raiinsch\vf»ij^.  Blutwurst 

14,21 

44.4« 

(I.IS 

1.S6 

13.Ö0 

41.57 

0,17 

4796 

449ä 

1921 

740S 

- 

27(i. 

lAtlMii-  1  IxiMC«)      Sorte  .  . 

ltJ.(t3 

35.92 

3,19 

IS.  27 

.■)2.99 

2.43 

4180 

3898 

190« 

ST&3 

«7 

wur»t  <nut(l«v9   „    .  , 

47,80 

18.89 

25,10 

12,0Ü 

•>  >)  1 

1  1.47 

22.84 

11.40 

3407 

3108 

14^ 

t78 

Igaringe    „    .  . 

Sl,66 

10.1ft 

14.60 

21,61 

1.98 

9,0. T 

13,29 

20.63 

26S9 

2472 

1193 

sut 

27ß 

42,29 

13,0« 

41,27 

0,97 

2,11 

11.62 

37.56 

0,92 

4478 

4UÖ4 

1580 

7w: 

7.07 

.'U,0  - 

.'i2,:jit 

1t.48 

i:<,H2 

31.77 

30.7  7 

5210 

4805 

2045 

Kanoifniwum  ..... 

<Hj,4tt| 

14,»Ö| 

a.»7 

6,2h 

13.19, 

Ml 

1«70  1 

14«8 

im 

tm 

7.  PMtetM  (vgl  S.  279). 


282 

'  Rindncisoh'P 

B^VBwS  *    •  • 

aa.81 

17,17 

44,«S 

8,86 

2.03 

16.43 

41,01 

8,26 

4975 

4767 

2181 

7f»<i 

283 

tichiakm- 

»  ... 

26,57 

18.88 

fiO.88 

6,78 

16,16 

47,07 

5528 

6167 

2243 

284 

«*        .    .  ■ 

41,62 

18,46 

32.86 

0,46 

6,71 

17,67 

30.71 

0.4Ö 

3923 

3ä86 

2032 

aas 

GiiunlalMt. 

n  ... 

37,47 

14,80 

43.00 

1.90 

2.70 

13.76 

40.67 

1,84 

4781 

4488 

1912 

717* 

aaa 

Salm* 

M        •    .  . 

37,84 

18,48 

38,81 

0,70 

8^87 

17,68 

34.14 

0,88 

4273 

4016 

2000 

Ml- 

287 

Humraer- 

w        •    •  • 

51.33 

14. «I 

24.86 

4.04 

4.90 

14,17 

23.24 

3.92 

3165 

2970 

1638 

tm 

aaa 

ft  ... 

34,83, 

12,33 

1.89 

M« 

44.08 

11,80 

1.40 

8^01 

821 

882 

1024 

UM 

&  Flaiaoh  voa  Flaafeaa  (vgl  a  2Bfr-M4K 


Fettreiche  Fische: 

1  _ 

289 

Laohs  oder  Salm  (Rliwn-) 

64,00 

21.14 

13.03 

1.22 

20.29 

12.31 

2231 

'  2078 

1869 

577! 

290 

67.16 

23,02 

8,82 

1.20 

22.10 

8,02 

1879 

1762 

1928 

5364 

aai 

76.78 

10.44 

6.78 

1.07 

14.82 

5,26 

1248 

1171 

1291 

504J 

aaa 

08,21 

12.24 

27,48 

0.87 

11,75 

26,01 

3132 

2866 

1440 

tm 

iV 

293 

72.90 

17.96 

7.82 

1.00 

17.20 

7,12 

1663 

1469 

1618 

294 

Hcriiiß; 

70,09 

10.44 

7.63 

1.64 

14. «2 

6,94 

!42f> 

1S27 

1324 

53r 

296 

74,44 

19.36 

4.92 

1.47 

18,6» 

4.48 

1340 

1271 

1576 

4IIT2 

296 

Weißfisch  

72,80 

16,81 

8,13 

3,26 

16.16 

7.40 

1529 

1431 

1440 

sm 

287 

Maknto  (■oombw)  .  .  . 

70.80 

18,93 

8,86 

1.38 

18.17 

8,05 

1694 

1584 

1615 

54^4 

4U 

aaa 

KmuHmIib  

74.22 

17,60 

6,30 

0,78 

1.20 

16.80 

8,73 

0.76 

1422 

1336 

1496 

Slhi 

299 

Heilbutte  (^rpoflOHue) . 

75.24 

18,53 

5.16 

1,06 

17.S9 

4,69 

1322 

1260 

I52r> 

so» 

300 

70  44 

18,76 

9.40 

1,35 

18,0(* 

8.60 

1742 

1588 

1612 

537! 

301 

Qomeiner  Maaluicli  .  .  . 

63,90 

21,88 

12,86 

1.2« 

21,00 

11.69 

2200 

2053 

1014 

ms: 

ao2 

Karpfen ,  

73.47 

16,67 

8,73 

1.22 

16,00 

7.94 

1678 

1474 

1440 

aoa 

lUallHk  *..••«.  . 

77,73 

18.02 

3.20 

1,05 

17,30 

2,91 

1126 

1066 

1442 

47« 

ao« 

78,70 

16.18 

4,09 

1.02 

15.53 

3,72 

1126 

1080 

1317 

497$ 

Fattarme  Fiaeha: 

aoa 

79,63 

18.42 

0,63 

O.ÖÖ 

17.68 

0,48 

907 

808 

1424 

421; 

aoa 

Qemainar  tWwillfiiioh  .  . 

81,00 

16,93 

0.26 

1.31 

16.24 

0.24 

803 

769 

1304 

41»: 

♦•-5 

307 

Kablian  oder  Dorsoh  .  . 

82,4? 

l'=.,'>7 

0,31 

1.29 

15,33' 

0,28 

763 

731 

1229 

4li« 

808 

FlttSbanoh  

78,48, 

18,93 

0,70 

1,29 

18,17| 

0.84 

888 

890 

1478 

4M1 

uiLjuizuü  üy  GoOglCj 


T»beUe  IL  Fleiach  und  mnere  Teile  von  FUohen.  Nr.  309— MI.  821 


RohiUhntuiitt 

Ausnutsbu« 
KUntolte 

Calortaa 

in  1  kK  SubAt- 

a 
0)  .t: 

a  'S 

L.    Ol  = 

-= 

B 

1 

%  ' 

II 

l 

II 

< 

i 

II 
"  S 

§1 

i 

hydrate 

x>  n  V 

M  .S  -< 
'S   "  ^ 

S  ^  = 

^  H 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

<M. 

GU. 

% 

SoboUe  odM  KlieMbe  . 

SO,  83 

16»49 

1,54 

l»00 

15,83 

1,40 

— 

902 

868 

1294 

4475 

62,1 

ff  

82,67 

14,00 

O.SS 

1.42 

14.01 

0.46 

— 

721 

689 

1130 

3976 

77,ft7 

19,01 

0,90 

1  11 

18.73 

0.82 

981 

938 

1515 

4201 

Gründling  

78,95 

16.Ö6 

1,86 

2.39 

16.00 

1,69 

93Ü 

893 

1314 

4242 

84,00 

14,03 

0,69 

1,28 

13.47 

0,ö3 

— 

709 

678 

1090 

4238 

67,0 

BBlbUng  oder  Fonile  .  . 

77,51 

19,18 

8,10 

1.21 

18.41 

1,90 

1077 

1019 

1611 

4681 

49,0 

Ladiafotelle  

80,00 

17,63 

0.74 

0,80 

10,81 

0.67 

876 

824 

1968 

4226 

_ 

78.90 

16.08 

o.yo 

1.42 

17.3C 

0.82 

915 

816 

1405 

3862 

16^0 

«i.r.o 

15,72 

1.00 

0.70 

15.0» 

o.sn 

81U 

779 

1226 

4211 

— 

l'ldtm  

tJÜ.ÖÜ 

1,08 

16.21 

0.98 

875 

833 

1316 

4221 

&5,0 

Q«ineuMr  Vetkik    .  .  . 

80,70 

1«,16 

0,40 

1,44 

10,50 

0,42 

786 

782 

1148 

8896 

BflbwMw  VaOaa  .  .  . 

80,10 

17.84 

0,38 

0,97 

17,12 

0,33 

854 

817 

1S78 

4106 

Me«rl3cfae  

79,30 

18.32 

1,22 

1.09 

17,08 

1.11 

»57 

912 

1449 

4406 

80,00 

17.47 

0,39 

z 

1,66 

16,76 

0.35 

840 

803 

1348 

4015 

62.0 

Stt'inbutt-o  

77.60 

18.10 

2,28 

0.74 

17.36 

2.07 

1045 

992 

14X1 

4428 

79, 5y 

^  1«,53 

0,30 

0,Ö4 

0,94 

17,78 

0,27 

0,62 

906 

SÖ9 

1434 

4257 

9.  iMfr»  Tfito  VM  niflhw  ni  FMfenrt  (vgl.  &  S84). 


Ii 

1 

Koeb- 
Mto 

n 

37.20 

37.13 

l.'^.Tä 

2.06 

7,85 

35,27 

14.66 

1.99 

3256 

306f5 

3134 

4881 

6.37 

FiMiienlinr  |  ^ 

4.';  1 1 

2K  27 

13,65 

6,46 

7.62 

26,86 

12,69 

6.29 

2788 

2627 

2456 

4786 

6.06 

24,45 

13,48 

3.66 

8.69 

23,21 

12,64 

3,44 

2619 

2371 

2142 

4726 

6.63 

Donohlwviar  . 

fr 

m 

« 

62,84 

16.34 

2.86 

2.98 

14.98 

16,62 

2,66 

2,89 

1136 

1077 

1324 

2898 

14,03 

TIaBwifenliw  Xm 

41,63 

28.18 

16.43 

0.84 

11.93 

26,77 

16.28 

0.81 

2868 

2686 

2428 

4698 

6.68 

Ropen.ange 

8  Ii  i  Z  e  il : 

« 

KabliüU'Rogen  . 

72.15 

23.42 

1.58 

1.08 

1,81 

22.26 

1,47 

1,06 

1267 

1202 

1471 

4316 

Heriiig-      „  . 

« 

• 

• 

69,22 

26.31 

3.19 

1,38 

24,96 

t.67 

1607 

1426 

2060 

4633 

Kef|i(ej&«  „ 

* 

fr  • 

66.16 

27.68 

2.48 

4.29 

1,40 

26.29 

2,32 

4.16 

1676 

1601 

2101 

4700 

63,63 

28.12 

1,40 

4,80 

2.06 

28,71 

1,30 

4.74 

1619 

1539 

2210 

4239 

63,86 

27.81 

3,71 

3.00 

1,63 

26.42 

3.46 

2.01 

1744 

1662 

2211 

4669 

8p«rnimi 

Herings-SpHnM 

76.62 

19,06 

3,64 

1.67 

18.11 

3.38 

1216 

1147 

1616 

4704 

fr 

• 

■  • 

78,47 

16.02 

3.17 

2.34 

16,22 

2.95 

1032 

074 

1277 

4524 

L«b*ri 

79.34 

6.66 

4.76 

7,61 

1.64 

6,33 

«.« 

7.38 

1063 

998 

669 

4831 

Forellen«  ,y  . 

78.64 

16.06 

3.00 

0,42 

1.89 

15,25 

2.79 

0.41 

1034 

977 

1282 

4568 

• 

■ 

68.06 

14,37 

2.93 

13,49 

1.16 

13,66 

2.72 

13.08 

1473 

1404 

1277 

4396 

Jung  

• 

• 

•  • 

78.92 

2.2« 

4,08 

13,09 

1,66 

2,16 

3.70 

12.70 

1007 

969 

375 

4697 

Etwa«  ilft«»  .  « 

* 

• 

•  fr 

77.82 

2,60 

3,22 

1$,86 

2.40 

«.47 

1  8.07 

18.44 

681 

687 

26» 

4226 

822 


Tabelle  IL  FisohcUuerwaceo.  Nr.  342—371. 


Bohnlhntofle 


tt 


1£ 
% 


Awaatebu« 

Xthntoü« 


I 


B 


tat  IkgSnbsfc. 


robe 


CU. 


CU. 


S|5 

^2 


IQ. 


(Tgl.  a  288— sei). 


942 
844 

344 1 


Seheilfteeb 
bzw. 

Kabliau 


8toekliMh*>  . 

Klipp£ucbM 

(Labordan) 
.Salztisoh')  . 


(v||.  8.  SM). 


14.67 

81.89 

2.66 

6,69 

78.61 

2.42 

4014 

SMl 

«33- 

1501 

33.90 

43, n 

1,46 

20.77 

41.40 

1.32 

2120 

2024 

333t> 

68,02 

24,36 

l,U8 

17.03 

23,37 

0.98 

1221 

116Ö 

1SS9 

b)  Q«rtaoberie  Inw.  geMtcane  und  g«r&aoherte  Kwshe  (vgl.  8.  289). 


1  BdbalUiMb.  gesalsaa  und 

ifiTRunhert')  

71.42 

22,60 

0,51 

4,68 

21,76 

0.46 

1090 

1043 

1749 

340| 

:  Laoh«^oder  Salm  (Khmn-) 

66,17 

23,25 

10.03,  0.22 

10,73 

22.32 

9,67 

0.21 

2067 

1980 

2061 

4414 

t47 

89,78 

20,68 

9,70 

1,69 

8,36 

19.76 

8.83 

1,53 

1912 

1791 

1797 

445: 

U' 

S4S 

1  BfiokUiig»  gar.  BMng  .  . 

67,46 

20,66 

9.60 

2,82 

19,82 

8.74 

1843 

1725 

5!« 

i- 

349 

Sprotten  (Kieler)  .... 

89.81 

21,84 

l^M 

0,77 

0,88 

20,96 

16.11 

0.76 

2679 

2399 

1979 

il 

360 

Makrulo  (Soomb«)  .  .  . 

44,45 

19.17 

22,43 

0,13 

13,82 

18,40 

20,41 

0,12 

2973 

2749 

1881 

•!'■-'• 

861 

80, 2ü 

18,60 

27,74 

0.98 

2.36 

17,91 

26,24 

0.96 

3477 

3208 

193» 

362 

■  Neuuau|^  

51.21 

20.1S 

26,69 

1.61 

1.41 

19.37 

23,18 

1.66 

3219 

3062 

2013 

= 

AoHfliBliMli  (VMfloMOr) 

74.86 

17.66 

0,61 

8.24 

16.86 

0,66 

864 

617 

1369 

324» 

M  > 

71.06 

23.13 

1,29 

3.37 

22.26 

1.17 

1184 

IIU 

1804 

tS5 

1  Roohau  ........ 

69,07 

26,71 

0,34 

4,02 

24,68 

0.31 

1214 

1164 

19H 

i1  ' 

886 

63,70 

31,20 

1,76 

1,86 

29,96 

1,60 

1699 

1626 

242S 

4»M 

867 

49.29 

20,72 

16.00 

_ 

14,99 

19,89 

16,36 

2348 

2184 

1864 

m 

o) 


Fbohe  (in  BtteliMa)  (rgL  8.  S«0— S91). 


SS8 

BMng,  gMiihwi  .... 

48,21 

20.16 

16,70 

1,»  1 

1I.W| 

19,34 

16,20  i 

1.26 

2632 

2293 

1851 

Mi: 

899 

De«gl.,  mariniert  .... 

60,89 

18.91 

14,69 

0,76 

4.80 

IS.  IT: 

13,28 

0,71 

2257 

1725 

SS«4 

860 

Deagl.  (Biimarck*)  .  .  • 

66.41 

23.31 

16,41 

1.41 

3.39 

22,37 

14,02 

1.36 

2562 

2387 

20S4 

MTi 

361 

Deegl.  (Matjei-)    .  .  . 

62.61 

19,60 

9.20 

8,70 

18,72 

8,37 

1763 

1633 

1B6< 

4J«' 

M2 

Deegl.,  Rollmop«  .... 

62.26 

19,77 

14,83 

0,96 

2,1« 

18,98 

13,49 

0,93 

2337 

2166 

57« 

9U 

DsagL.  Bm*.,  Ib  BmIk  . 

68,86 

21,80 

11,09 

0,08 

«,•1 

20,92 

10.09 

0,63 

2060 

1920 

ist: 

«r 

864 

Deegl.  in  Bouillon  .  .  . 

66,07 

19,39 

11,33 

1.47 

18,66 

10.31 

1936 

1812 

1691 

J54<' 

M6 

DoBgl.   in  Tnimtwinnon 

69,16 

17,31 

17,28 

2,11 

4,16 

16,62 

16.72 

2,06 

2488 

2308 

1666 

366 

Neunaugen  (gebraten,  in 

BhIH^^  •••»»•«• 

60,91 

21,83 

24,26 

0,60 

2.41 

20,96 

22.07 

0,68 

328S 

S041 

2123 

«IM 

M7 

46,84 

26,47 

3,34 

0.71 

23.34 

26,41 

3.04 

0,69 

1667 

1479 

2I0I 

868 

Sardinen  (saaer)  .... 

68,31 

21,60 

8.75 

1.77 

1>,Ö7 

20,64 

7.96 

1.7.1 

1874 

175S 

1S28 

4J1J 

869 

Anchovis  (aauer)  .... 

62,61 

22,76 

6,91 

0.86 

6.96 

21,86 

6,29 

0,83 

1724 

1624 

1883 

4»^ 

870 

HeUbtttt  (geaalxen)  .  .  . 

38.26 

22,31 

22,86 

1,71 

14,86 

21,42 

,  20,76 

j  1.66 

3216 

2982 

2146 

S71 

RobbaafleiMh  (gwaalten) . 

66.06 

22.87 

0.98 

1,98 

9,12 

21.78 

0,91 

1,9t 

ISIS 

1  1161 

177« 

m 

')  BtockfUch  (gatcoclueter  ScbelUbcbh  KUppflacb  oder  Latterdan  (gesalzener  uad  getrockneter  ä<l)cUi»<^^ 
SallfUch  (balbtellflir  SUpplbdi)  werden  fUr  den  OenuQ  erst  gewisaert  und  nehmen  dadurdi  folgende  Zvsuawiartxai 


842 
SU 


StockttMli 


78,46  ;  19,S«  I    0,49  1  1,20 
71,68  :  26,98     0,67  I  0,06 
|77|^S|  18,40  j  0,881  0.4t 


0,60  I  18,40 
0,71 1  26,90 
8,48 1  17.91 


0,46  j  1,16  I  »84  I  940  I  ISOO  I  4N! 
0,62  I  0,06  I  1297  1242  J  206S  I  «»1 
0,68!   Ogi»!  487  1  887|1448|«W 


Tabelle  IT.    Fleisch  von  wirbellosen  Tieren.    Nr.  372 — 400.  8  2  3 


Bohn&tuttotia 

Aunutsbare 
NIhntolfe 

tn  IkgSubet. 

c 

g  i 

a  a  u 



1 

» 

% 

1 

Ii 
Ii 

% 

! 
% 

II 

% 

1 

% 

Ii 

% 

i 

% 

II 

% 

robe 

reine 
CA 

i 

1 

i 

% 

CMm 

und  ( 

tl€in9 

(TgLI 

1.  SU) 

Ami  bk  GalM  

11^03 

17,23 

0.60 

0.90 

17.31 

10,68 

0.48 

2462 

2274 

1703 

6203 

47.» 

Hering  in  Gelee  .... 

63.37 

18,69 

15,60 

0.70 

1.64 

17.94 

14.19 

0.68 

2338 

2172 

1726 

5  9  29 

44.0 

SardinfTi  in  öl  

54.24 

23.91 

14.35 

1.32 

6,18 

22.95 

13,06 

1,28 

2487 

2321 

2110 

5072 

21.6 

Tbunfwoh  in  Ol  .... 

48.12 

27,15 

17.26 

0.31 

7,16 

26.06 

15.71 

0.30 

2866 

2672 

24U4 

6150 

8«ddlattlmttav'>  .... 

46,46 

16.63 

18,29 

t 

18,78 

15,87 

16.64 

2461 

2277 

1602 

4263 

11.  FleiMh  von  wirbellosen  Tieren  (vgl.  S.  291—285). 


a)  Im  frischen  Ziistau  l*' 


z  1  Fleiseh  ....... 

CIA  K<> 

V,V% 

O  flÄ 

0,  n 

1 

0,0  / 

1  ftA 
1,90 

A  1  A 
0. 10 

Alk 

oO'*i 

1,42 

U,U9 

U,  /U 

O  AA 

1,4z 

A  A9 

A  in 

AA 

vo 

AA 
WO 

IZl 

99A1 
ZaD4 

07,90 

IC  fkK 

1   1  K 

1,10 

9,07 

O  A9 

IC  7  1 

0.71 

1  AK 
1,U0 

9,40 

029 

AI  Q 

otf%e 

MiewmiMlktl.  foh  •  »  •  • 

86,74 

o,oo 

1  Ol 

1.91 

% 

1*4S 

1  la 

•  AA 
AgW 

AAT 
OU7 

077 

J99A 

(.»lytuusj,  r  imecn.  gekoont 

77, .»ü 

1  o.oO 

1  AK 

1,45 

e  AA 
i,09 

10,19 

1,41 

1  AJCA 

AAfi 

1  9  4  ä 

■)  ,  :i  1  n 

HcrznuiMchel  (Cardiiun)  . 

92,00 

4,10 

1.23 

9.VV 

311 

a4  / 

IVRmniueoliel  ( PeetatfL 

FMMh  u.  Iltaiglntfe  . 

80.32 

14.76 

0.17 

3.38 

1.38 

14.16 

0.16 

3,28 

829 

797 

116» 

4049 

KlaffniiMdMl  (ItykK  Bni- 

83,46 

10,33 

1,21 

3.02 

1.98 

9.Ö2 

1.10 

2.93 

708 

676 

845 

4087 

— 

86,61 

9,88 

1,20 

1,70 

0,71 

9,49 

1,09 

1,65 

634 

604 

797 

4477 

— 

Xeiohmaachel  (Anodonta) 

81.11 

10.20 

1.50 

6.40 

1.80 

9.79 

1.36 

6.24 

826 

786 

863 

4160 

— 

*•••««••• 

73,68 

18,84 

2,00 

4.38 

1.10 

18.08 

1.82 

4.26 

1228 

1171 

1625 

4449 

Seepolyp  (Octopos)  .  .  . 

76,90 

12,60 

2,80 

6.40 

1,40 

1S.00 

0.07 

876 

828 

1021 

3584 

Seeigel  (Echinue)  .... 

82,90 

9,60 

1,00 

4.80 

1,70 

9.18 

0,91 

4.66 

727 

691 

794 

4041 

Schnirkelschnecke  (Helix 

L.)  (gekochtes  Fleisob)  . 

76,17 

15,62 

0.95 

(7.26) 

14,84 

0,86 

(807) 

(773) 

(1204) 

(3286) 

— 

WainbergwohiMoke  (Haliz 

80,50 

16,34 

1,38 

0.45 

1,33 

16.52 

1,26 

0,44 

898 

849 

1271 

4354 

Burgunderwhnecke  .  .  . 

79,30 

16,10 

1.08 

1.97 

1.55 

15,29 

0,98 

1.00 

921 

870 

1262 

4203 

S  u]npfacbnecke(  Paludina) 

74,93 

18,25 

0,34 

3.60 

2.82 

17,34 

0,31 

3.C5 

1018 

968 

1429 

3801 

Hunuoer  (Honianu)    .  . 

81.84 

14,49 

1.84 

0,12 

i.n 

13,77 

1,67 

0,12 

842 

794 

1136 

4372 

81,22 

16,00 

0,46 

1,01 

1.31 

15,20 

0,42 

0,98 

819 

778 

1234 

4143 

Krabbe  (Cafoina»)  .  .  . 

78,81 

15.83 

1,32 

2.42 

1.62 

15,04 

1.20 

2.34 

939 

897 

1251 

4233 

G&meele  (Crangon)  .  .  . 

79,29 

14,88 

0,80 

2.19 

2.84 

14,14 

0.73 

2.12 

847 

803 

1167 

3877 

RieacfjKcliilflkröte  [Cholo- 

nia  eecolenta  Nerr.) 

79,78 

,  18,4a 

0.53 

1.20 

17.66 

0.48 1  — 

900 

852 

14U 

4213 

b)  Dauerwaren  aus 

Weich*  und 

Krustentieren  u.  a 

Sepjrnrke, Trepang  (Holo- 

tboria  L.),  eingelegt 

21,21 

46,15 

0,96 

6.66 

26.06 

43,84 

0,87 

6.45 

2478 

2356 

2990 

JWgBÜohniadwCBtrombBa). 

14.4« 

7MS 

1.96 

4.7« 

71.84 

t.oi 

1.90 

3865 

3651 

6S24 

4SS6 
• 

1)  OamlMll  (Art  Pastete)  von  zerkleinerten  SaideltoB  mit  echter  Butter.  IMb  MklatoltailMUaB  tat  Mi 
fhmi  aiiffnMnnflMii.  In  dm  MtafiralrtoflMi  mvm  16.60%  KodMals. 
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Ro  hnJUirswXIe 

Autnutsb&ra 
Nilhrslolfe 

CatorfM 

in  1  ks  äubft. 

b 

C  — 
u  ^ 

>• 

CJ 
VI 

13 

** 

B  S 

51 
ö  -2 

u. 

II 

• 

1 

ii 

II 

i 

II 

rob« 

retne 

" 

Ii 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

OH, 

401 

Beepolyp  (OetoDUf ).  C'  • 

trocknet  ....... 

27.^4 

Ö7.63 

1.24 

2,70 

11.0» 

54.75 

1.14 

2,62 

2873 

2729 

44^3 

40-2 

Hiiiiuiirr,  riiikji^ctrf    ■    .  ■ 

77.7.'. 

18.13 

1,07 

0,58 

2,47 

17,22 

0,97 

0.55 

957 

904 

4li3 

Klußkrt^Ui,  li&sgL  .... 

72.74 

13,ö3 

Ö.3Ü 

U.21 

13.06 

12.96 

0.33 

0.20 

669 

625 

404 

7(t.80 

26,38 

1.00 

0,24 

2.M 

84.11 

ü,91 

0.23 

1271 

1203 

1^? 

405 

lUegiBiiaolMl'PMl«    .  .  . 

7(^.97 

22,07 

2,68 

3.68 

21.76 

2.07 

— 

ist! 

,121* 

l'.il 

40« 

Oarneel-,  ^'vtn>c-ltnct    .  . 

1. 'S.  Ort 

7:i.2r. 

2,5S 

2,06 

ß.4.5 

6y.ö8 

2,35 

2.00 

3692 

350* 

U3i 

407 

FruscIiHf hi-nki'l,  •■iiiv:i'lt'j{t 

03.04 

24,17 

0,91 

2,92 

8,46 

22.96 

0,82 

2,83 

1317 

1246 

l>]> 

408 

HeuÄcluTckf'Ti  ( .Acndiunj 

tMtr.),  in  Fett  gerö«tet') 

7.38 

64,87 

10.63 

12,13 

4,90 

02.80 

0.67 

10.02 

4M8 

3765 

400 

Knbfl-  i»m  Kftheeu  .  . 

5.04 

37,«} 

32,02 

SOwSl 

410 

pulver  1  „    8«b«l«li    .  . 

23.  «7 

41.76 

25,67 

41  1 

Kruhlx  Fii  xtriikf  .... 

44.70 

32,44 

2,06 

20,71 

412 1  Nordwemiwohel-Exu-akt . 

36,36 

26,13 

19.68 

19.94 

»-«-• 

- 

1Z  Ftoloobextrakt,  Flottobt&fto,  BoftlllORwIrfel,  Sippei-  mi  SpoiMwIm  CrgL  & 


Nr. 

! 

>'Al)er«  Angfttwn 

»- 

WH 

3 

1, 

:« 

i  ^ 

Ii 
1 

E 

s 

<9 

1 

e 

II 

-f 

T  

l 

e 

5 

J 

•- J 
«  — 

- 

ll 

'  i 
f 
< 

l 

i 

f 

< 

a 
•  V 

sc« 
»  c  O 

|ll 

1  - 

1  M 

!^ 

'S 

e 

s  s 

Iii 

1 

i 

« 

rMI 

1 

% 

1  0' 

1 

Q 

n 
'* 

41 

n 

1  -* 

n 

r  ■ 
M 

0' 

Fleiicbextrikfcte  (Tgl.  8.  nS^ 

1  Fl«iseheztr«let«i 

•> 

«) 

♦) 

413 

19.61 

60,06 

0.25 

9.26 

6,26 

1,68 

4, 1  r, 

0,42 

10.00 

18.92 

0.2  - 

Milrh- 

ro.iij 

41  1 

Meufleeländer    .  . 

is.iH 

64,93 

9.31 

12,76 

6.82 

1,26 

6,72 

0.62 

— - 

Ml 

ll.«T 

W, 

IMij 

416j 

?  - 

Neuer,  tiittd.Flagge> 

2M,ti7 

69,43 

0.14 

17.66 

6.64 

1,69 

0,46 

8,0Ü 

0.M 

1 1 1^ 

2),:m> 

02.  ;m 

!>,02 

13.12 

l.SI 

0,48 

0.49 

— 

16,30 

417 

2  I  .  fi  1 

.'37, 2S 

s.  1 

14, OH 

4.2.'; 

0,7.'. 

4.20 

0,22 

0,ö5 

22,91 

41 

Aiiit)nkiuiiiM;hei' . 

2(i,d2 

i3,ö7 

7,26 

H,t>8 

3,U2 

U.tiü 

7.21 

0,44 

10,43 

0.6Ä 

Ö.72 

25,filj 

419 

Von  Micko  nlbst 

1.36 1 

hor^tolltor  .  . 

60,90 

7,66 

6.72 

6.12 

0.32 

-1 

IM» 

*)  I»urch  kiiitAtlkhen  M««eiM&ft  (Pepalu-äalzaAun)  Terdaolidi. 
■»  KroatlQ-N  x  S,12  +  Krefttlnin-N  x  2,7. 
•)  Xatithln-N  X  2.43. 

♦)  Gesamt npl«phb(W»n  -  St|rk«tnff     (Krc.itin  N  ■{  Kreatinin-?»  »-  Xantliin-X)  x  3,0. 

sti.  k-t'.if  I  l'T' trcM'ii-  4  Kn-iitin-  -\-  Krt'nfliiln- +  X.intlsln- -»- .\imiioniak- +  AlnlBosI^^r^■ 
>  fi,::j.  ui-.  n.'-t-^TirK.-tuJf  ■  <;,2i"i,  --i ,  ,  :  rr'.>tfwcti  üurrii  MuIitj.IlkaUoa  de«  Proteoaen-X  mit  <.J5  t*- 
rechnet  aind. 

*  *)  Bnt  von  100  -  (Wuw  +  Stlduttoffverbtndangaa  +  Fvfet  +  8«lw).  Unta  dm  i 
MoOM  dw  LUblgidifla  fittodwcinkto  wwden  8,13%  Uvn.  «nf  MUctalOM  iMmdiBal,  Ob«% 
0.8%  iHlgrtiin,  0.7%  Glykoon  nd  0.8«%  Inotft 


Tabella  IL   FleisoiiBäfte,  Bouillonwürfel,  Sippen-  und  Speisewüne.   Nr.  420—448. 


825 


'  Viaisohflzirakte: 

A  merikMÜMiher 
Cibils  .... 
Amour    .  .  .  . 


I 


Ö9.1I 
07.4« 


25,66  3,23:  2,28 
17,70  3.0*1  8,96 
30,öö|4,6i|  7.44 


16,06  10.62 
3.06 


2,36 
3.30 


Fleischsftfte  (vgl.  S.  2Ö7). 


Eigene  (  kalt  gepreßt 
H>  n>t«llung<  wftrm  (bei 

(Micko)  I  60*)  gepraßt 
Mwt  bBw.  r  Bnnd*  Ok*} 
MJiiie»{joIiiiW7«ttf) 


86,31 

91.28 
77.tö 
90^56 


11,99  1.91 

7,40  1.13 
13.36  1,83 


0,41 

0.35 
0.7« 
0»S9 


1,21 
9,U 


1,09 


gerinn- 
bare 

7.S5 


2,91 
1,67 


0.i8 

0,42 


0,29 

0,18 


Bouillonwürfel  (vgl.  S.  298), 


4»t8 

27.07 

2,82 

DMigL  Ifaai  

<,S8 

29,62 

2,80 

• 

• 

3,62 

24.11 

*.17 

l)t-igi.  Knorr  I  .  .  .  . 

6,87 

31.06 

3.42 

3,67 

22,17 

2,47 

4.88 

26.91 

2,76 

S.S1 

33,88 

4.16 

3,49 


0.86 
1.2« 


(1.40) 


0.24 


0,27 


7,20 


•xtnkt 
13,00 
6.33 
t 

9.60 
(26.97) 


7.63 
5,88 

6,M 
6,01 

5,23 
S,45 
6.32 


4.S0 


Suppen*  und  Speisewürze  (vgl.  S.  289 — 302). 


Ifaggia  Suppenwta».  . 

Knom  ,jSos*<  

.  ■looa".   o«hr  „OraT'- 

Würa*  

Cibos  

Harkules-GZraftbrühe  .  . 
Q«müa».Boiulloii  NKgeli 

Nervin  

Dumu-Wöfie  

Uotti-  „   

Masol-  „   


..  chinesisobe 
Miso'),  japanisches  . 
chinesisolie« 


51,78 
89,12 

55,20 
77,07 
58.23 
74,36 
•1,86 
53,76 
52,17 
57,39 

IS,86 
19,96 

57,12 
62,36 
62,86 


29,31  4,48 
24,05  3.35 


22  24 
7>31 
20,02 
10,72 


0.71 
1,65 
0,88 


15,13 10.79 


27.52 
29,67 
20,50 


4,08 
4,31 
3,33 


35.39  3,16 
12,42  1,12 

24,12  1.19 
35.48  2,10 
27,66 12,03 


0,68 


0,68 
0,63 
1,31 
0,75 


0,37 
0.69 


6.93 


0,16 
0.07 
1,10 
0.07 


0.71 


0,08 


(16,33)1  — 


12,06 


0,05'  — 


0,98 


10.16  — 
S»12  — 


0,18 
0,21 
0.29 
0,2 


8.94 
0.49 


6,74'>jl,21 


9.74 
6.22 
9,90 


Zucker 


3,80 
16,00 
8,66 
8,74 


Chlor 

1,70 

0.16 

l,3z 

Alf 

0,17 

9,39 

6.76 

1.S8 

1M8 

7.84 

M6 

Chlor- 

nairtom 

68.56 

64.64 

1.08 

65,00 

68,03 

— 

72,87 

69.19 

0,6S 

63.08 

60,28 

0,74 

74.16 

71,16 

0,86 

Ö9.21 

«6.01 

1.0« 

62.31 

68,02 

1,77 

18.91 

16,25 

0.92 

19.24 

17.08 

0,88 

22.66 

18,05 

0,19 

16,62 

14,39 

0,28 

21,72 

18.20 

0,74 

14,02 

13.11 

0,88 

22.02 

21,14 

0^18 

17,72 

17,86 

0,47 

0.26 

22,11 

19.54 

0,24 

50.76 

45,95 

0.48 

17.03 

12,47 

0^84 

18.76 

17,11 

12.17 

10,29 

9,48 

6,71 

■)  ShOfft  «od  Mto 


entlMltan  oflmlwr  eintn  ZuMti  von  KocIimIb. 


(nl«  8.  808). 


i^'iLjuiz-uü  by  Google 


826      IMwIbIL  Soppen' oad  SpeiaewttiMB.  Oomlwihti»  SamwiiitelBln.  Nr.440-^1& 


Vitam  Amilwii 

1 

1 

i 

9 

A) 

• 

m 

0 

0 

4_ 

1 

0 

■  L 

1 

i 

<> 

5 

+ 

e 

i 

n 
j-i 

£ 
1 

-  9. 
— 

S  2 

1 

S 
6 
E 
< 

1 

1 

E 

s 

sj  c  S 

•  5^ 

S  V  <= 

=  5 

> 

r 

ac 
s 

M 

m 

S 

x:  «  « 

ll| 
äff» 

CS  0 

c- 
ao 

.« 

• 

1 

«. 

El 
.1' 

■3 

Iii 

1  1 

14,02 

0, 1 9 

0,17 

— 

1.02 

1.18 

10,48 

7,43 

1 

iXi 

t»       -  -  »  . 

0.42 

0,0(3 

— 

— 

-  - 

— 

1.97 

Ü.57 

2^ 

1 

Anehovü» 

»►       »  «  »  . 

««,09 

9.«9 

1.13 

2,07 

— 

— 

— 

— 

— 

4.9» 

0.04 

462 

GUrwejr- 

f»       •  -  »  . 

82,60 

7.79 

0,18 

0.16 

— 

— 

— 

— 

— ■ 

0.84 

5,33 

B.K 

Hefeii»str«kte: 

453 

Ovos      ,    ,    ,  . 

50,1:2 

r>.75 

7,50 

— 

— 

20.62 

0.31 

13.96 

24,  U 

im 

Sirin  

2S.41 

6.<.»7 

3.12 

■  — 

1.(47 

0.27 

— 

15.75 

0.30 

8.29 

19.^ 

i> 

46£ 

Fette 

ijitugun     ,    .  , 

30,77 

6,: 

0,87 

— 

- — 

— • 

1.34 

— 

17,92 

0,32 

10.93 

]a.]e 

lih 

4fid 

1 

Bios  

27,92 

fio.ao 

«.68 

«,3« 

— 

1.26 

— 

— 

— 

1S.76 

0,24 

8.59 

21.» 

M* 

,Wuk    .  .  .  . 

26,39 

49,  d.") 

ti,39 

- 

IhM 

23,W 

IIS 

4:>8 

OliroQ  •  ,   .  . 

(i3.84 

10,72 

2,43 

1.^*7 

0,H5 

(1, 1 1 

1.5Ü 

0,32 

1.22 

19,44 

UJtj 

45U 

OVOH       .     .     .  . 

71, (Hl 

1  1.42 

2,i*7 

l.SO 

1,01 

0.16 

8.62 

0.22 

17.49 

17.i& 

4(>i) 

>jitugua    .   .  . 

L>1,41 

17.1*0 

2,0Ö 

0,24 

5,31 

0,31 

8,82 

2Ö,6< 

4»1 

Tamm  .... 

«0»«2 

18,8« 

1,S8 

1.2» 

0.27 

4,06 

0,41 

9.32 

?0,(» 

4S2 

lB«diiia    .  .  . 

68»81 

22,«9 

2.67 

2.0« 

1.S« 

9,19 

M 

i 

13.  eemiiehte  Suppentaf«!»  (vgl.  S.  d02— 304). 


1 

Nr.j 

HolmJUintoOB 

IhTftoff» 

OMtortao 

1  kg  SubcL 

4 

B 

w  ^ 

Ii' 

*: 
1 

-1 

t 
b 

C 

i 

m  1 

r: 

TI 

ÜB 

% 

s 

% 

II 

% 

4t 

a 
s 
« 

% 

• 

2 

ii 
II 

0' 

rohe 

Cal. 

reine 

vaa  FMNh  mit  FaU.  1 

tfaid  11 

nd  O« 

Bite>l  («gl.     tOiK  ' 

■ 

i 

4«3 

ErbMofloiiMhmipp» 

(BrUaaileiiditofel)   .  . 

17,01 

21,87 

17.98 

S3.00 

1.47 

5>.04 

19^02 

17.08 

•0.87 

88TS 

3703 

1603 

* 

4fH 

f'l(>|.st:lil)irtkuit#  .... 

H.<12 

i4.n!i 

1.07 

74.23 

C»,74 

2.G.'i 

12,78 

1,02 

70.62 

3744 

3504 

1365 

1&4 

r 

4i',r; 

Flciscli7,\vicluLck  ... 

t>,66 

26.89 

I6.OÖ 

47,05 

0.47 

2,99 

S2,S» 

1«,2« 

44,70 

4«U 

4282 

2023 

U.I 

Ii 

4*5  ti 

iiiy  luod)  

11.23 

19.01 

2.14 

48,08 

1,71 

17,33 

iß,y7 

2,03 

44,17 

3030 

287« 

1341 

2W 

3 

4A7 

Ruinfofdnipp6  ,  >  .  .  . 

11,73 

10,48 

7,87 

60.0S 

1.18 

12:74 

14.28 

7.3« 

47.«1 

8481 

3240 

1340 

Ki 

i 

468 

Soup«.*  militwr«»  ..... 

7.21 

23,41 

1.40 

43.0« 

«,80 

18,>S 

90,87 

1,88 

40,81 

S8i8 

2797 

1454 

31.1 

« 

469 

Fleiavhgorn  UM  (FIdMb  mit 

12,,'jO 

7.:»7 

.■U.40 

2.00 

10,S7 

7,57 

29,83 

2572 

2377 

993 

3i.l 

470 

Oulytui  uiii  KüTtuffclii 

67,25 

17,Ü2 

5,3ü 

15,10 

0,31 

3,8Ö 

15,33 

5.09 

14.34 

1913 

1752 

101) 

« 

471 

Feldlwefataiik  mit  Kartof- 

falfrittM  

50.34 

l«k«8 

21.31 

6.S8 

1.20 

«,«2 

li.01 

KU« 

2762 

nss 

7L1 

472 

Trocko,»  deatecli«?  ivll- 

nifn;ipo  (Fli'isoli,  Erb«Ti, 

Kiirtoffelu)  

U.22 

ai,2i> 

16,74 

3,80 

7,40 

27,19 

S7.16 

14,90 

t,  ' 

4^ 

E2Ki 

^^^^ 

i 

')  Fttr  die  Berechnung  dei  l'relnwcrteinheiten  Ist  bei  a)  und  b)  wegen  des  Oelodtea 
extnkt  «In  WectveriiAltiik  von  6:3:1,  bei  0)  ein  mikbm  tob  3:2:1  sugrund« 


Tabelle  n.    Gemischte  Sappentafeln.    Nr.  473 — 500. 
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Krebaauppo«)  

pofaienaohwananippe  *) 


RohD&hratotf» 


10,93 1  32.06 

10,72  12,61 


% 


n 

% 


I 


27.06 
12.64 
10,08 


13,82 
47,21 
44,63 


i.go 

1,07 
1.M 


8.73 
16.85 
17.63 


Autuutib&re 
N&hntolfe 


II 

% 


28.33 


26.71 


10,97  11.91 
12.97]  9.53 


13.13 
44,86 
42,59 


In  1  kg  Sabat 


rohe 


rein« 


4667  4219 

3636  340fl 
3412  I  8167 


II- 


1 


2002 
1236 
1265 


«2s 

^;  a 
S  .  o 

% 


20.7 
22.7 


c  *i 


5017 

3816 
3863 


b)  OttniMhe  VW  IMNheactnikt  mit  >Mt,  Ifalil  vbA  OeiniiM  (vgL  &  S09). 


BoluMonqppe ...... 

10.78 

18,92 

18.68 

37,77 

1.69 

12.28 

16.46 

17.65 

36.88 

4099 

3834 

1636 

82,4 

4296 

9,11 

19.61 

17.89 

39.68 

1.46 

12.26 

17.06 

17.00 

37,70 

4163 

3874 

1670 

32.3 

42<2 

10,91 

19.87 

17.61 

38,74 

1.2S 

11,M 

17.29 

16;  73 

36,80 

4106 

3823 

1567 

33,2 

4201 

Grießsuppe  ...... 

10.67 

10.81 

10,99 

52,68 

0.92 

13.93 

9.40 

10,44 

60,06 

3627 

3406 

1179 

17.0 

3812 

9,80 

9,00 

10.09 

66.46 

0,79 

13.86 

7.83 

9.69 

63,64 

3611 

3398 

1120 

13,5 

3766 

8.31 

10,66 

11.23 

64,43 

0,76 

14,71 

9,19 

10,67 

61,71 

3707 

3483 

1100 

16,1 

3798 

Tapiokft^iiUMlM43nppe  . 

10,66 

4,26 

10,61 

69,44 

1,82 

13.19 

8,70 

10,08 

66.47 

3660 

3366 

961 

6,7 

37M 

MS 

17.81 

20,84 

39,64 

S,16 

13.07 

16,49 

19,80 

37.66 

4339 

4066 

1646 

30.0 

484S 

Orünkemauppve  

6.64 

10.44 

12,04 

63,07 

1.48 

16.48 

9,08 

11,44 

60,42 

3723 

3498 

1187 

16,1 

374t 

Schildkröteii*(Mook.Xartl.) 

Suppe   

4,97 

18.37 

17,31 

40.27 

3,23 

16.86 

16.98 

16,44 

38,26 

4066 

3794 

1510 

2S.5 

4036 

Hook-üteU-Suppe,  andere 

Bmrte  ........ 

U,I9 

13,61 

9.96 

46.60 

1,36 

16.39 

11,76 

9,46 

43,32 

3371 

8162 

1210 

22.6 

3631 

o)  Geniieche  von  Fett,  Moh!  und  Gemüse  u.  a.')  (vgl.  S.  303). 


7.O0 

18,44 

12,47 

45,77 

2,09 

13,33 

15,12 

11.69 

42,11 

3829 

3458 

1106 

27.8 

3718 

Erbaooaappe  ...... 

9,24 

20,31 

13,24 

44,00 

1,05 

12,16 

16.66 

12,31 

40,28 

3926 

3522 

1148 

31,1 

3881 

Linaenauppe  

9.38 

21,73 

9,93 

42,23 

2.16 

14.49 

17,82 

9,23 

38.86 

3613 

3192 

1108 

32,9 

3522 

Gecainc  l«r.  CWofiBuppe 

10.12 

10,86 

4,22 

60.62 

0,37 

13,82 

9,22 

3,92 

57.69 

3316 

3094 

931 

15,1 

3441 

10,19 

7,47 

68,92 

0,82 

13,38 

8,66 

6,92 

66,97 

3620 

3281 

964 

14,4 

3614 

BiivipiMM- odarSeUaim- 

«app«  

9,22 

11.46 

10,2P 

55,91 

0,88 

12.25 

9,73 

9.57 

53.11 

3720 

3462 

1014 

16,4 

3814 

10,02 

7,71 

9,23 

57.39 

1,68 

14,36 

6,24 

8.58 

60,24 

3509 

3336 

»21 

11,6 

3707 

10,76 

7,93 

4,71 

68,60 

1.67 

16.44 

6,34 

4.38 

67,42 

3147 

2996 

862 
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14.  Proteio-NiUirmittsL 
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Tabelle  IL    Protein-Nährmittel.    Xr.  664—671. 
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0,06 


3.16 
0.10  ( 


Wr^lauHcho 

Oalwim 

NÄhrfitöffe 

in  1  ks  Snbst. 

flj  — * 
£  Ü 

.a  S 

's  «  3 

1 

II 

sS 

■  _ 
e  S 

j: 

roho 

reine 

.^e 
=  .=  .K 

u  5?  = 
«  äs 

'  _  tr 

S 

<v 

n.' 

0 

0' 

0 

Cal. 

Cal. 

U 
b. 

OaL 

0.62 

_  

81,68 

0.64 

Iva«  m 

7816 

7646 

1689 

^— " 
8001 

0.67 

80,95 

0,49 

7841 

7673 

1669 

8719 

0,67 

81,86 

0,69 

7936 

7607 

1697 

8890 

0.8! 

78,67 

0.69 

7641 

7381 

1646 

8S76 

0,64 

81,27 

0.63 

7677 

7609 

1682 

8772 

0.48 

81,64 

0.40 

7908 

7631 

I  7  .> 

879« 

U,«>4 

/  <  04 

1716 

863» 

0,90 

70.96 

0,73 

7773 

7505 

1683 

8669 

— 

81,80 

— 

(7876) 

(7607) 

/  \ 

\  ) 

(8716) 

81,03 

(7801) 

(7536) 

< — ) 

(8802) 

0,09 

96,96 

9281 

8928 

1927 

8941 

0,38 

94,61 

_ 

9166 

8799 

1923 

8910 

0,14 

93,14 

— 

9221 

8668 

1874 

8729 

0,71 

01.39 

9076 

8532 

1886 

8702 

0,43 

80.49 

0,38 

7900 

7521 

1648 

8«7I 

87,21 

1,89 

8533 

8187 

1763 

880S 

04,06 

0.38 

9223 

8762 

1885 

8866 

0,67 

82.67 

0.62 

8042 

774-1 

17  1.1 

8619 

96.10 



9281 

8937 

1922 

896a 

SS.61 

48,27 

12,06 

6698 

C012 

1764 

0131 

06,92 

9234 

8921 

1916 

8962 

Hälse  nfraohie  (v^.  S.  364 


362). 


1 

Kohl»D- 
bfdniti 

Kob- 
(u<r 

Aui 

inutiba 

r» 

An«. 

.-I  ifbu-f 

färhiwn  •■•■■>•• 

13,80 

23,36 

1.88 

62.06 

6,60 

2,76 

10.34 

0,66 

44,76 

3366 

2594 

y49 

3009 

Pnlf-  odtt  Fddbobnaa  . 

14,00 

26.68 

1,68 

47.29 

8.26 

3,10 

17.98 

0,50 

40,19 

3229 

2481 

951 

288« 

flaluiiiiik.  odarVltibolmMi 

11,24 

23.66 

1.96 

66,10 

3.88 

3,10 

10.60 

0.69 

40.98 

3614 

2090 

978 

3087 

Lineen  ........ 

12.33 

26.99 

1.93 

62,84 

3,92 

3.04 

18.16 

0,68 

44,06 

3489 

2076 

1003 

3061 

Wicken  (Futtor-) .... 

13,28 

26.90 

1,77 

49.80 

6.02 

3,23 

18.13 

0,53 

42.30 

3348 

2575 

978 

2969 

11,68 

21.64 

1.48 

57,52 

4,53 

3,16 

16.16 

0.44 

48,89 

.3434 

2093 

952 

3049 

Hoübohoe  (Dolicho«)  .  . 

16.10 

21.44 

1,80 

53.13 

4.41 

3,12 

16.01 

0.64 

45.16 

3289 

2547 

913 

3030 

BtderiiM  (Voaadwte) .  . 

11,46 

19.87 

6,39 

64.83 

6,12 

2,84 

13,66 

2.62 

46.61 

8666 

8696 

916 

3048 

Soj«boline»  gdbe .... 

10.14 

33.74 

19,16 

27,08 

4,08 

6.24 

23.03 

17,88 

88.99 

4416 

8609 

1283 

4016 

6,08 

37,10 

40,17 

12.98 

1.30 

3.37 

25,97 

36.16 

11,03 

,5061 

4818 

1612 

6070 

OtfMtfidiM  Niel 

14.71 

LtfBtt 

'37.79 

j  4.85  j  26,48 

14.23 

,3.64 

26^96 1  2,13 

21.66 

<316S 

2304 

1068 

8708 

I 


01s»in«ii  und  «iitlg«  aoBitig«  8«m«ft.  Frflohte  n.  ».  (v^  B.  SM— 9MV 


«04 

8.15 

10,S3 

40.79 

18.72 

5,58 

7.23 

13.68 

36,71 

15.82 

5441 

407« 

13C3 

MI 

60« 

bdtmB  <Mi«hfllik)  .  .  . 

7,48 

27,82 

44.49 

15,66 

2,37 

2,49 

19.26 

40.04 

13.22 

«029 

6139 

1510 

HS 

106 

OooomiB  (SMMoktn)  • 

6,81 

8.88 

«7,00 

12.44 

4,0« 

1,81 

6.22 

60,30 

10.61 

7137 

6314 

14M 

r : 

«07 

Bucheckern  (MUehM*)  . 

6,80 

22.84 

31.80 

27,88 

3,  «9 

3,99 

15.99 

28,62 

23,66 

6123 

4340 

IXS« 

«08 

HaselnulUuniek  lufl« 

7.11 

17.41 

62,60 

7  '2'I 

3.17 

2,49 

12.19 

66,34 

6.10 

«912 

6044 

1563 

Vif" 

609 

WalnuA,  lufWwetoo  .  . 

7.18 

1«.74 

88,47 

12,99 

2.97 

1.06 

11.72 

62.62 

10.98 

«727 

5872 

1514 

610 

BäkoryiMi0kwBS  .... 

1,96 

17,75 

60,  SO 

7,60 

2,30 

2,20 

12,43 

«1.67 

0,3b 

7ZBZ 

611 

1  Pekannußkeme  .... 

2,86 

10.05 

71.70 

11,60 

2.10 

1,70 

7,04 

04.63 

9,86 

7594 

6729 

!«O0 

«12 

Mandeln,  aüfi«  

«,27 

21,40 

53,10 

13,22 

3,66 

2,30 

14.98 

47.84 

11.17 

«4. -57 

55ül5 

151$ 

i5SJ 

«13 

6,94 

10.48 

«7.«5 

3,83 

3.21 

3,89 

10.84 

«0.98 

3,24 

7157 

6297 

1577 

hm 

«14 

,  CbufannUase,  Wurxelatook 

■M« 

fi.02 

24,34 

34,48 

9,9« 

2,84 

3.61 

21.91 

29.31 

3874 

3371 

83? 

615 

Quinoa»  H>iiiu<ld>  .  .  . 

10,01 

19.18 

4,81 

47,78 

7,99 

4.28 

13.42 

4.33 

40.61 

3241 

25*4 

jir 

«10 

Kostanian,  eBbaN^  Mich 

47.03 

6.14 

4,12 

39,67 

1,»1 

1,43 

4.30 

33.52 

2252 

1884 

53? 

«17 

Joh»nni«brot   

1. 1.3(1 

5,65 

1.12 

69.04 

«.36 

2,48 

3.95 

0.34 

5S,6S 

3126 

2561 

71^ 

818 

Zucke(rMshotenb«ara     .  . 

10,90 

20,04 

2,9« 

61,«8 

10,0« 

2.88 

14.66 

1,98 

43.93 

330« 

2fil« 

919 

61» 

BaoaiM»  Fniohtfhritnh, 

7«,W 

1,35 

0,26 

21.76 

0,80 

0,89 

0.06 

0^10 

19,4» 

96« 

793 

215 

SIM 

«20 

Dsflmjjiirft  ...... 

11, «0 

19,60 

2,  HO 

64.20 

1.90 

13,65 

1.40 

6S1| 

1  WMMTOOfi  

38.46 

10,78 

0.«8 

47,34 1  1,S0 

1.M 

7,64 

1  0.21 

40.24 

23A4 

1977 

«33 

Mehle  (vgl.  S.  365). 

Getreide  inehie  (vgL  8.  370—875): 


022 

Weisen- 

12.60 

10,46 

0,86 

78,06 

0,16 

0,60 

8,47 

0,64 

74,53 

3601 

3430 

1011 

tse» 

623 

€  femaa    .   .  . 

12.60 

11,78 

1,10 

74.42 

0.36 

0,86 

9.1» 

0,77 

72,18 

3621 

3379 

1013 

«24 

laehl 

[  gröbere«  .  . 

12,60 

13.80 

1,66 

70.05 

0,86 

1.26 

10,36 

1,08 

««,66 

3681 

3239 

998 

j::-; 

6S6 

Wdaengrii 

13^00 

10,85 

1.66 

78.28 

0,70 

0.82 

8,4« 

0,80 

70.21 

3630 

1371 

tn 

6S6 

Roggen. 

CfliD^Aoe ... 

16,00 

5.50 

0,40 

80,68 

0,10 

0,42 

4.29 

0,28 

78,16 

3513 

3349 

«27 

mebl 

gewöhnliche« 

13,00 

9.96 

1,10 

73,7« 

1.06 

1.15 

7,26 

0,77 

70.06 

3610 

3208 

»34 

«28 

Roggen, 

aohwaoh   .  . 

11,. "50 

10, 8S 

1,26 

72,38 

2.46 

1,56 

7,69 

0.87 

«7,32 

3611 

3123 

918 

«29 

i  gMohUt 

y  atark.  .  .  . 

9,60 

9,76 

1,15 

76,70 

1.60 

1,40 

7,31 

0,80 

72.8« 

3623 

3326 

»44 

690 

geMhlH   .  . 

10,60 

10,25 

2,26 

73,20 

1,66 

2,16 

7,«9 

1.67 

«9.64 

3609 

3281 

»57 

•31 

Gerste 

OiieS  bsir. 

OrieBmehl  . 

12,60 

11.76 

2,30 

70,00 

0,85 

1,70 

0,40 

l.«l 

«8,0« 

3S90 

3304 

«32 

Schleimniehl 

12,60 

9,46 

1.44 

74,34 

0.75 

1,52 

7.56 

1,01 

71,37 

3342 

3296 

m 

s:«s 

«33 

■ 

geochUt    .  .  . 

12,76 

13,24 

7.47 

63,17 

1,35 

2,02 

10.59 

6.73 

60.64 

3821 

3638 

105« 

4<vM 

«34 

Orfltee  .... 

9,«6 

13,44 

6.9S 

67,04 

1,86 

2,10 

10,75 

6.33 

64.36 

3860 

3666 

1073 

ml 

666 

H»fer 

Ibld  CKodtm» 

4134 

Oeto) .... 

9,76 

14.42 

6,78 

66.46 

0,96 

l,fl.S 

12,2« 

.«.10 

65, 1 2 

3952 

373r3 

1141 

666 

Meie-  | 

Mfhl  

12,99 

9,62 

3,14 

71,70 

1,41 

1.14 

7.49 

1,92 

69,26 

3602 

3.193 

687 

QrieS  .... 

11.03 

8.84 

1.06 

78.04 

0.36 

,  0.68 

«,89 

0.83 

76.39 

362« 

^  3391 

«73 

Tabelle  IL  HülficnfruohtioBhle.  Besonders  subereitete  Mehie  (Kindermelüe).  Nr.  833 


Sohnibnitotfe 

Ausniit^b&re 
Nähntotfe 

(QrlfesSniMi. 

c 

Ii 

tu  i 

O 

c  a-Z 

WÜherii  AiiSKbeD 

1  1 

u 
H 

J.  • 

Ii 

1 

0.' 
0 

s 

rohe 
Cal. 

ff  iue 
C*l. 

i 

J' 

2 

SS 

x 

*• 

% 

i 

m 

% 

Cal. 

}  RciÄ< 

1        I^Mohl,  MoRte«  .  . 

12,55 

7.S8 

0.53 

77,7» 

0,47 

0,78 

6.30 

0,48 

76,23 

3523 

3384 

961 

3369 

12,29 

7.39 

0.69 

7B,9S 

0.10 

0.58 

5,91 

0,Ö2 

77,37 

3563 

3424 

963 

3908 

EUepenhirM»  geeohUt  . 

11.79 

lO.Sl 

4,28 

68,18 

2,48 

2,80 

8,44 

2.98 

960 

3080 

Sorp;>iol]ir«o,  ,, 

11,18 

7.51 

Ö.5..31 

2.48 

1.51 

8.04 

,^,I6 

62.04 

35S6 

3147 

952 

3702 

S oT ^huti i rseiuohl    .  . 

12, «2 

8.7(5 

3.tiH 

71.75 

1,32 

1.87 

7,01 

2.57 

68,16 

3515 

3288 

943 

3765 

Darimolil   

n.  1  s 

T.y« 

:m>i 

69.(K) 

4.61 

2.27 

6.37 

2.10 

65,55 

3406 

31 10 

889 

3583 

f  gcai-'hült  .   .  . 
{  QneB  .... 
1  IbU  

12.08 

10.18 

l/JÜ 

71.73 

1.65 

1,86 

8,14 

1.33 

68.14 

3516 

3224 

Ö62 

3703 

13.97 

10,58 

1,49 

70,11 

1.08 

1.91 

8.47 

1.04 

66.61 

3430 

3151 

941 

3088 

19,M 

8^25 

2.14 

74.58 

0.70 

1.11 

6.82 

1.80 

70,86 

■ 

8888 

8278 

987 

8804 

Hülsenfrucht-  und  sona^igc  Mohlo  (vgl.  S.  375): 

10,57 

2S.23 

2.14 

58,92 

1.78 

3.36 

19.63 

0,86 

1166 

3633 

£Irb8<3xinu$tii  ...... 

11.28 

26.72 

i,7tt 

67,18 

1,26 

2,78 

21,73 

0.71 

54,32 

3638 

1209 

3649 

io,te 

18,71 

1,88 

88,78 

1.10 

2,58 

21*72 

0,74 

53,95 

3627 

3226 

1206 

3888 

SojebolnMniiiBlil  .... 

10.18 

18^88 

18^81 

88.10 

«.78 

4,36 

21,71 

16.95 

36.21 

4466 

4023 

1352 

4484 

Desgl.,  entfettet  .... 

11.04 

51.61 

0,51 

29.12 

2,10 

5,02 

43.61 

0,20 

27.66 

3586 

3121 

1589 

3532 

ErdnuBmohl.  entfettet 

6.67 

48.92 

14.61 

22,99 

3,01 

4,90 

41,34 

13.15 

21.84 

4629 

3998 

1722 

4284 

ürdnufigrütze,  „ 

6.26 

47.46 

17.50 

21.01 

3,90 

3,87 

40,10 

15,75 

19.96 

4651 

4108 

1718 

4382 

W>— intttmelil  

2,76 

11,72 

65,57 

17,77 

2,18 

Ml 

t.80 

8.40 

76,77 

2,37 

2,37 

1,36 

71,98 

3476 

3114 

808 

3480 

IMl 

1,81 

0^68 

78,48 

«,71 

1,87 

1^88 

74,81 

8865 

8184 

841 

8648 

B«Mailer8  zubereKete  Melil«. 

KindormeMe  (vgl.  S.  377). 


t 

Rülinälirstoffe 

.\  'i-i.uUbii'i 

Oatorten 

'.Tx  1  kg  Subflt. 

s 
S 

Iis 

Reincnlorien 
:          In  1  kg 
Trockensubst. 

Kohlenhydrate 

Ii 

<v 

'0 

MMN  loiktMi 

a 
X 

a  S 

II 

.o 

■4-' 

1 

*i  " 

sl 

0 

•» 

jC 

u 

42 

fi  * 
o 

£ 

• 

1 

% 

i2 
1* 
% 

rohe 
Oil. 

reine 
CM. 

5  «*  e 

2 

<^ 

iiU^  TTiii  iI  «Iii 

11.96 

11,74 

1,27 

12,27 

60.30 

1.42 

9,39 

0.89 

12.01 

56^08 

8561 

8130 

881 

8879 

Angio  8wim  &  Co.  in  Chan 

6,48 

11,23 

5,96 

47,01 

26,95 

1.87 

9,55 

Ö.30 

46,07 

24,26 

4039 

3751 

1007 

4011 

Dr.  Crstoa  Mutt«rmilch- 

4,70 

14,36 

12.19 

16,97 

48,06 

1,85 

12,21 

10.97 

16,63 

44.69 

4395 

4034 

1199 

4233 

Hliqiilg  jybdniinpX&ider« 

6,50 

22.51 

5,16 

84.22 

41,10 

1,07 

19,13 

4.64 

2.3.74 

36,99 

4118 

8740 

1888 

8980 

K.  Ehrhorn -HaiiiaiS  '  ' 

0.35 

17,60 

8.32 

45,15 

18,23 

3,13 

14,96 

7.49 

44,25 

16,49 

4122 

3814 

1206 

4072 

10.51 

15.19 

10,47 

60,80 

Spur 

3,01 

12.91 

9.42 

59,58 

4115 

3853 

1172 

4306 

£pQ«t  4  Soixuster  in  Ooi- 

8.54 

10,79 

4,55 

43,21 

32,99 

1,92 

9.17 

4.09 

42,35 

29,69 

3998 

3684 

1077 

3942 

11,08 

8,01 

18.78 

44.48 

8,86 

10.17 

5,41 

18,18 

40,08 

4040 

8700 

1096 

8955 

^1  Die  mMUtelin  ZeUMilirdnie  ediltoan  each  dl>  BdilMet  ndfc  *  Mrtffc  dwdiMkiifeHUlk  0,8%. 
KOttig,  XUmmfUBlttal.  H.  8.Aall.  .  58 
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Tkibelle  IL    Kindermdxle.  KindemHebadc    Nr.  665—700. 


I 


— 

'  ■ "  "" 

AiuDUtzbare  Niferstofie 

Oaltntn  1 

in  l  k«Sat)ct- 

Nr. 

Is 

Kfthtefilijftirat« 

• 

<_ 

*^ 

m 

ii 

% 

1 

% 

• 

1  . 

% 

11 

u 

Ii 

% 

i 

w 

% 

• 

je 
1 
% 

il 
■  ~ 

robe 

Cal- 

reloe 

ees 

Ctorkwr  k.  Oo.  in  Thun  . 

13,01 

4,66 

44,. '58 

32,93 

1.40 

11,06 

4.12 

48y6e 

221,64 

41» 

•■15 

IIG 

666 

!  Dr.  N.  Oerbeis  LMUdogn 

10.07 

5.58 

43,17 

24,46 

2,78 

14,17 

5,02 

42,31 

22.01 

3891 

3692 

iin 

ÖC7 

GfalUs  Kiniiurmukl    .   .  . 

6,5Ü 

lü,ü6 

0,64 

31,4!^ 

43,01 

0,56 

8,55 

0.49 

30,86 

45,68 

3733 

3496 

i«i 

668, 

Qiffey,  Sohill       Co.  to 

1 

6,37 

11,71 

4,29 

47,11 

»,75 

0,77 

9,95 

3.86 

46.17 

26.77 

4012 

3731 

11« 

{ 

Grob)  <t  Aiidfrc^g    .   .  . 

Ü.47 

1/>.7H 

.'1,4  s 

21.23 

40,95 

1.09 

13.41 

4.93 

20,81 

42.25 

3963 

369B 

HS* 

> 

♦570 

O.'Jl 

6.03 

05.57 

10,89 

1.72 

8.42 

6,07 

64,28 

9.80 

403  S 

3821 

im 

tili 

Hftni|«tlMKit»iwr»tAhfmitl>il 

7,13 

8.00 

3,ft0 

12,07 

69.14 

i.Ol 

7.36 

3,59 

12,32 

63.23 

3638 

,  3295 

Mi 

1 

67S 

H«niga  Kindarmishl    .  . 

1.40 

9,yi 

4,08 

43.66 

33.33 

1,Ö7 

8.42 

3,67 

42,69 

29,99 

3911 

'  3626 

Mt 

673 

Kiuidlen  Nl^uprl^Mrat . 

7.7. 

22.40 

0. 1  r, 

50,17 

1,64 

6,80 

10,00 

0.14 

67.08 

1.S2 

3479 

3271 

1171 

\ 

674 

KlopfMS  Kindermehl  .  . 

0, 1 5 

17,66 

2.06 

68.42 

2,86 

2,37 

14,92 

2,38 

67.26 

11.96 

3906 

S67T 

9 

075 

Kufi'k<v»  Kiiidl<'niieli]    .  . 

8,37 

13.24 

1,00 

23,71 

.■50, 1 7 

2.23 

10.59 

1.18 

23,23 

46,66 

3721 

3392 

16» 

J 

«70 

Lohrri  Kiiul'ruK'hl     .    .  . 

6.6ü 

t4,&6 

10.90 

öi»,60 

0,86 

12.39 

6,25 

10,68  j  63,66 

4133 

3723 

11» 

677, 

Liobce  Kijidcrsuppc  m  Lx 

2rt,hl 

4,9y 

Spur 

60,66 

— 

2.0« 

4.70 



lOM 

ite 

S2t 

678 

lÄ0\nm  denL  ..... 

1:7,43 

4.01 

Spur 

67,10 

— 

1.46 

3,77 



2868 

3803 

771 

U79 

Löff.  (  Kiiultrnuhruiii; 

3.04 

Spur 

03,99 

— 

1,09 

3,00 



62.71 

2726 

2651 

711 

huuls  1  Kiii<l*rrnileh 

10.1  1 

«.89 

54,80 

— 

2,08 

9.50 

9,39 

53 

70 

3576 

3459 

14M 

Ü8l, 

MiiiUorü  Kißdoruiehl    .  . 

14.37 

5,  HO 

27.41 

44,22 

2.39 

12,21 

5,22 

26.86 

30.80 

4080 

3714 

ur 

682 

W.  Nestle  in  Vevey  .  .  . 

0,01 

Ö,»4 

4,63 

42,76 

34,70 

1,75 

8,45 

4,08 

41,W 

3077 

3603 

10« 

683 

OetlJi,  Vevejr  A  Oo.  in 

1 

Montreux  

(i,s;t 

10,1 1 

r>,  1 0 

42.30 

33,29 

1.75 

8,59 

4,04 

41,45 

29.96 

3968 

3683 

IOC! 

> 

PfciforH  Kmiitrinchl      .  , 

10.02 

.'..23 

28..'<1 

43.10 

0.89 

9.03 

4.71 

27,94 

38,79 

3839 

35» 

1042 

m& 

P\ing»»>«J»f^  Kiuderiuüiii  . 

i,U7 

20,  »Ü 

ü.iy 

30.70 

41,75 

1.34 

10,72 

0,13 

30,08 

38,63 

3877 

3508 

11« 

686 

RademaiuiB  ffindennekl . 

6.68 

14,16 

6,68 

17,20 

62,74 

3.03 

12,03 

6.02 

16.04 

47,47 

3971 

3597 

11« 

687 

0.  Rogge^LslM  

(5,8J 

14.66 

4,60 

35.67 

36.SS 

2." 

12.37 

4,22 

34,96 

31,70 

3991 

3618 

im 

1 

688 

i 

Dr.  W.  8telzer*Berliu  .  . 

10.27 

4,17 

61,43 

24,49 

2.41 

8,72 

3,75 

50,40 

22.04 

3897 

3648 

1(^1 

68 'J 

Strartituiiin    &  Ueyer  iii 

1 

Ui.«l(>f.  1.1  

(>,Ü2 

n,74 

8.4a 

30, 2Ü 

34,35 

1,34 

9,98 

7,64 

36,48 

30.91 

4163 

S8S6 

m« 

Dr.   Tbetaliariits  lodiicli« 

1 

Kindcvnnlinmg  .... 

4,0.0 

10.3.% 

6.18 

62,60 

16.87 

3,84 

13.00 

4,6« 

61,65 

15,18 

4013 

3742 

11:3 

6»! 

Tli.  Timp«,  Mugdeburg  . 

7,32 

10.96 

6.45 

36,34 

20,11 

2,82 

16,07 

4.00 

S4.6> 

26.20 

60O4 

»670 

3 

6»S 

Wiener  Kinderraelil .  .  . 

3.18 

11,38 

4.S6 

1 

47,01 

S0,00| 

8^82 

0.07 

«6,07 

S7.00 

Kindorzwieback. 


093 

Fr.  Ck>«ir8- Maasen  .... 

10,99 

10.60 

1.16 

18,95 

66,87 

0,92 

8.40 

0,80 

«9.76 

3622 

3>5(i 

3 

Ö04 

1  Huntley  A,  PaJmera     .  . 

6,53 

7,36 

12,21 

70,06 

3,64 

0,88 

6,90 

10,98 

71,87 

4422 

4167 

<M 

Bd.  LSmmid,  llildiiwMb. 

5,66 

12.87 

6,40 

31,76 

40.02 

2.79 

11,00 

6,84 

ei.ii 

4066 

3733 

Iii! 

• 

MO 

MaUBsBiMte  .  .  .  . 

11.66 

9,96 

6,26 

36.61 

33.80 

1.34 

8.47 

6.63 

66.82 

3816 

3666 

40 

897 

6,70 

14,68 

6,60 

46,02 

22,69 

1,2<> 

1?  ■59 

6.94 

66.11 

4009 

3767 

Ui.' 

0 

688 

7  11 

11,31 

3,68 

74.18 

2,86 

9.04 

2,8« 

70.47 

3821 

3601 

10:0 

u 

609 

H.  Sohmidt.  Arrow  ruot  . 

6.66 

8.17 

2.32 

81.96 

0.89 

6.Ö2 

1.96 

77.86 

3870 

3602 

lOli 

« 

700 

•*••■« 

0.02 

19,62 

8,21 

31.69 1 39.00 

1.78 

15,69 

2,69 

66.16 

4020 

3608 

Ii 

(über  «joige  wMiidfaBh»  KiiMkraMlib  vig|.  Bd.  I.  1001,  8. 191  «u  7001. 


*)  Bb  ViiiMi«  1  vwlie  flau*. 
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Sippeiaeble  ud  MaUextrAkte  (vgL  S.  378). 


1  ' 
1 

1  ^     iriben  Angaben 

f 

Aoanuttbare 
Nihratoffe 

Oller  >OT 

in  1  kfiSubst. 

a 

V 

11.2 

c  ü  n 
2  it  - 

<•§ 

c  'S 
*  ^ 

a  CS 

•3—  5 
»  R 

Oal. 

1 

% 

Ii 

% 

i 

II 

UM 

% 

1 

1 
i 

% 

% 

II 

2  ■ 
S  • 

0/ 

/o 

i 

% 

i! 

% 

rohe 

Cal. 

reine 

C&l. 

jBaokmeh],  Liebig»  .  .  . 

12.82" 

8.81 

0,44" 

74.65 

0,60 

1,88 

7.14 

0.26 

71,67 

3429 

8216 

936 

3688 

12.64 

1.81 

3.07 1 78.40 

8.83 

0,50 

1.47 

1,84 

76,31 

3607 

32.';  1 

834 

8717 

HiiDb66C.C!ran)o»PDlvw 

4,43 

6.66 

0,66 '  89.28 

wenig 

0.18 

4,60 

0.83 

85,71 

3878 

3666 

939 

388« 

Citronen-Cremo-Pulver  . 

4,43 

6,00 

0,42 

80,00 

Twenig 

0,15 

4.88 

0.25 

85,44 

3876 

3664 

1005 

3834 

Tapioka-Juiionn«  (Kaorr) 

11,92 

4,44 

0,71 

79.59 

1,81 

1,53 

2,88 

0,42 

75,61 

3454 

3196 

851 

3628 

7.33 

4,21 

8,10 

62.10 

0,88 

15,03 

2.62 

7.29 

58,29 

3431 

3104 

814 

3436 

fniw  MitHli""g 

9,08 

11,16 

1,79 

74,17 

1,20 

6.38 

7.81 

1,07 

70,08 

3600 

3277 

956 

3898 

9,63 

10,41 

3,28 

73,10 

1.80 

1,68 

7,29 

1.97 

69,63 

3716 

3304 

954 

888S 

Qrünkeroeztrakt  .... 

8,S1 

8.08 

1.74 

63.77 

0.53 

16,19 

6,72 

1,04 

61,86 

3125 

2881 

851 

3159 

QrünerbMn-Kr&aterrappe 

14,43 

10,44 

7.49 

51.58 

1,50 

14,66 

8.82 

6,74 

48,90 

3240 

2988 

888 

GrünerbasD  mit  Qrünseug 

9.87 

25.26 

1,64 

58.66 

1,70 

2,88 

21,34 

0.66 

55,48 

3669 

3262 

QMtBtbm 

m  mli  Rais  .  . 

11.19 

17.31 

1,01 

68.16 

0.78 

1.87 

14,88 

0.40 

64,61 

8811 

8301 

vi  Ii 

10,66 

18.50 

7,22 

60,04 

1.4S 

3.48 

18.81 

8.00 

67.00 

3934 

3694 

1169 

4018 

KlopfenKraftcitpiMnflidil 

8,82 

29.18 

1,12 

59.21 

0,67 

1.00 

24.66 

0,45 

56.26 

3817 

3428 

129S 

9,03 

28,61 

68,81 

0,63 

2.46 

24.09 

0.26 

55,87 

3726 

3367 

1287 

Amthor 

&  Co.a  EiweiU- 

iOWil  ..... 

6.46 

26.14 

1,06 

64.26 

0.79 

1.30 

22.09 

0,42 

61.04 

3871 

3496 

1282 

3787 

N&hrhof e(  vgl.  Nr.  622u.  523 ) 

fl.55 

.■^e.so 

1   1  K 

26,06 

9,75 

47,74 

0,46 

24.76 

3729 

3229 

1689 

3408 

Lc(niBiBom*iiiüH)baiig  I 

10.99 

25.49 

l  .85 

67,79 

0,82 

3,06 

21,54 

0,74 

54.90 

3666 

3256 

1202 

3658 

OMkl  +  0»*  1 

treldemehl.  \  " 

11,66 

20,38 

1.89 

63,06 

0,98 

2,04 

17.22 

0,76 

69.91 

3636 

3269 

1131 

3689 

Leguminoea  [      „  III 

11,88 

17,83 

1,34 

66.43 

0.70 

1,82 

16,07 

0.64 

63.11 

3602 

3268 

1094 

3708 

Legomi- 

JL^  VUlgOV  ... 

11.46 

26,87 

2.00 

65.95 

1.08 

M7 

81.88 

0.80 

63.16 

3616 

3206 

1203 

3881 

no«e<  ' 

AA,  fett  ... 

10,66 

29.60 

6.64 

47,02 

1,60 

4.09 

26.01 

6.88 

46.01 

3871 

3497 

1318 

3888 

Maggi 

AAA.  fett    .  . 

12,00 

28,60 

14.60 

38.46 

1.12 

6.22 

24.17 

13,14 

36.64 

430S 

S79ß 

Vi*?** 

1353 

toi'« 

Reval«?8ci«Nro  von  de  Barry 

10.56 

23.56 

1.56 

62,02 

2,31 

19,91 

0,62 

68.92 

3709 

3331 

1199 

ikmftauppeimiebl  .... 

9,03 

20.63 

2.47 

60.24 

7.63 

17,43 

0,99 

67,23 

3589 

3184 

1  1  1  r: 
1110 

3600 

Mun.    B.  KnoR 

10.64 

23.00 

2,20 

61,M 

2.42 

19,43 

0,88 

68.76 

3736 

3326 

1188 

3718 

Sog.  Kn 

Ar  md  Bt9fl  •  • 

10,00 

Sl,04 

1,66 

64,22 

3.18 

17.78 

0.88 

61,00 

3678 

3316 

1166 

8884 

11,62 

22.04 

1.60 

69,73 

1,26 

3,88 

18.88 

0,80 

66.74 

3643 

3182 

1138 

3800 

LegominoMo.Malzniehl  v. 

OfliUwid .  ...... 

12.00 

19,32 

1,60 

63,36 

1,80 

2.02 

16.33 

0.60 

60,19 

3663 

3216 

II04 

3608 

Dr.TlMii 

ihafdto  ^gtamft 

4,27 

21,88 

9,61 

59,23 

1,49 

3,88 

18,49 

8,86 

56,27 

4270 

3806 

1290 

8878 

HtfenMl 

10.61 

12.16 

6,84 

68.36 

1.47 

1.66 

9.73 

6.26 

66,99 

3837 

3616 

1047 

4060 

wld.Bxtnkt  .  . 

2.02 

7,02 

0,22 

32,02 

68.00 

1.84 

8.88 

0.18 

86,24 

3366 

3762 

1061 

A  W8 

MalKextrakt  .... 

3,34 

48,0S 

Sl»04 

8,11 

67.68 

2916 

2851 

770 

3880 

Malzmehl  bzw.  .«xtrakt 

mH  Ol 

U,99 

»,68 

7S,0» 

1,01 

S.S7 

70.66 

8060 

2981 

808 

23,74 

3.31 

73,78 

1,18 

8.41 

72.30 

3103 

3002 

796 

Weizenmehl-Bxtnki  .  . 

4.06 

6.53 

0,20 

26.08 

60,06 

2,10 

6.07 

0,12 

83.61 

3724 

37:5] 

1020 

3889 

R«tsmehl-£xtrakt.  .  .  . 

17.41 

1.57 

0,06 

68,11 

22,41 

0.46 

1,43 

78,91 

3297 

3223 

832 

3«I08 

Legtuninoaenmohl-Extrakt 

1,91^ 

13.46 

0,30 

28,08 

47.95 

6,30 

12,61 

0,18 

74,61 

3688 

3673 

1124 

3644 

Kohirnhj'drat« 

IMUsb 

noUM. 

a«ta«id»>D«rtcbuMlil .  . 

6.46 

10,36 

0,76 

67.96 

28,64 

1,08 

7.77 

0.46 

79.46 

3819 

3678 

1037 

3880 

1 

DntriB 

i  StArke.Dextriiunehl  .  .  . 

18,9 

6.12 

68,33 

71.38 

2998 

2886 

714 

317« 

53» 
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i  i 


Amautxb*re 
>'&hr8toffe 


leine 
CiL  i  CmL 


Stärkemehle  (vgl.  8. 


741 

WeiMnstärke 

»     •     •     •  • 

13,94 

1.13 

0,19 

84,11 

0.17 

0,4Ö 

0,7» 

0,08 

81,69 

3434 

3307 

m 

74« 

iiaeiiA,Mon- 

13,31 

1,20 

0,01 

86.11 

Spar 

0,87 

0,84 

82,66 

8460 

8841 

m 

743 

13,71 

0,81 

Spur 

80,18 

Spar 

0.30 

0,57 

82,62 

3444 

8881 

80 

744 

Kartoffel8t&rke  bsw.  Kar- 

1     to((elin«hI  . 

17,76 

ü,8ö 

U,0« 

80,68 

0,08 

0,67 

0.62 

0,02 

78,26 

327S 

8161 

m 

746 

AROwrootoULrke  (Tapioka) 

14,47 

0.74 

0,16 

84,36 

0,06 

0.21 

0,68 

0,06 

81,83 

8888 

8108 

m 

746 

SagMtirk»  bei 

r.  BagooMta 

16,8S 

2,16 

81,61 

0,48 

1,61 

79.06 

8860 

8881 

m 

Tilgwuw  (TgL  &  386). 


•    •     *    «  • 

11.88 

18,88 

0.69 

76,66 

0,42 

0,64 

10.94 

0,87 

70,61 

•    •    •    •  • 

13.60 

12.44 

0.71 

72,16 

0,66 

0.66 

10.67 

0,88 

69.86 

3624 

3292 

•    •    «    «  • 

18,00 

14,19 

?,lf5 

88,70 

0,60 

0,76 

12.06 

1.66 

8^76 

8810 

SS88 

Brat  Md  Brotwaren  (rgL  S.  388—402). 


1 

1 

1 

1 

f 

1 

780 

(ai&eraa  .... 

33,66 

6,81 

Ü,54 

57,80 

|0.3l 

0,8li 

5,62 

0,38 

i  66,64 

2675 

2Ö16 

744 

781 

W«H 

(vBImMS    >  •  • 

87,87 

<»44 

0,91 

60.99 

1,12 

1,27 

6,33 

0.66 

49.46 

2612 

2321 

m 

781 

Im 

Dt 

anli>m<<y«U- 

^  1.62 

kombffol)   •  . 

41.08 

8.10 

0,72 

47.56 

1,02 

5,83 

0.30 

il.99 

2342 

1  2062 

763 

• 

'  gowöhnlioher  .  . 

9,64 

9.91 

2.85 

76,60 

0,85 

1.70 

7.61 

1,79 

:{699 

3440 

m 

>i\ 

764 

feiaerer  .... 

9.28 

12.53 

4,44 

71.97 

0,58 

1,20 

10,16 

3,33 

70,64 

3Mä 

36dÜ 

ict: 

766 

'S  .£ 
>  t 

feinster  (Biakait« 

Oskee)  •  «  »  • 

»,48 

8,80 

9.07 

73,44 

0,39 

0.82 

7,48 

7,71 

71.97 

4186 

3940 

lor 

an 

766 

*> 

£ 

f  fsiD 

OTM  (Oflmibnt) 

39,70 

6.43 

1.14 

60,44 

0.80 

1,49 

4,69 

0,67 

47.92 

2419 

2186 

Ol 

767 

Kommißbrot    .  .  . 

38.88 

6,04 

0.40 

61,86 

1,66 

1.57 

4,11 

0.20 

47,96 

2378 

2126 

ii~ 

768 

VoUkombrot  (Pum- 

,  pemiokel)  .... 

42,22 

7,66 

0,90 

46.44 

1,48 

1.40 

4.70 

0,46 

41,79 

2289 

1930 

'.•  ■ ' 

780 

"•"•1 

r» 

«iabaak  .... 

11,04 

10,88 

1,06 

71,79 

3.02 

1.74 

7,92 

0,63 

68,20 

3470 

3141 

760 

Wflii 

MB- 

Jl 

lOggMk*  (QfMi*) 

Brot 

38.46 

7.47 

0,90 

ßl,78 

0,68 

1.41 

6,82 

0,16 

48,68 

244? 

«fi 

761 

Jmit  Waaser 

39,46 

7.53 

0.67 

53,291  2.18 

0.87 

6,66 

0,33 

50.09 

2540 

22Ö3 

ÖTT 

i 

762 

zubereitet )  mitMagormiloh 

36,06 

8,63 

0.82 

62^32 

2,17 

I.IO 

6,82 

0,41 

60,76 

2661 

2380 

7» 

763 

47.a 

7,81 

1,62 

40,67 

0.38 

2.39 

6.33 

0,76 

36,60 

2118 

1780 

6«A 

78« 

H 

[« 

iwieliMk  (CMm) 

0,88 

8^88 

10,40 

66,68 

2,42 

1,94 

6,86 

7,18 

62.01 

4029 

3473 

175 

765 

[Brot  

49,77 

6.41 

1.13 

39,36 

1,32 

2.01 

4.49 

0,56 

in~-i 

1639 

491 

»5 

766 

ZwMbaok  .  .  . 

12,44 

9,33 

1,00 

rtO  06 

4.29 

3,79 

6.53 

0,65 

62,15 

32Ü3 

2839 

i  ■ 

767 

Maiebrot 

43,82 

6,83 

1.73 

45,73 

1,25 

1,64 

4,84 

1.04 

43.90 

2258 

2076 

::-J 

788 

OeegL, '/. 

J'/iRoggenmehl 

40.44 

7,60 

IM 

49,44 

0,60 

0,94 

6.47 

0,66 

46,47 

2425 

2162 

«40 

780 

Mate 

qmI 

{•/•WdMnnMia 

87,19 

7,31 

0.36 

62,20 

0.50 

1,46 

6.86 

0.18 

60.63 

2467 

2301 

«85 

770 

Dwi«It<^;genbrot  .  •  .  . 

38,43 ' 

7,30 

L».31 

47,73 

1.8S 

2,33 

6.12 

1.16 

42.96 

2461 

2061 

771 

relnea  .... 

44.10 

6,49 

0.68 

48,36 

0,63 

0,66 

3.84 

^,34 

45.46 

2260 

2026 

5r 

1 

772 

1 

mit  20%  Kar. 

toffelwalzmebl  . 

61.80 

4,82 

0,63 

41,49 

0,73 

0,61 

3,37 

0,27 

88,00 

1931 

1740 

4«: 

las' 

'}  Auf  1  kc  Hehl  4  Mti. 
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ri-int-s  .... 
mit  20%  Rehi 
ntebl  .  ,  . 

Pnbrot 
brot  f«r  Diabetiker 

t^uÜ.j  Brot  

ifnehl-  1  Zwieback  .  .  . 
||ipBbiali>  Kog^(<ii  inehlbrut 
{^^^ .  ^  mit  Waaser  .  . 
y^^l  mltlltgefmiloh 
iDdftM«  (  mit  w«nig 
(oiflch-  }  FIt'isch  .  . 
wieback  I  t  .Ii  '-iel  Fleisoh 
iciscli-SieikuiM  .... 
BMt  mitirBnig  Ktobw 
mii  wenig 

Kiober    .  . 
mit  vielKleber 
Iut«n-Biekuit8  .... 

BBrot  .... 
ZwMM«k    .  . 
Ebaftbivt  *)  «  < 
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i 

fl9 
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reine 
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% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 
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CM. 

27.80 

lO.CW» 

0,28 

00.76 

0.J7 

0.85 

7,60 

0,14 

57,72 

2916 

2867 

806 

3lfM 

27.70 

ß.«7 

0.25 

tiO.Ü« 

<»..12 

0,90 

7.40 

0.13 

57.91 

2916 

2669 

804 

'mm 
369 1 

33,30 

J1.7« 

o.ie 

37,70 

0,98 

1.10 

5,07 

0.08 

54.82 

2034 

2433 

702 

364Ü 

10,45 

7,82 

2.95 

2.05 

16.63 

38.80 

7,04 

5459 

4860 

5846 

S4.68 

as,56 

12,76 

19,82 

5.52 

3,78 

23,40 

11.48 

16,86 

8524 

2781 

109S 

8080 

3,96 

35.70 

25,38 

— 

08,57 

.•{.37 

3,02 

24,99 

22,81 

22.86 

6145 

4183 

1436 

430.» 

32,10 

7,61 

3.15 

55 

72 

1,52 

5,11 

1,89 

44,67 

2867 

2194 

637 

3<:.{  1 

6,30 

12.02 

5,55 

73,96 

2.17 

8,18 

3.33 

69.17 

4028 

3053 

903 

325a 

flwW 

12,96 

0,15 

71.88 

2,62 

10,37 

4.31 

61,5« 

4055 

3341 

1013 

3585 

10,80 

14.47 

4,51 

65,94 

1,24 

3,04 

11.67 

:f.s:t 

81.32 

3723 

3341 

1  fi:!? 

5,81 

2.1.05 

8,14 

00,17 

0,64 

2.19 

20,98 

7,33 

57,76 

4224 

1  t 

6,62 

H,60 

1,07 

74,23 

0,74 

2,65 

13,37 

0.88 

71.26 

374C 

3546 

1131 

39.62 

17,29 

0.24 

I 

40.51 

0,64 

1,60 

14.70 

0,17 

38.89 

2448 

2248 

8S3 

B7SB 

6M 

22,8« 

8,81 

59.55 

0,84 

1,64 

19,43 

5,17 

57,17 

4234 

3662 

1258 

1916 

8.53 

66,19 

4,99 

17,67 

2,62 

69,87 

2,99 

16.33 

4215 

3672 

2010 

4014 

9,41 

37.52 

1.61 

.50.07 

0,22 

1.17 

28,14 

0,80 

47,57 

3878 

3272 

1336 

3612 

16,69 

0,38 

48,83 

1,12 

1,60 

14,19 

0.18 

48,39 

2754 

2626 

893 

3686 

MS 

17»«t 

7,86 

84.10 

0^46 

1,28 

14,98 

6,87 

60,94 

4105 

3748 

1193 

4108 

MbB7 

11.28 

0^22 

67,00 

1.67 

2,99 

9;66 

0^10 

66,29 

8828 

2667 

8« 

2647 

Filitekvnrft,  IMkanram  (KondttonrAran»  vgl  &  402—406). 
2tt«k«r>  ond  fattraiohe  FsinbMkwAMn  (v|^  8.  604). 


r»«itrt». 

WBidraiCi  

11,70 

8,76 

4,48 

51,33 

22,63 

0.50 

0.60 

7.45 

4,03 

71,80 

3793 

3590 

1022 

406« 

5,70 

8.40 

1,15 

44.38 

39,97 

0.40 

7,14 

0,80 

81,49 

3867 

3662 

1045 

388S 

\gefallto  .  .  .  . 

9.50 

7.28 

38,10 

29,41 

15.10 

0.11 

0.50 

6,19 

34,29 

43,06 

5659 

6196 

1302 

6741 

•eibniz-Cakes  

«.7i 

7.16 

10,43 

19.22 

54,34 

0,08 

1.15 

6,09 

9,38 

70,48 

4242 

3971 

1075 

4257 

«iboiZ'Waffeln  .... 

6,95 

8,53 

17,99 

36,45 

27.86 

1,07 

1.15 

7,25 

16.19 

62,28 

4643 

4330 

1164 

4653 

'UBpeniiabj.Oklua    .  . 

7,03 

6,77 

3,39 

40,19 

40.49 

1.47 

0.66 

5.65 

1  3.05 

77,85 

3854 

3658 

10O9 

3934 

tonda  randpiMBi   .  .  . 

5,74 

7,20 

24,51 

42,01 

18.26 

1.08 

1.20 

6.12 

22,0« 

68,62 

5021 

4674 

1210 

4968 

1«che  FttnUinwiiffeln 

2,50 

5,75 

33.  S3 

30,64 

24,36 

1.71 

1,22 

4,89 

'  30,43 

63,16 

5610 

5183 

1287 

531« 

"hampagner-Waffeln    .  . 

7,01 

9.26 

4,63 

45.33 

32.90 

0,31 

0,56 

7.85 

76,67 

3980 

3777 

1076 

4061 

'angaoi-  oder  Wiener 

Hjaohnng  

10.17 

5.26 

17.84 

32.22 

32.81 

0.83 

0,87 

4.47 

17,56 

82,74 

4503 

4181 

1077 

4664 

Mtthuyar  MiMfaang  . 

6.76 

10.56 

13.49 

31.87 

35.64 

0.82 

0.85 

8,99 

12,14 

65,09 

4442 

4146 

1163 

444« 

it«ia]iad<r  „ 

0.80 

7,56 

8,68 

30.38 

42.04 

0.78  10.76 

6.43 

7,81 

69,71 

4062 

3811 

1046 

4226 

Kaiser. 

5,80 

7.32 

12,04 

27,28 

45,93 

0.95 

0,68 

6,22 

10,84 

70,36 

4385 

4109 

1107 

4362 

3,94 

7.44 

6,14 

17.06 

64,20 

0,31 

0.91 

6,32 

5,53 

77,71 

4164 

3013 

1077 

4073 

^♦•fceigwaren  .... 

6,30 

6,20 

35,08 

16.45 

33.63 

0,94 

1.31 

5,35 

31,57 

48,09 

5555 

5106 

1273 

5449 
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Tabelle  II.    ZuckerwMrn  und  Kanditen.    Nr.  807—834. 
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VIP'*- 

S(i7 

SjH'fUl.  j  l)«  riH<-rO  .... 

4.T1 

8.C1 

13,71 

28,05 

43,74 

0.43 

0,76 

7.32~ 

12.34 

0W,<J4 

40'«  J 

A  ^At. 

sns 

Ilitius    1  hilli^'rlY)  .... 

8,r.r. 

U»,01 

4H,tl7 

0.55 

0,91 

7.27 

9.01 

71,87 

4510 

A  rk^A 

IUI 

8,32 

18,96 

7,69 

39,43 

0.36 

1,26 

7,07 

17.00 

40,00 

4  *  1  a 

IW 

910 

BfcndflUnichMi  ..... 

S.10 

10.76 

S3.70 

«4.60 

6,7« 

1.10 

0i96 

9.1« 

21,33 

IUI 

Bll 

Uanipaa  

13.70 

9,33 

26.50 

44,36 

2,30 

0.87 

0.00 

7,03 

25,65 

AK.   d  J 

4840 

4iS 

U97 

«IS 

10,10 

11,08 

S3,65 

fil.SO 

1,77 

OlBO 

1.10 

8»48 

11,47 

Mit  AA 

4v87 

Zuokerraiohe  FeiBbftokw»r«n  (v|^B. 404). 

f 

813 

SdlMMklMlMO').  tßim. 

10,10 

6.84 

0.66 

82,90 



j0.60 

6,26 

0,89 

1 81.84 

3637 

3528 

r« 

HU 

10,39 

6,90 

0,86 

38.91 

41.41 

'  0.50 

1,04 

6,8»! 

0.60 

77,47 

3609 

3425 

»«3 

816 

Hoiiigkdohen  

14,66 

6.24 

1.10 

34.36 

41,77 

0,44 

1,66 

6,30 

0.77 

73,34 

3434 

3ä49 

Lebkuchen,  feiaste  (Nüm> 

8,87 

9.04 

4.26 

62,14 

28,26 

1,38 

1.0« 

7.68 

2.98 

77,96 

4027 

3748 

lOTj 

•w 

Wtttm,  (hmaoB    .  ,  . 

6.36 

6.93 

0,66 

41,71 

44.60 

0,68 

1,26 

6.04 

0.46 

83.14 

3783 

3600 

vr. 

818 

Aacli(>nrr  1  PrinxaS.  .  .  . 

3.66 

9,23 

6,72 

40,93 

38,00 

1,22 

1,24 

7.86 

6,15 

76.21 

4113  ' 

3888 

VAX 

r 

8191 

Pfeffemüaw.  Bofghote« 

1 

bau— r  

6,18 

7,10 

0.43 1 36.42 

4«,a» 

0,83 

1,96 

6,04 

0,43 

81,75 

3777 

3584 

Zuelcerreiohe  Feinkottwaren  ohne  Bsokvorgang  (vgL  8.  405). 
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888 

824 


mit 


Mileb,  Eierl  mit 

mit  Eigelb  tind 
Vanille-    OeUtine  .  .  . 
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Zaekerwnreft  und  Kanditen  (▼f|.8. 406). 
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4,63 
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W»«Mr 
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0,83 
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93,11 

3803 
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Do«gI.,  f  PuHHch-    .    .   .  . 

5.02 
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3,83 

0,17 
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3765 

3t;74 
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gi<füllt  1  Ilin^booriuarmel.  • 

7,8» 

91. Ü6 

0,78 

0.27 

89.23 

3674 

3569 
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Fnioht-Bonbona  .... 
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0,31 

0,Ü7 

96,63 

0,24 

0.12 

0,24 

94,69 

3S95 
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4.63 

0.60 

0.13 

»4,26 

0,16 

0.33 
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— 
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w 
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8,06 

1,06 
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0,74 

5,46 

1 
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VT 
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4.83 
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0,72 
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41 
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4.86 
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24.82 
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1338 

TA 
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77.30 

1.82 

1.42 

15.46 

3.27 
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0,41 

1,64 

1.28 
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SC 

« 

68,65 
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26.48 

1.44 

0,72 
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1,37 
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26.34 
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1S69 

a* 

75.94 

1,99 

1,38 

13,63 

6,33 

0.36 

0,47 

1,79 

1.24 

19.27 

1014 

048 

•Ti 

77.08 

2.39 

1,92 

6.16 

11.91 

0.64 

2,15 

1.73 

17.35 

1011 

»54 

Ki 

74,78 

1,26 

2.59 

12.43 

7.41 

1,07 

0.47 

1.13 

2.33 

19.22 

1092 

1037 

(11 
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ObOl 

0,77 

'0,01 

Obtij 

0^42 
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0,88 

0,60 
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671 

1  088 
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Milch.  Ihr,  Kttokw,  Butt«,  BMlmn. 
und  BliNie. 
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Tabelle  IL    Zaokerworea  and  lUiiditen.  SöQstoffe.    Nr.  835— 86d.  839 
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AmtraUtaf» 

Nährstoffe 
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3648 
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0,66 

0,21 

72,86 

21.03 
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91,37 
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•1  D  iT/V 

•onawit- Bonbons  .... 

6,31 

92.15 

1,43 
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3743 
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2f  1 2i 

— 
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95,74 

39O0 

3830 

yn  / 
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ffBPealuHlMeiien  ... 

10,8») 

MM 

83,8C 

0,84 

0,02 

82.37 

3364 

3296 

OO  4 

0.118 

90.80 

3.31 

0.08 

96,91 

3960 

3878 

989 

3913 

86,93 

3.08 

0,11 

88,97 

3636 

3669 

800 

3010 

rra-    1  Deasert- Bonbons 

7,47 

3,60 

12,36 

64,00 

10,76 

0.61 

2.88 

11.12 

72,93 

4308 

4084 

4414 

io&A  lachokoloae-  „ 

Ü,41 

19.85 

49,80 

15,12 

1,00 

6,25 

17,95 

62,UÖ 

4746 

4429 
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64.60 

29.38 

0.83 

- 

- 
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3276 
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3487 
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81.56 

8.33 

0.21 
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3397 
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10,43 

0,23 
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78.86 

8.87 
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0,20 
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3382 
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3733 
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l  Citronat«)     .   .  . 

19,73 

xuckf r 

42.S0 

28.77 

6,40 

0.96 

76.47 
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3059 
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3811 

1,63 

&0.45 

2,01 

0,18 

1,30 

88.64 

3773 

3605 

926 

3830 

SaUaD- fgewShididhai  .  . 

11.70 

0,21 

73,78 

14.04 

0.30 

86.83 

3832 

3425 

856 

3888 

17,84 

0.19 

72.46 

9.31 
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3S78 
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799 
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SaSstoffe  (vgl.  a  40Ö— 429). 
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00.75 
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a.  a. 
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1 
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3915 

979 
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0.20 

09.35 

0,25 

0.20 

97.81 

3984 

3004 

976 

3912 

1.15 

0,36 

1.66 

96.10 

0,76 

0,20 

0,28 

»6.41 

3952 

3860 

972 

3914 

1.50 

0.50 

6.00 

86.40 

6,76 

0,75 

0,40 

95.08 

3913 

3822 

963 

3880 

1,71 

0^80 

0.41 

93.05 

3,65 

0.68 

0.40 

95.06 

3907 

3821 
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0^80 

3.07 
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4,04 
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0.40 
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1.71 
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9,50 
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792 
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3165 
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TaImU«  IL   Zookarwaiai.  VfmtiginriUim. 
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b)  Etagemaohi«  0*m4a«  (vgL  8. 4n). 


970 

flps^gtl  ..*.>... 

94,36 

1.49  j0.08 

2.31 

0.66 

1.22 

1,07 

0.06 

l.M 

168 

m 

53 

2318 

971 

92.46 

0.79  0.02 

4.43 

0,68 

1.72 

0.57 

O.Ol 

3.72 

215 

176 

49 

S)14 

972 

1  Tomaten  ....... 

93.69 

1,29  |0.23 

3.71 

0,66 

0.93 

0.14 

3.12 

230 

ö? 

973 

Kürbii  

92.72 

0.66  0,14 

4,89 

1.08 

0.51 

0.48 

0.08 

4.11 

239 

194 

57 

an 

974 

I  nwbi  TOm  eSbar.  BibiMih 

94.36 

0,71 10. 10 

2.96 

0.66 

1.23 

0.61 

0.06 

2.48 

160 

128 

41 

m 

L^iiju^cd  by  Google 
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* 

KotanAhratoffe 

tn  l!«8atMt. 

a 
§  i 

See 

3  » - 

1 

Cal. 

1 

% 

i 

% 

1 

/o 

Ii 

% 

% 

• 

! 

% 

Ii 

% 

% 

Ii 

% 

robe 
Cal. 

reine 
Cal. 

'S 

Unrnfe  E!rbeni ..... 

9,91 

0,21 

8,40 

1,18 

1,21 

2.60 

0.13 

7,06 

522 

414 

151 

2834 

•6 

Sohnittbohnon  

94.47 

1.06 

0,07 

2.61 

0,69 

1.21 

0,76 

0,04 

2.1Ö 

16ü 

126 

2278 

'7 

SaJBfHohnen  

82.44 

4,12 

0.13 

10.08 

1.08 

1.29 

2.97 

0.08 

0,21 

644 

612 

183 

2916 

« 

76,60 

2.8Ö 

1,26 

18,68 

0.79 

0,93 

2,ÜÖ 

0.76 

15,61 

991 

789 

41  q  Q 

0476 

e)  Biagealverte  Oemfle«'(v|^  8.  456)i. 

• 

Wlelf 

■Aar« 

Snuorkrsat  

91.41 

1.36 

0,34 

2,81 

1.46 

1,64 

0,97 

0.20 

3,81 

274 

216 

71 

2433 

ChvlEeo  ........ 

«a.os 

0,3« 

1,01 

0,20 

1,72 

0,27 

0,08 

1,10 

81 

•4 

22 

1812 

mil 

09»  (vgl  &  450). 

u 

bb^hM  Mooe   •  •  «  •  • 

20,50 

6.70 

0,87 

66,36 

1.90 

16,67 

4,10 

0.62 

51,48 

2667 

2296 

648 

2888 

32 

Miadieahei  Mom«)  .  ,  . 

iii;o6 

1,35 

77,24 

2,96 

1.06 

1.68 

0.81 

71.83 

3322 

2924 

785 

3448 

» 

1  BflBBltelllOM*)  

«»10 

81.99 

1.M 

X.87 

1.M 

MooresaJgon,  lufttrocken. 


S4 

Porpbyr«-Art«a  .... 

8,26 

32.98 

0,89 

46,13 

3,61 

8,23 

23.75 

0,53 

42,90 

3445 

2858 

1153 

3115 

95 

11,22 

16,75 

0,84 

49,29 

13,21 

9,69 

11,34 

0,50 

46.84 

2774 

2402 

ÜOQ 

2706 

S6 

Undaria  pinnatifida  .  .  . 

9.22 

14.00 

0,66 

31,77 

9,23 

36.13 

10,08 

0,39 

29,65 

1985 

1682 

606 

1863 

87 

Weeloiiis  bisurolii  >  .  .  ■ 

11.88 

18,82 

0,28 

41,74 

14,08 

18,72 

9,81 

0,17 

38,82 

2322 

2020 

686 

2284 

SS 

18,87 

1M7 

0,97 

51,18 

7,94 

13,47 

8.08 

0^88 

47,80 

2716 

2374 

759 

275« 

B9 

Cystoreira  specir«     .   .  . 

16,07 

10,01 

0,49 

30.1'> 

17,06 

16,88 

7,21 

0,29 

36.73 

2086 

1828 

589 

2178 

90 

.  Alaiia  pinnutifolia    .   .  . 

17,01 

10.07 

0,32 

38.90 

2,11 

32,69 

7.2v'5 

0.19 

38.18 

2049 

1798 

583 

2166 

91 

CyBtophyllum  fuaifonne  . 

16.98 

8,09 

0.47 

28,56 

2Ö.04 

20,86 

5.82 

0.28 

26,56 

1558 

1356 

446 

1614 

92 

Laoninaiia  Japontefc  .  .  . 

11,U 

7.88 

0.59 

44,49 

9,62 

26,41 

5.44 

0,35 

41.37 

2182 

1937 

583 

2187 

93 

1  Baehemi  ■pincwuii  .  .  . 

18^00 

4.87 

0.41 

44J0 

8,48 

SS^IO 

8,81 

0,25 

41,10 

2030 

1729 

621 

2034 

04 

laingglas  (Oalidliim  oor- 

22.80 

11,87 

62,05 

3,44 

8,43 

67,71 

3028 

2696 

830 

3465 

95 

20.36 

3.74 

0,66 

71,37 

0,46 

3.44 

2.69 

0,39 

66,37 

3087 

2815 

762 

3534 

96 

j  Agsr-Ajiar  

12,16 

1.08 

0,36 

77,24 

6,78 

l.»4 

0,78 

0.21 

71,83 

3172 

2929 

746 

3381 

1*1118  und  Schwlnme  (vgl.  S  4m-^7). 

a)  Im  friKohen  Zustaude. 


97 

Feld'ChampigDon  .... 

89.70 

4.88 

0.20 

3,57 

0,83 

0,82 

3,27 

0,12 

2.39 

386 

267 

124 

2495 

98 

»1,42 

2.64 

0,43 

3.81 

0,96 

0,74 

1.77 

0,26 

2,55 

314 

208 

84 

2424 

99 

88^77 

3,08 

0,76 

3.09 

3,63 

0,67 

2.06 

0,46 

2,07 

336 

220 

92 

1963 

<K)' 

NellMBeclMriDdling  .  .  . 

83,37 

6,83 

0.67 

6.06 

1,62 

1,66 

4.58 

0.40 

4.06 

619 

410 

186 

8472 

Ol' 

Sonstig  AgMiCW-Alten  ■ 

88.77 

3.04 

►  0,36 

6,90 

1,04 

0,90 

2,04 

0,21 

3,95 

408 

271 

105 

2413 

02 

87,13 

6.39 

0.40 

5.12 

1,01 

0,96 

3,61 

0.24 

3.43 

490 

326 

147 

2533 

03 

92.63 

1.48 

0,27 

3,95 

1,22 

0,45 

0.99 

0.16 

2.65 

251 

166 

54 

2252 

«4 

•1.76 

1,35 

0,41 

4,83 

1.00 

0,65 

0,90 

0.26 

3.23 

-li3 

194 

64 

2884 

108 

80,88 

1,88 

MS 

8.48 

0^71 

Ott» 

1,11 

0.14 

4.34 

887 

888 

79 

8489 

Taa  d«B  KdUeBhydntn  dw  ]iliB8tai8MB  Waimm  wma  aaA  B.  SalkoviU  89^1^.  voo  denen 
9m  BearthnDOOM  84,9%  LIcbanlB.  d.  b.  la  Sacfcar  8b«IBlBtaie  «ad  »atgmMe  Stoflb. 


i^iju^cd  by  Google 


844        Tabollc  II.    Pilw.   Obfet-  und  Becrenfrüchte,  Frachtfleiscb.    N'r.  1006—1030. 




RohnAhntoffe 

Atunutzbare 
Nibntoife 

IB  1  Iv'sabct. 

=  1 

c  ^  ' 

? 

s 

Ol- 

49 

u 

m  Ä 

h 

0' 

-« 

o/ 

'O 

II 

% 

% 

• 

< 

% 

-1 

Ü  a 
• 

% 

! 

% 

il 

% 

rohe 
CaL 

reine 
OaL 

•-  s  - 

£ 

i 

£> 
% 

100« 

Schafeuier  .  '.  

91.(S 

0.9« 

0.58 

4.27 

1,80 

0,76 

0.64 

0.36 

2.86 

260 

176 

» 

1007 

80,00 

1.50 

0.12 

10,40 

1,05 

0,94 

1,06 

0.07 

6.97 

500 

3M 

1« 

a 

1008 

02.68 

1.79 

0.34 

S.47 

1.03 

0.69 

1.20 

0.20 

S.S2 

25S 

167 

«3 

1009 

Roter  Hirachschwainm    .  . 

8»,3S 

1,31 

0.29 

7,66 

0.73 

0.66 

0,88 

0.17 

5.13 

394 

S6S 

II 

1010 

89.95 

3.28 

0.43 

4.50 

0,84 

1,01 

2.19 

0.26 

3.02 

871 

246 

101 

s 

1011 

90.00 

3.38 

0.15 

4.63 

0,87 

0.97 

2.26 

0,09 

S.10 

366 

236 

101 

1012 

89  SO 

3.17 

0.21 

5.43 

0.71 

0.98 

2.12 

0.13 

3.64 

383 

254 

101 

lOlS 

80.97 

7.23 

0.39 

2,60 

1,88 

1.03 

4,84 

0.21 

1.67 

465 

309 

IM 

s 

lOU 

Trüllel  

77.06 

7.57 

0.51 

6.58 

6.36 

1,92 

6.07 

0.31 

4.41 

658 

438 

246 

1! 

b)  Im  getrockneten  Zustande. 


1016 

Feld-Ch«mpignon  

11,66 

41.69 

1.71 

30,75 

7,16 

7,03 

27,03 

1.03 

20,60 

3307 

2205 

1064 

im 

1016 

12.81 

36,66 

2,70 

34.61 

6,87 

6,46 

24.66 

1.62 

23,12 

3318 

2206 

1000 

1017 

10.04 

28,46 

1,03 

37.42 

6,50 

7,63 

19,08 

1.1« 

25,07 

208« 

1988 

844 

:d 

1018i 

16,36 

25,22 

1,65 

43.30 

6,63 

7,84 

16,80 

0,00 

20,01 

3046 

2029 

817 

:a 

1019 

Oelber  Hirsohschwamm  .  . 

21,49 

19,10 

l.«4 

47.00 

6,45 

5,26 

12,86 

0.98 

31.40 

2915 

1932 

720 

M 

1020: 

Trüffel  

4.35 

33.89 

2,01 

24.88 

27.07 

7.80 

22.71 

1.21 

16,67 

2741 

1824 

872 

M 

Obit-  md  BetrenfHtehtt,  Fi^ohtflaloh*)  (vgl  S.  467). 

a)  Im  friacben  Zuatande. 


Robnihrstoffe 

s* 
's 

AonmtBb. 
NihrBtoffe 

t 

Tlcn  || 

1 

Nr. 

Nfthere  Angaben') 

1 

1 

ii  Ii- 

11 

J 

• 

m 

1 

1 

Ii 

n 

II 

rohe 

reine 

"?  —  f 
s 

T  ~  : 

■| 

'  X 

-« 

% 

% 

i  

% 

% 

% 

% 

% 

a 

% 

% 

OaL 

OaL 

£ 

CaL 

w 
1 

1021 

Apfel  

83,85 

0,44 

0.66 

8,36^1,60 

S.S8 

1.38 

0.41 

S.OI 

0.27 

12.04 

«M 

BS9 

146 

tm 

1022 

Birnen  

82,75.0,41 

0,27 

9.03J,28 

3.33 

2.68 

0,35 

6.24 

0.35 

13.47 

575 

666 

146 

321T 

* 

1023 

Qwtto  

81,900,57 

0,93 

6.680,64 

6,85 

1.8« 

0.67 

6.42 

0.48 

13.7fi 

600 

574 

152 

3171 

1024 

Mispel  

73,150.81 

1,15 

10,660,14 

10,48 

2,85 

0,7« 

10,43 

0.69 

21.14 

934 

877 

232 

SMC 

1026 

Hagebutten  

41,804,09 

3,34 

11,83 

1.64 

11.14 

22.91 

3,26 

3.48 

26.06 

1306 

1202 

36« 

tm 

1026 

Eborofurhonfrucht  («iißi') 

75,43 

1,63 

1,63 

7.99 

0.61 

8.92 

3.19 

0,80 

9,24 

1.30 

17,9« 

832 

778 

219 

im 

1027, 

Spoierlinft(Sorbu8  dorne* 

i 

Btica)  

69,38 

0,68 

0,63 

12.61 

1.12 

11.66 

3,39 

0,64 

13,2fl 

0.58 

24,46 

1068 

1006 

262 

WS 

1028 

Kir-    jHÜQe  (Knorpel) 

81,680,83 

0,68 

10.12 

0.57 

6.30 

0,33 

0.49 

2,16 

0.71 

15.91 

706 

e«9 

IM 

uo 

1020| 

sehen  Ifuiuro  (Weich«*l) 

84.660,03 

1,80 

8.43 

0.26 

3.27 

0.27 

0.60 

2.08 

0,79 

13,21 

693 

675 

15« 

27» 

1030j 

Kom«>lkinw!ie  .... 

78,84|0,40 

2.44 

8,00 

7,95 

0.74 

0,J3 

4.3« 

0,34 

18.2(1 

790 

74« 

19S 

')  Bei  Kernobst  bedeutet  Frachtflelach  die  Frucht  nach  Entfernung  des  Stieles  und  KemgetiAuses,  bti 
Steinobst  die  Frucht  nach  Entfernung  der  Stiele  und  Steine,  bei  Beerenobst  die  taucht  nach  Entfemong  <l«r 
Stiele:  bei  den  letzten  vier  tropischen  Obstfrüchten  Nr.  1060—1053  Ist  unter  Fruchtfleisch  die  Frucht  nach  Ent- 
fernung der  Schale  und  Kerne  tu  verstehen. 

')  Die  freie  S&ure  Ist  hier  des  Vergleiches  halber  als  „Apfelsture"  aufgeführt,  ob»chon  die  meisten  Früchte 
neben  dieser  noch  mehr  oder  weniger  CitronensAure  und  die  Citronen  und  Ananas  nur  CltruDensiure  enthalt<a 
(Vgl.  S.  470). 

■)  über  das  durchschnittliche  Gewicht  ehier  Frucht  vgL  S.  847. 


Google 


Tabelle  IL    Friaohe  und  KBtrooknete  Früchte.    Nr.  1031—1064. 
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1 

Rohaihntoffe 

• 

i 

Auanutxb. 
N4hnto(fe 

OatortM 

LlkgSnbit. 

e 
* 

H  il 
i-S  CK 

Cal. 

1 

0 

II 

ii 

% 

• 

% 

II 

% 

• 

V 

% 

Iii 

% 

1 

i 

% 

• 

1 

% 

.a 

% 

II 

% 

robe 
GkL 

reine 
Cal. 

ir 
f. 

5sg 

.0 'S 

81.78 

0.74 

0,80 

6.98 

2,63 

7  16 

0,66jo,48 

2,33 

0,63 

15,66 

693 

661 

174 

3667 

S.64 

Pflaumen  

80,37 

0,81 

0,95 

7,51 

1  77 

7,55 

0,63  0,51 

2,27 

0,69 

16,81 

749 

704 

189 

3586 

5,81 

fl«>in(><;lHud«a  

81.88 

0,76 

1,25 

6,47 

3,64 

6,77 

0.63  0,60 

2.77 

0.6.'5  16.52 

720 

691 

185 

3813 

3,40 

Mirabellen  

80,68 

0.79 

0,88 

6.42 

3,14 

6,82 

0,74:0,63 

2.07 

0,67 

16,37 

727 

686 

184 

3661 

5.25 

AplikioMB 

85,21 

0.04 

I  27 

3  18 

3,63 

4,36 

0,80 

0.67 

2.65 

0,80 

1 1  78 

639 

608 

142 

3434 

8.S7 

PÜMlelie 

82,70 

0,78 

0,81 

8.51 

4  26 

6,42 

0.95 

0,68 

3,00 

0,66 

14,18 

685 

598 

162 

3467 

8,88 

Schlehen  

73,10 

0,81 

1  21 

7.70 

15,15 

0,76 

1  27 

9.56 

0,69 

22,36 

lOOO 

926 

244 

3443 

Weinbeeren*)  (-trauben) 

79, 1? 

0,69 

0,77 

14,96 

2,76 

1,23 

0,48 

0,69 

17,88 

771 

742 

196 

3564 

2,15 

Jobaonisbeerea  .... 

83.80 

1,32 

2,36 

6,04 

0,24 

2  26 

4,33 

0,66 

6.46 

1.12 

9,51 

466 

432 

129 

2667 

4,67 

fit'lifl^^'BlbWB^^     •   •   •  • 

80.46 

0,91 

1,90 

6,66 

0,48 

2,62 

2.70 

0,49 

6,44 

0,77 

10,04 

460 

427 

124 

3003 

3.62 

FraiMbMNa  (Sron»* 

bOOVOO)      •    •     •    •  e 

83,69 

0,69 

1,98 

8,20 

0,63 

2,86 

1.80 

0,26 

4.09 

0,69 

13,06 

674 

649 

148 

3366 

Hoidolbeoren  

83,64 

0,80 

0,85 

5,42 

0,22 

6,47 

2,23 

0,37 

3,87 

0,68 

12.18 

655 

518 

142 

3227 

Uira  beeren  

83.95 

1,36 

1.64 

4.51 

0,22 

2,09 

5,66 

0,68 

8,46 

1.15 

8,12 

401 

378 

116 

2366 

6,37 

JBrombeeraa  ..... 

84,94 

1,13 

0,86 

6,64 

0,47 

2,69 

3,97 

0.50 

6.20 

0.96 

9.06 

430 

407 

110 

2702 

6.21 

KbuUmotba   *  •  •  .  . 

83,55 

1,40 

0.77 

8.81 

0,57 

2.18 

1.96 

0,76 

4.74 

1.1» 

11,»1 

558 

631 

156 

3228 

86,41 

1,26 

1,84 

6,13 

0,70 

1.93 

4,00 

0,74 

3.85 

1.06 

9.26 

442 

419 

124 

2872 

1.5S 

^eifio  ••»*•« 

78.93 

1,35 

15.55 

1.96 

1,50 

0.71 

1,15 

17,00 

763 

743 

2or^ 

362« 

Holunderbeeren    .  .  . 

80,42 

2,64 

l.ll 

4.62 

2,52 

8,15 

0,64 

1U,03 

2,16 

7,88 

447 

411 

ua 

2099 

Wacbolderbeereo*)    .  . 

78.60 

0,90 

2,79 

7,07 

6,67 

3,43 

0,64 

11,60 

0,76 

16,63 

703 

dtil 

179 

3074 

ApMriaan*)  (Onafaii). 

84.26 

0.8S 

1,35 

6,88 

2,64 

4,22 

0,46 

0.48 

2,22 

0.70 

13.40 

576 

647 

155 

3476 

29.00 

OUnohi*)  (EinoDiBD)  . 

82.64 

0.74 

0.89 

8.01 

2,97 

2,46 

2,24 

0.66 

0.63 

18,36 

501 

478 

162 

2753 

35.76 

83,96 

0.50 

0.67 

3.53 

7,47 

2,94 

0,42 

0,52 

0.43 

14.09 

607 

58.'? 

164 

3632 

37,00 

73,7« 

1,8^  0,38 

10,7B 

8»88 

8.18 

0.80 

0.8» 

8.35 

1.18|22.50 

»90 

952 

259 

8780 

32.00 

Apfel,  mit  Kernen 
Bimea.  desgl.    .  . 


[ohne  Steine 
PrOnelleo  (enthOlit  und 
gaeohUt)  


Feigen   

Weinbeeren  (Rosinen) 
Korintheo  (Cibeben) 

(reif,  geeohiUt) 


b)  Getrucknete  Früohee  (vgl.  S.  476) 
Slnr«  USuektr 


1.42 
2,16 
S«,8fljl.»4 


31, 2& 
29.05 


28,07 


F*tt 


0,76 
0,71 
0,40 


2,27  0.58 


i9,m  1,74-  0.49 


31,37 


0.40 


3.77 

26,06  3,29  1.33 
24.46  2,39|  0,69 


■tor* 

3,61 
1.01 
1,72 

2.03 

3.27 


umt) 


44,78,  10.60 


41,87 


Roh- 
iaaer  o 
Kerne 


17,07 


36,92  14,61 
42,68  10,16 


44,35 


6,48 


obn« 
StciD« 

1.76 


S,62  40.97 


17,0:^  1.20 


mit 
Kernen 


12,90  4.40 


26,36  1.56 
22.18(8,46 


22.1K8,4 
18,6i{m 


1,22 
0,45 


89  0,00 


l.O.'S  ,'51.43  7.32' 
1.16  59,351  3,29 
1,52  61,86  4.34 
1,27  69,86  8,72 
1.2«  67.1614.99 


7.02 

7.05' 
2,35j 
1.60 


AoinoUb.  Nihntoltr 

CaLtBlksfMM« 

Stlrk- 

Fell 

Knh- 

roh« 

r«io« 

•  toO- 

hydtst« 

C»l. 

C»J. 

1.56 

1,21 

0,45 

56,86 

2491 

2372 

614 

3467 

1,66 

1,83 

0,43 

57.38 

2663 

2419 

637 

3403 

2,25 

1.65 

0.29 

60.03 

2261 

2140 

665 

2926 

2,47 

1,93 

0,36 

61.06 

2713 

2663 

675 

3563 

2,02 

1,46 

0,29 

61.99 

2712 

,  2574 

669 

3672 

3,67 

3.20 

0.24 

64,23 

2466 

<.  2339 

«43 

3  4  OH 

2,60 

2,80 

0,80 

58,02 

2667 

2624 

OSO 

3413 

1,71 

2,03 

0.36 

62.26 

2717 

2616 

690 

3463 

1,82 

1.32 

0,73 

66,02 

2894 

,  2766 

714 

3705 

2,47 

2,93 

0,27 

67,76 

2994  2870 

771 

3688 

1.83 

1.01 

0,36 

71.74 

3079|  2977 

773 

3663 

')  S.  Fußnote  2 

«}  im  18.18% 


vorige  Seite. 

BflblMatgelMklte  bei  dm  Beere  nfxtebien  änd  dardi  die  noch 


I 

I 
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IMwO»  n.   Miue,  MMnMbden  and  PMten.   Nr.  1066— lOOiS. 
Mate,  Marmeladen  nnd  Pastea  (vgl.  8.  477). 


Sohnilntolto 

1« 

.3 

Aotnntxbare 

Nlbratoffe 

aniilw  fftr 

IksSab«. 

Iii 

■r. 

mhtn  AofftlMD 

1 

% 

1 

i> 

% 

II 

% 

% 

1» 

% 

% 

% 

i 

% 

II 

% 

i| 
II 

X 

rohe 
OiL 

GM. 

1006 

lOM 
1M7 

10«8 

1070 


a)  Muse  (ohne 
Pflaumen-  (Zwetachen-) 

■39.61; 
65.13 


Zusati 


Zucker  und  Sirap  eingekoehtM  Fmditfletsoh). 


niu«    .  .  . 

f  nnprüngliche 
-  I 

J    PreBmaMe  .  . 
eingedickt  .  .  . 
1d  StfloksB«  fMt . 
(bnr. 

•MrtMkt)  


Torna 
ton*  ^ 


85,26 
67.34 
42,06 

28,76 


1,63 
0.61 


1,64 


2.19  0.91 
6,37  ;  3,12 


8,SS 


0,05 


S.01 


KOO 


37.06 
36,46 '  wenig 


2,31 
6,12 
0.07 


os.ot 


17,70 
6,01 

8.07 
9,49 
20,61 

1.7» 


1.67 
I.« 

1,18 
1,93 
8.11 


0.00 
0,23 

3,08 
7.63 
13,00 

MO 


4,89 
3,76 

KiKh- 

1.49 
4,15 

6,es 


1.30 
0,43 

1.86 
4.6« 
7.01 

0.60 


63.75 
41.70 

7.71 
16.61 
31,1« 

03,00 


2322 

2210 

1738 

1688 

432 

394 

966 

874 

171« 

1569 

toa 

S601 

4» 

so: 

52 


»1 


b)  ]farm«l»de  bzw.  Jam«  (mit  Zosatc  von  Zucker  eingedunstete«  Frachtfleisch). 


1071 

1 

JLpfel  •  Marmelade     .  . 

40,55 

io.41 

0.71 

26,66 

28,39 

2.66 

0,58 

0,26 

hehr. 

1.92 

0.36 

56.84 

2347 

2290 

57S 

t072 

t»          •  • 

38.48 

0.28 

0,10 

66.48 

3.08 

1.27 

0,23 

2.62 

0.24 

68.34 

240Sj234j 

5»! 

LOTS 

HafabaM«. 

t»          •  • 

40.41 

0.46 

0,69 

4,07 

48,35 

6.21 

0,60 

0,01 

2.06 

0,39 

66.84 

tSOOitSSS 

S7§ 

1074 

QolllHi* 

t»          •  • 

47.06 

0.30 

0.71 

34.33 

8,34 

7,,'ifi 

\.r>\ 

0.30 

4.00 

0,26 

49.13 

2043 

1977 

4M 

n 

076 

Kirschen» 

•t          •  • 

28,68 

0,98 

0.84 

36.55 

25,26 

7,66 

0,46 

0,69 

2.92 

0,83 

67.20 

2813 

2728 

6r 

ui 

076 

Fflauinen- 

•>          •  • 

30,16 

0.76 

1.14 

39.23 

24.11 

3,26 

0,98 

0,37 

1.35 

0.64 

66.12 

2744 

2674 

m 

IC 

077 

(ZwHMba 
Rwnaciaada. 

n) 

t»        •  • 

0.38 

0,78 

36.48 

21.12 

6.73 

0,4« 

0,41 

2  42 

0,32 

G3.27 

2622 

2545 

64! 

078 

AprikoMn> 

»»        •  • 

29.18 

0.68 

0,94 

35.32 

29,58 

3,60 

0,47 

0.43 

1.23 

0,49 

67.67 

2800 

2729 

89! 

079 

Pfinioh- 

ft        •  • 

30,73 

0.75 

0,83 

30.81 

28.81 

6.74 

0.68 

0,65 

3.27 

0.64 

66.31 

2722 

2642 

«t; 

1000 

•„        .  . 

30.06 

0.4« 

1,«1 

46,98 

12.29 

6.06 

2,07 

0,48 

2,84 

0,39 

65.11 

2699 

2622 

M 

1081 

SlaalNibaar» 

•»        •  • 

29,86 

0,7« 

I,A9 

61,77 

10.70 

3.88 

1,60 

0,45 

1>,  1  .l 

0.66 

««.27 

2763 

2081 

(>: 

082 

Mau]  beer» 

w                 •  • 

24,63 

1.36 

0.68 

17.71 

61,06 

3.18 

0,87 

0,70 

1,74 

1.16 

70.81 

2063 

2886 

083 

Hiiiiboor- 

tt              •  • 

26.51 

1.05 

1.26 

43.12 

22,38 

3,00 

2.25 

0,43 

5.36 

0,89 

67.12 

2<i3?> 

2716 

m 

.•M 

084 

Brom  beeren* 

ft                •  * 

24,86 

0.78 

0,76 

30,66 

31.67 

8.47 

2.46 

0,46 

3.86 

0.66 

69.36 

2S94 

2804 

TU 

086 

Btnibocnn» 

»•              ♦  • 

29.33 

0,69 

0.76 

41,28 

21,89 

6,04 

0.69 

0,43 

1.86 

0,60 

«7,18 

278« 

2710 

«17 

000 

»(Oraafan) 

26,39 

Ö,36 

0.72 

41,02 

24.30 

6,41 

0,6« 

0.86 

1.68 

0.30 

70.49 

2014 

28SS 

TU 

t»4 

087 

AnaiiM» 

»,      •  •  . 

27,21 

0.60 

0,40 

29,66 

36.1« 

6,36 

0,39 

0.27 

1.78 

0,43 

«9,7« 

2888 

2810 

711 

Gemischte  Marmpladen: 

088 

Apfel*  imd  Zwotachen*  . 

29.41 

0,32 

0,28 

27.17 

34.01 

7,84 

0.26 

0,71 

0.96 

0,27 

«7,29 

2787 

2704 

SSI 

im 

089 

24.39 

12,91 

54.91 

0,25 

1.20 

o)  Paaten  (stärker  eingedunst«t«  Marmeladen  bzw.  Jama). 


1000 

Apfel-Piato  ...... 

10.08 

0.38 

0,78 

31.41 

46,34 

4.28 

0.61 

0,22 

1.10 

0.32 

80,81 

SOSO 

3347 

811 

5«^ 

1001 

Qoillan  „  (Qdttnkiae). 

19.66 

0.63 

0,60 

26,65 

44,16 

7,48 

1.38 

0,46 

2,92 

0.45 

75.81 

3143 

3063 

092 

16.78 

0,42 

0.89 

36,00 

43,99 

2,18 

0,43 

0.34 

1.02 

0,36 

80.21 

3301 

3*25 

«15 

093 

Bananen-      .,     .  •  ,  . 
Gemischte  Paat«a; 

17.33 

0,85 

57.04 

2,66 

0.60 

8.17 

1004 

Apfel,  und  Aptikoaen- 

14,96 

29.32 

62,94 

0,24 

1.86 

1005 

VtaflIiliMMtaB*)  

12,05 

27,80 

68,16 

0,28 

I.IO 

')  In  der  Literatur  als  Tomatensaft  annaeben.  M  abv 

daaOi 

1 

Frachtflaisch  tacfgeateUi  und  dabar  sn  dan  WmebAm 
■)  JnliaiiHirtwaa,  MaoMbam.  IpM  and 
•)  Johaa^bMM,  BMtMmna,  XvM  od 


i^iyiu^cü  Oy  Google 


TabeUe  IL    Fruchtfi&fte.    Nr.  1096—1122. 
Fruchtsine  (vgl.  S.  479). 
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Apfelsaft  .  .  . 
Birneosaft  .  .  . 

MtolMlMf»  .  .  . 

Kintcheu-|  aUSw 
B&it       I  saurer 


UmlNlkimft 

I  Aprikosenaaft 
Pfiniolmft  . 


Stachclboorsnft  . 
Trei  0«1  beersaf t  . 
MooaJbooreosait  . 


Erdbeersaft 
BrombeazMdi 


A] 
I 


c 

o 


ohne  Alkohol 
mit  10  Vol..% 
Alkohol').  .  , 


des  Haniitils 
(•obwaoh 


,0003  82.81 
1,0519  8fl.65 


I.OÖ70 
1,0646 
1.062G 


1.061-4  84,111  0,34 


1.0721 
1,0446 
1.0412 


0,32 
0.28 

1,04621 8M0!  0,35 
l,084M|Bff,67  0.32 
82,44j  0,47 
83,20|  0.43 
83,68,  0,41 


EohnUhrstoffe 


•o  S  O 


|g*5| 


2 

s 

M 

w 

* 

8 


Ausuutzb. 
Nahrst4>ne 


Oaloricn 


ii 


iD  100  ««n  B*f  t 


8 


81,29  0.70 
88,4ft  0,61 
80,35'  0,42 


88.3r)'  0,34 
88.9R  0,32 
88,39;  0,26 
ÜO,42'  0,41 
0.23 

1,04011  SMlj  0,38 


1,045« 
1,0431 
1,044H( 
1.037 
03391  »1.96 


1.0088 


1,0407  87,82'  0,40 
1.0477  87.48!  0.50 
I,039q8«,6ft0,34 


1.0293 


1,0348J9I 
1,0186 


96.45|  0,32 
Ö2.29|  0,26 
90,09  0,34 


K 

0,99' 
0.7Ö 
2,53 
1.32 
0,64 
1.40 
'  1.11 
1,23 
0,01 
0,84 

0,98 

Cliro- 

CiCD- 

2,11 
1.10 
1,92 
3,13 

0.9Ö 
1,07 
1.24 
0,71 
1.62 

0,89 
1,38 
|M3 


9,93  3.04 
7.82  1,95 
6,24]  0.R5 
8.97|  0,58 
11.10|  0,26 
9,32  0,96 
ß,l&  3,98 
6,7S  3.47 
8.05  4,20 
3,90|  3.41 
3,4ä  3,46 


8,90  — 

6,68  0,38 


6.02'  — 
0.12!  — 

4,46  0,24 

5,77  0.21 

Alke-  Um. 

liul  Ziickrr 

0.25,  8,71 


rohe  Ti:\\\<: 

I 


Oal.  Cal 


N  C 

—■  4-1 


M  5 


3  ^ 

2 

Cal. 


90,48  0.32  6,31 


.68 
95,76 


l.037(]  90,66 


0,28  5.88 


0.47 


0,80 


0,68   0,50  ..Ol«  2,12 


2,06 

0,50 

3.86 

0,27 

16,87 

609 

047 

167 

3816 

2,30 
• 

0,35 

3,68 

0,24 

12.38 

526 

606 

131 

3761 

1.20 

0,47 

4,61 

0,30 

10,69 

452 

437 

1 15 

3730 

2.05 

0,49 

4,80 

0,27 

13,03 

655 

634 

138 

3796 

4.01 

0,48 

6,20 

0,40 

15.91 

686 

665 

171 

3751 

4.21 

0,48 

0,44 

0,37' 

15,24 

655 

627 

1  f>  t 

n"/)  ** 

5.10 

0,53 

6.07 

0,36 

14,66 

634 

603 

öoi»6 

3,62 

0,48 

4.44 

0,29 

14,48 

618  ' 

693 

154 

3732 

4.50 

0,66 

6.05 

0.60 

16,65 

726 

694 

183 

8709 

2.28 

0,61 

4,14 

0,43 

10.12 

444 

425 

114 

8688 

1,90 

0,47 

3,77 

0,29 

9,66 

406 

389 

104 

3652 

1,83 

0,47 

4,76 

0.29 

9.65 

415 

399 

109 

3428 

2,10 

•t  'Vi 

" ,  -  7 

1  7 

'^O 

391 

103 

3538 

1,91 

0,32 

4,41 

0,22 

9.91 

422 

411 

105 

3640 

0.84 

0,27 

4.66 

0.35 

6.04 

325 

313 

85 

3267 

1,85 

0,26 

3,29 

0,19 

7,44 

321 

306 

80 

3650 

1.97 

0,46 

4,37 

0,33 

8,65 

373 

357 

SS89 

1.43 

0,44 

3,43 

0,27 

7,08 

304 

290 

79 

4639 

1.61 

0,43 

3.09 

0,22 

6,48 

281 

TT 

r;  tsn 

1,65 

0.42 

3,93 

0,29 

8,23 

357 

^43 

Dl 

Ö461 

1..33 

0,54 

2.55 

0,39 

10.69 

462 

446 

119 

36S8 

|0.20 

0,49 

2.33 

0,43 

11,62 

496 

483 

129 

3541 

|0,97 

0,47 

1,78 

0,29 

6,55 

286 

271' 

J  1  ' 

2677 

1 

'0,9U 

0,4-1 

l.'iö 

0.27 

17,83 

730 

725 

186 

4616 

0,87 

0,40 

1,84 

0,34 

6.92 

257 

248 

67 

282! 

0.27 

0,61 

2.12 

0,68 

2.05 

140 

133 

44 

3137 

|3,83 

0,76 

4,69 

ll,3ä 

396 

1 

1  388 

114 

4110 

»)  Zu  dem  Wasser  2,83  g  Alkoli  1       <    nfaUs  flfichtiEer  Best.iri  it*  II 

■)  Von  der  B&ure  0,120  g  flüchtige  S&uro  ^  BasigaauTe  und  0,121  g  Mlldu&tue. 

*)  Zn  d«in  Wasser  0,74  g  Alkohol  als  ebealalls  flQchUger  Bestandtail. 

•)  La  dam  Waaer  0,47  g  Alkohol  ala  atoaalaUa  flOcbtlgar  BitaadtaU 

•)  T<a  dar  Unt«  0,»4f  WUnw  (d.lt  mmm  8lan). 

<)  ta  dam  Wa«ar  iJH%  AUMhol  ab  ataniaik  McUlgBr  BartaidliM. 


ui'jni^cü  by  Google 


848    Tabelle  II.    Obstkraut.  Obetsirupe,  Obstgele««  bzw.  -Sulzen  usw.    Nr.  1123—1153. 


Obstkraut,  Obstslripe.  Obstgelees.  bzw.  -Sulzen  (vgl.  8.  481 — 484). 


Nr. 


N&heiY  Angaben 


» 

O 

M 

t 

ce 


RohnihntoUe 


i 


Hu 


X 


Iii  ^ 

9  ^  m 


Auanutib. 
Nttantoffe 


II 


in  1  kg  Ot»t' 
enengni» 


robe 
Cal. 


TT  tue 


=  2! 


a)  Obst  kraut  (ohne  Zusatz  von  Zucker  eingedunHt«t«r  Obataaft)  und  andere  ähnliche  Erweagtüme  (v^  8.4 

ApMkraut   —  28.30  0,82  1,86    47.63    4.36  lfi,04  1.90  0.70  66.31  279S  SMS  «il 

Bimenkraut   —  28.90  O.Sl  0.68    45.28    6,78  17.42  1.46  0.43  66,30  2789  2«74  fH  ] 

H«i<lolb<H>rkraut    ....  —  36.44  0.49  1,76    60,61     0  9,71  0.S9  0.42  60.06  250«  2422  «U 

Mührt^nkraut   —  16.36  4.68  0.44    37.64  21,05  6,27  3,56  3,98  72,59  3231  3087  fttt 

Rüb<mkraut   —  21.16  3,13  0.84    37.87 '  26.46  8.42  2.12  2,66  71,45  3088  2980  7*4 

Rübenmelaiwe  (gcwühnl.)  —  22.50  10.37              0.19  49.86  9.94  7.14  8.81  68.00  2877  27tS  844 

Strontiuninrlaaso')    ...  —  21.70  2.31  dessL   Spur  50.04  19.28  6.67  1.96' 66.39  2870  274«  723 


MaUkrnut 


b)  Fruchtsirupe  (unter  Zusatz  von  Zucker  [13  Teilen]  eingedunstet«  Fruchtaüite  [7  Teile])  (vgL  S.  4SS|i 


1 

131 

31.49 

0.21 

0,45 

17.50 

48.47 

1.61 

0.27 

0.18 

66,54 

2731 

2670 

«71 

1 

132 

Johannisbeerairup     .   .  . 

32.40 

0,18 

0,76 

16,82 

47.25 

2,39 

0,21 

0.15 

65,67 

2697 

2633 

641 

1 

133 

31,45 

0,15 

0,69 

21.04 

44.02 

3,79 

0,26 

0.13 

67.84 

2788 

2720 

M* 

1 

134 

36,18 

0.14 

0.32 

23.56 

36.72 

2,87 

0,22 

0,12 

61.96 

2545 

2484 

423 

1 

135 

31.27 

0.16 

0.64 

13.50 

51.53 

2,74 

0,16 

0,14 

66,83 

2744 

2680 

o)  Fruchtgeloea  bzw.  -aulzen  (stark  eingedunstete  Fnichtairupe)  (vgl.  8.  484). 


Limonaden  und  alkoholfreie  Qetrftnke  (vgl.  8.  484—486). 


Apfelsaft 


Trauben- 
saft 


nattirlicluT  .  . 
vergoren  [wo- 
entaiko-  <  nig«>r 
holisiert  Imohr 


Bier- 
würze 


ungehopft    .   .  . 

geimpft  .   .    .  , 
entalkoholisiert  , 
Bier,  schwacho  Stamm- 
würze  


^Alkohol 
In  100  rem 

Zo^  1  1 
g 

12,69 

0.65 

W«lB- 

»lor* 

0.14 

9,81 

1.96 

0.27 

12.25 

607 

490 

ij; 

1.0619 

20,53 

0,94 

0.25 

17,76 

1,58 

0.25 

20.20 

830 

808 

•a 

1.0417 

11,20 

0.64 

0,30 

7.61 

2.88 

0,16 

11.19 

46« 

448 

112 

1,0263 

7.22 

0.64 

0,24 

5.75 

0.68 

0,15 

7.29 

300 

291 

7J 

16.^3 

Mlleb- 
•ftura 

HaltoM 

1.09 

11.67 

3,86 

0,31 

0,9t 

14.94 

671 

«39 

ir: 

14.61 

0,59 

9.01 

4.75 

0.26 

0,50 

13.11 

677 

647 

u* 

5.45 

0,54 

0,22 

1,33 

3.36 

0,22 

0,4« 

4,70 

228 

209 

41 

1.14 

0.07 

O.Ol 

0,19 

1,01 

0,06 

0,0« 

1.33 

57 

5« 

15 

23.62 

0,33 

1,09 

38,55 

32.22 

3.93  [0.58 

0.28 

73.98 

3047 

2971 

741 

)« 

22,19 

0,39 

0.74 

48,14 

22.44 

5.51 

0.69 

0.33 

74.85 

3091 

3009 

TM 

JÜ 

38' 

21,63 

0,23 

0.67 

47.21 

25.28 

4.64 

0,34 

0.20 

76,88 

3123 

3044 

T«5 

M 

39 

30,02 

0,17 

0.41 

8.75 

56.69 

3,84 

0.21 

0.14 

67,89 

2791 

2722 

40 

Johannisbeergelee  .... 

20,12 

0,39 

2,62 

33,03 

39.87 

3,77 

0.50 

0.38 

76,17 

3147 

3062 

41 

Stachel  boergelee  .... 

23,16 

0,19 

1.61 

65.16 

16.38 

3,29 

0,21 

0,16 

74,01 

3041 

2968 

T4i 

Ii 

42 

19,48 

0,25 

1.76 

49,03 

25.66 

3.35 

0.47 

0,21 

77.23 

317S 

3099 

r» 

43 

20,61 

0,57 

2,16 

46,46 

22,25 

7.60 

0.45 

0.48 

75,35 

3149 

3036 

TM 

44 

33,25 

0,51 

1,05 

28.68 

31,32 

4.74 

0.55 

0.43 

63,58 

2634 

2663 

«4» 

« 

45 

1 

19,72 

0,34 

0.64 

20.16 

51.56 

6.81 

0.38 

0.29 

77,03 

3182 

309« 

771 

')  Die  Stroatlanmeliuae  enthielt  1,11%  Strontlamoxyd. 
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ü  ■ 
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W«e«  Sutomen  .  .  . 

7,18 

27.69 

0,8  i 

28,79 

5,49 

8.08 

4.47 

2.35 

11,40 



— 



kicfaimcMf  ... 

7,tf7 

29,11 

0,93 

27.28 

6,17 

10.16 

4,98 

2,81 

11.25 

— 



ScafmaU  {nrnm)  .... 

L 

S,S3 

32,8fi 

0,60 

32.21 





3,25 

5.86 

4.40 

2.17 

fhlor- 

11.12 

«ilurr 
-  ti'lu- 

0.0 

ff  ff^WJIf 

t  23 

0,21 

1  15 

2,00 

2.73 

_ 

/  echte.  MyriBtica 

Alkohi.l- 
rxirilkt 

Miuakat- 1    fra^TiuiB  Houtt . 

10.62 

fi.l!2 

3,59 

34.35 

23,67 

5,60 

3,02 

11.98 





0,0 

.   auß     1  lange,  MyrLstica 

\  aigeotoftWarb. 

9,92 

0,96 

4,70 

35,47 



29,25 

2,07 

2.74 

16,78 

— 



0,0 

Harz, 

4Uifr- 
■itiakl 

löslich  io 

(F«ttl 

1  4k_* 
AUMF 

AUrOIHn 

(echte  (Bmd«*) 

10,4S 

8.33 

1 ,4.» 

23,25 

21.  «5 

24,64 

4.11 

4,20 

2,11 

2,59 

3,89 

— 



1.0 

Ö.i« 
7,04 

r),o.'> 

5.69 

54,28 
60,00 

52.72 
52,64 

8,78 
14.51 

DlJtTlIl 

— 

4,57 

8,17 

2,10 
1,38 

0,88 
30,99 

1,92 

— 

— 

y         [wildo  (Boinbfiy-)  . 

3,19 

( ccJitt-r,  lUictum 

13,23 

5,34 

4,79 

6,76 

11,97 

30,89 

2,65 

— 

— 

_ 

(0.2) 

rmia   \  giftigur,  lUieiutu 

11  04 

41  Sil 

0.90 

9  SB 

1 A  ni 

9f  Ol 

4  9B 

4  Ol 

0,8z 

1V,1V 

1(1  19 

A  M 

IT  AS 

J,  i  B 

1,78 

-■vuiMtl*  1  onillTTli  .... 

1  i  '»0 

3,49 

1  (ti 

o  l ,  l  o 

"  fiA 
_,U4 

1  1  (IT 

r,  i'  I 

A  n 

4.U 

0,31 

...  Oo 

1  II  Znokw 

^:thrhar^ 

»Uta* 

Iii  7^ 

'Iii 

10,DV 

1  H  ft7 
ta.u  4 

— 
Itnn 

— 
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►,..)■ 
c  llr.kt 

Pfeffer/***"*™'    •  •  • 

12,60 

12,72 

2  27 

9.17 

38,07 

33.46 

5,00 

14,00 

5.16 

1,05 

10,33 

7.51 

0.60 

2.0 

[  weiBer ..... 

13.50 

11.73 

1.51 

8.00 

56.80 

00,70 

1.00 

4.39 

1.90 

0,37 

9.08 

7.87 

0.32 

1.0 

Pfeffer-Schalen  

1 1,31 

14.23 

0.9.'^ 

3.64 

i.'>.7.'; 

7,42 

9,33 

35,5.^ 

1 1,85 

10.19 

2,55 

0.70 

;t.:?tj 

1  3..")  3 

1.04 

4.37 

21,34 

14  71 

8,7.'j 

30,08 

10, 16 

0.30 

0,96 

f lATifi-fiir  Pielft^r  -    -   .    .  . 

10.  Ui) 

12,87 

1,50 

7, 16 

42.88 

3,36 

6,47 

7. 1 1 

8.60 

4.47 

9,<9 

0.19 

4,07 

C.37 

lä.03 
Prtrol- 

3,04 

10,28 

20,90 

4,75 

12,68 

0.5 

V.W 

B>tt«kt 

tilrukt 

gMiM  niiohk  .... 

11,21 

15.47 

1,12 

11,49 

9.38 

1.60 

— 

19,76 

5.77 

21,24 

31.82 

— 

1.0 

CbTMUM-Ptotter  .... 

8,02 

13,97 

1.12 

19.00 

Zucker 

1,13 

21,98 

5.61 

24.49 

l.O 

\f  «1  4  4a  r.| 

4.30 

6,  Wl 

Ol  .'4 

1 .04 

7,88 

0.  1  1 

1  SA-  U^^H^^nfll                _     ^     ^      _  _ 

1S,1S 

18,84 

2  23 

1 6,00 

3.12 

4,  .53 

0,64 

14.07 

6,20 

10.55 

2  0 

Kaminhar  Kfimmal    .  . 

0,34 

17,88 

2. 1 9 

12.H7 

3.70 

0,01 

7,00 

0,02 

7,80 

2,0 

Anis«                          .   ■  • 

iL',:i:t 

17..'j2 

2  24 

9.58 

4.27 

5.13 

4,92 

14,32 

8.44 

2,6 

Koriander  ....... 

11.37 

11.49 

0.84 

19,15 

1.92 

10.53 

10,29 

28,43 

4.98 

2.0 

I2,2ü 

17,15 

3,9ö 

9,17 

4.79 

•itjrc 

14.8» 

C,16 

7.88 

22,78 

13.45 

£11,1 

2.Ö 

;  (i^wSi«.f  BltttenkiiMpc-n . 

7.86 

O.OÖ 

IS,.--.! 

7,06 

18,24 

2.07 

0,89 

8,07 

5. 78 

16.30 

10,24 

1.0 

9,82 

0.84 

[  0.00 

3,89 

18w79 

2.10 

17.00 

7.04 

0.79] 

4.80 

n.  «.Aldi. 
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■ 

§ 

c 

£ 

1 
ac 

i 

D.' 
C 

1194 

1  4 

10,41 

0,60 

6,63 

AA  JA 

20,49 

1 2,y8 

4.  j9 

4,4S 

IC  *^ 

5,0  i 

1 1  •"' 

1    T'                                   1          .kLkaI  IS. 

1  Kiipcrri.om- 1  K  ooMataUO«. 

HT.Tü 

l'.iJO 

<i,.'><t 

0,4fl 

1,24 

»1  n/v 

1  (;i'iniLc1it  in  ^Fiiwig    .  .  . 

^,7f> 

n  rt 
fl,f) ! 

z 

z 

1,45 

1,2:1 

11  »7 

fi  ij 

6,7ö 

1,50 

1;It,  0  J 

4y<M 

1  tob 

Ulli,  wutBDp  iiiMwr  nun 

r>tt 

83«  84 

8,48 

A  AA 

1,0B 

1189 

n  A  •  1*  — 

88.06 

3,66 

— 

0,72 

0,76 

1,46 

!,6S 

1  1  0(1 

" '  1  n  t 

1  «  L  0 

1  I  !)1 

Jin  hncn  •',  l  leftiT- )  Ivruiit 

71. SS 

1 , 1  r. 

1  .t5ä 

8,36 

8.00 

-.11 

IJ        1       _l.F.._           Jl>    .    ii\ 

JLJcchorbluuJU  (i  uiiporuoU; 

1  VJ 

1.-3 

i.as 

- 

•r,02 

1,72 

Qortaii'Bwieranipfar  •  •  • 

9Z,18 

a  ^  II 

z,4z 

A 

0,37 

1  IM 

T  *  *  *  ■         -      *  -  -  A  >  M% 

l^iMerDMtMV(gMrociiiiet) 

9,73 

0,46 

3,09 

6^34 

VA  .JA 

11,49 

Z9,9I 

*.»* 

1195 

Btajoraa  (desgl.)  .... 

7,61 

14,31 

1,72 

6,60 

— 

— 

7,68 

22,06 

0,66 

In  Ziirkfr  uhei 

fUhrlur 

1  i '.'() 

"1  "  i 
*>) '  > 

19,G4 

1 Q 

1 1  ri  ~ 
11&< 

,  ~  \KjauM-  lütod«   .  .  . 

3,65 

1,06 

1,89 

27.08 

7,TV 

zl,8I 

8,M 

■  ■  na  1 

1198 

}     laiscber  loproawn  .  . 

8,88 

7,36 

3,78 

6^71 

10,71 

1  ff  •*  ^ 

4.SG 

1 199 

IHdIt-   1  Isiitavi»  .... 

10,40 

1.71) 

1  ,'f( 

21.56 

19,35 

5.4 1 

4.-- 

2,76 

21,84 

2i,4J 

I2ui 

ludiricher  Ziiut  

13, UU 

4,W«i 

1.1- 

2.76 

10.03 

1202 

Ingwerwnnel  ..... 

11  M 

7  17 

1,56 

3,08 

54,83 

8.98 

4.18 

1203 

14.79 

7,28 

2,50 

6.97 

2.61 

26.80 

4.75 

6,5,1 

!  20  ) 

( 1  1 ,.' 1 1  n  t  Wurzel  ..... 

f,r.» 

(i.ns 

4.7.'. 

o.itr. 

— 

7.71 

10.  Kö 

4.33 

rjii- 

ZitUiT-  .... 

1.1-' 

l?.4f» 

1.18 

41>."J0 

4.S2 

4,1> 

1  Kuluiiiü-  j  uujij'.-'it.-lialt     .  . 

ll.U 

.1,70 

ü,:3 

34.08 

12,44 

6.48 

4,40 

1207 

1  wunet  |gBBchaIt    .  .  . 

12.80 

6,39 

2,16 

3,02 

6,62 

46,39 

8,98 

«.28 

Olf 

imirht 

ro«*') 

1 

h.s'J 

1  -'.!•-• 

n.7! 

7.44 

2,13 

17.Ö6 

4,40 

IsüOhoU  { 

120» 

1 

1             ^rueeidchc«  .  .  . 

ö,2ö 

3.0Ö 

6.U1 

10,3» 

- 

18^ 

1  6^ 

K 

i 
I 


Käme  (Tgl.  S.  531), 


i 


—  fi*.« 

I 

—  I  12,&S 


—  15.» 


-4 


1 


1  ■  m 

/■II  kfT 

l-'ll 

1  (■'' 
;Ivaf{(>o  (Samen) 

I  1.1:.". 

]  :.>\i 
i;;,'j2 

1.1  X 

1.2  ( 

I  1.7L' 

7,(17 
2,W 

ri,H4 
1.30 

8.36 
4,05 

6,34 

3.ÖS 

23.65 
2,3.S.-5 

3.77 
3.03 

1212 

Kaffoofruchtschalen  ,  .  . 

14,45 

8,64 

0.45 

1,62 

4,80 

31.17 

T.SO 

1213 

KaffeofnjchtflpiAeh{tn>ck.) 

3,64 

6,66 

2,36 

16,42 

7,  SO 

31VM 

1214 

Bourhnn-Knffr^o  .... 

7,84 

8.7ß 

2.50 

1216 

\ 

ar«D-C..^:i  r.  K.«rf. .  . 

!1,Ö4 

9,37 

? 

10,85 

2.8(1 

loJine  Zucker  j         III  Iii  .  , 

't.\!5 

0,1. -> 

('.(l'l 

t>,Hj 

0,26 

n.TT 

1217 

J       ZlUatZ  ^<.Mij;i-.luiih-t.;j'.. 

77, 7H 

0.94 

2.ai 

3,13 

1,80 

10,68 

3.1.'» 

1218 

Mit  Zuekt^zunntjE  .... 

67,39 

0,06 

1,63 

22,86 

1,36 

-si;7t 

%^ 

-1 

»)  Vnter  Glyko«e  Irt  der  die 
d&r  luTcnion  ndu2lei«nde  Kucker 


Fehllhffsche  Luouutf  direkt  reJiuicruBii«  Zucker,  Sao^ub^  dcz  oftf^ 
«I  ventvbeu.  '^jJi^ . 
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Kaffee. Eraatsstoffe  (vgl.  S.  643~.5.;4}. 

AaJ  l^lySaUaO^tUUUaa   *  ifUJVfk  f 

t  AK 

0  II 

1 

9R  <•! 
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3.90 
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19  TA 
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6,15 
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t.  1  17 

58  SS 

9 1  fiA 

8,84 

60  M 

I.4U 

17  06 

1                            f  a)  

3.97 
0,85 





— 
— 



— 

32.83 
13.55 





— 
— 

— 
— 



4.03 
12.87 

89,46 
85,07 

FelgBültalfoa 

20,02 

4,16 

— 

3,83 

30.52 



— 

— 

7.40 

3.76 

63.64 

'  Kwobba^Kafbe  

«.72 

8»72 

— 

3.51 

— 



— 

— 

7.66 

2.69 

64,22 

Wiener  Kaffee>Sarroga4  > 

?,72 

4,  so 

— 

— 

19.92 



— 

— 

— 

8.33 

39,52 

Liodee  EAfiee^EMens  ....... 

3,D3 

4.S9 

— 

— 

59.46 

— 

— 

— 

— 

3,60 
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JK  IUI 

ie  AI 

2,47 

Deztrla 

BtArk« 

8.62 

40  SV 

1. 4' '  fvi^An  m  n  1 V  tf  A  wTt»  a  'Ift 
--'^  I^M7UIIlIai3bnlUIOO  *l 

I  4,Z  / 

7,03 

Q  an 

35.75 

9,22 

(»,47 

2,30 

57.8« 

1  'iO 
1  *. ,  ~ 

9  Rft 

A  äA 

4,4d 

19  70 

60.16 

0,08 

6,15 

2,97 

46,06 

1  l,OD 

.»,00 

— 

— 

7,08 

1.86 

33,00 

— 

— 

— 

— 

68,72 

MainmahfcatiBe  

4.82 

5.16 

0.86 

— 

— 

— 

1,62 

66,68 

^ErdnuOflamen- JnatürlichGr  Samail    .  • 

r,.05 

27,  SO 

— 

— 

2,44 

2,16 

23,63 

1     Kaffee      )  entfetteter     m       •  • 

6.43 

4«.31 

11.86 

Orrb- 

— 

— 

6.08 

4.24 

26,36 

lLiipLnon-|  Pirlkrnanns  Porl>Kaffee     .  . 

7,14 

39,51 

fi.53 

18^06 

16,17 

4  47 

23,29 

j  Küffoo  \  Kaisorsohiot-KaflBe  (Gemieoh) 

14.42 

28.85 

3.00 

4.61 

30,28 

:  RoDgo- Kaffee  

4.22 

27.06 

1.10 

3.26 

10,28 

4  63 

21,64 

1  Sojabohnen-Koffoe  

5.27 

17,06 

32.93 

4.71 

4,28 

46,40 

1  Mogdad'Kalfoa  

11.09 

15,19 

2.65 

5.23 

_ 



21.21 

4.33 

Eichel-Kattea  

10.61 

0.82 

4.02 

3.77 

6,60 

4.52 

2,07 

25,77 

VVeißdopnfrucht-Kaffee  

4,65 

4,37 

3.50 

15,00 

35,61 

3.53 

23.06 

'  Wpintranlicnkerne,  geröstet  

8.50 

9.03 

62,42 

3.30 

DattelkiMTi-Kaffee  

6.64 

5.46 

7.91 

2.16 

27,70 

1,27 

11.86 

I  WachBpabBan.E«ffee  

3,76 

6,09 

14,0« 

1,26 

38.46 

2.24 

13.60 

1  Bpeigfllflameii-KafflBe  

6.87 

l»,7ft 

12.88 

8^2« 

6,30 

w 

Ober  «jiuge  loiiitig^  Doeh  tranig  nateranohte  Elaffee*EnatuCofb  v^.  B.  862<— 664. 

TM  (Tgl.  &  555). 


L^fgrüaer  .  .  . 
I       ^adiwaner  .  . 
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2.70 

8,21 
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6.80 

6,00 


10,61 
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5.93 
6»68 


')  Bohneakaffee.  Zicbotien,  ZeteaUen  und  Zockar. 
1  Dl»  Gentsn»  und  Bomeiikaffcfle  tewto  die 


nlctitaiii 
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T«e«ErBatcatoff e  (vgl.  S.  861 — B6S). 


lUS 

1264 
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4.69 

0,82 

3.S1 

2.17 

FabaB-TM  

8.36 

ß.2l 

3,91 

0.35 

Böhmiacher  Tpf  .... 

11.48 

23,02 

8.61 

1 .  3P 

KAuka<<iftchi~T  Toe     .   .  . 

6,83 

20.91 

3.ß6 

- 

20,82 

6,40 

ä.OO 

t'ber  aooHtige  T»o- Ersatzstoffe  vgl.  8.  662. 

KakM  ■■d  Schokolade  (vgl  S.  563—569). 
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Kakao- 


1SS8 

»09 

1260 
1261 ' 

1262 
1263 

1M4 
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1266 


roh,  iin j'-nchiilt  . 

g«rC>8t43t,  UJl^ü- 

flchftlt  .... 
gurStMt.  gMchttlt 


^ Puder-  Jmit  K  it 

/kakao\»,    14  , 

J'niclit.        .  . 
Pudt-rkakao  1  l'vu.iiuiiic^- 
aufgcschlofl'  l    bonst  .  . 
wen  mit  lAmmoaium. 

1    carboiiAt . 


|Schokolado  J  '^n'.'ö  Zucker 
j        mit      ^  bö% 


1807 1  KakaoMbakm 


Tt.i-.-  I 


7.;i:i  11,19 


8,73 


1188 

!  BomatoM-Kakao  .... 

20,71 
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»70 
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13,66 

1^83 

»78 
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Qemisohta  Kskaoaor  t  en: 
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8,03 


M8 
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28,88 
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47,17 

SQi88 

11.0» 
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88l8tige  alkaloidhaltige  fienuBmittel  (vgl.  a  569). 
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9.22 

0.063 
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lold 

2,  Iß 
r»tt 

2,76 

43.83 

Dfitrtn 

7,86 

3.06 

1.35 

1,26  3,«- 

1274 

j  Cocttblätlcr,  alt  .... 

8.90 

21,12 

0,26 

6.18 

2. 68 

2.2» 

9,63 

18,41 

5,14 

1870 

B«tallilJtttttr,  alt  .... 

3,60 

20,76 

0,23(7) 

1  2,61 

Spur 

1,81 

5,60 

19.60 

19.91 

»78 

8^70 

7,08 

0.80(1) 

1,86 

1,87 

0,18 

11,18 

1.57 

Übar  difl  Zuaammanaotanng  voi 

1  Tabak       8.  t 
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t^res^  ••••«•••■«• 

!tl,ll 

0,197 

3,3ö 

5,34 

0,79 

1.16 

3,11 

0,156 

0.120 

0,204 

0,055 

447 

Lager-  oder  Sommerlner  (aohwe* 

90,62 

0.207 

3,69 

6.49 

0,67 

1,08 

3.17 

0,178 

0.181 

0.207 

0.067 

476 

Exportbier  (Münchener)  .... 

80.00 

0.207 

4,29 

6,60 

0.06 

1,46 

3,67 

0.174 

0.170 

0.239 

0,078 

S82 

Bock-,    Doppol-    oder  Märzen- 

bier) 

86,80 

ü,221 

4,64 

8,34 

0,73 

2,77 

4,0tt 

0.181 

ü,I76 

0,276 

0.096 

666 

89,44 

4,30 

6,21 

0,67 

5.  St 

n,os4 

0.223 

0.068 

648 

Kulmbacber  (Bandlerbr&u)  .  .  . 

89,06 

4.84 

6,17 

0,73 

4, 

»0 

0,203 

0.246 

0.082 

606 

Dortmonder  Union  ...... 

00,66 

4,44 

5.00 

0,58 

4.61 

0,080 

0.222 

0,070 

610 

<B.Md»»i»ei)  .  .  . 

88,97 

3,79 

7,24 

0,60 

6kS» 

0,103 

0,268 

0,077 

661 

\  — ,       (AktieiilmratTCi  .... 

SPilwnerf  „ 

91,72 

3,65 

4,63 

0,38 

S.M 

0^106 

0,186 

0,060 

440 

01,39 

3.61 

6,00 

0.;?9 

4,60 

0.086 

0.190 

0,056 

462 

WVißbier  (Berlin)  

93,74 

3,07 

3,19 

0,25 

2,43 

0.366 

0.143 

o,mo 

342 

95,16 

1,90 

2,8» 

0,21 

2,48 

0,086 

0,108 

Ü,U29 

252 

Lichtwihahmr  (Tbarisgen)  .  .  . 

92,60 

— 

2,36 

3,04 

0,10 

2,86 

0,182 

— 

0,112 

0,012 

267 

93,41 

2,62 

3,97 

0,32 

1,18 

1,61 

0,386 

0,418 

0,018 

380 

Alibtor»  WoitllliMliM  

2,96 

3.16 

0,28 

0,40 

1,78 

0,360 

0,170 

0,045 

331 

94,72 

2,62 

2.66 

0.14 

2,40 

0^060 

0.076 

0,009 

201 

01,32 

0^02 

3.66 

0,43 

0,56 

1,68 

0,880 

607 

Kwnüi)  (Rafnand)  

94,55 

0,078 

O.Sß 

?,.Hl 

0,25 

0,61 

1.60 

0.337 

0,106 

210 

89,21 

3,6Ö 

6.93 

0,-iO 

1,45 

4,20 

0.230 

0,226 

0.077 

631 

Maisbier  

8»,  81 

0,247 

3,47 

6.47 

Ü.2Ö 

l.öO 

4,20 

0.076 

0,330 

405 

86,49 

0,383 

5,16 

7.97 

0,73 

2,06 

3.08 

0.S26 

0,122 

0,380 

0,096 

«74 

88^94 

0.210 

6.27 

6.09 

0,61 

1,07 

1,81 

0.264 

0,320 

0,089 

«06 

83,87 

0,200 

3,74 

11,7» 

0.S6 

5,86 

3,03 

0.276 

0,201 

0,202 

0,094 

7?0 

Braurr^chw-ptRer  Mumnte^)  ... 

(0.12) 

(2,96) 

66,22 

2,47 

46,46 

6,46 

0,341 

2384 

64,57 

0,20 

46.14 

1.83 

33.60 

11.06 

0.261 

0.71« 

0.276 

1708 

*)  Sdnneta  vergönne,  diergftrige  Ble»  unter  Knnti  tciiii  Knefeer. 

")  Für  dlü  Berecliming  des  Wärmewertes  Ist  die  VerbrennungswärxKc  von  1  g  Alkohtil  zu  7,183,  die  der 
DicbiaOcbUtfeo  Stoffe  (Extrakt  —  Aacbe)  ku  raad  4.000  CaL  angenommen.  Letiten  Zahl  rechtfertigt  eich  nach 
d»8. 140^161  avfbaflUitteii  Wlrmewerten.  Mm  betnmen  IBr  )el  gllmtrbi  4.112 Cil.,  1  clIiltoMS,M70aL: 
fb  die  Stickstoffsulistanz,  die  sich  aus  verschiedeneu  Verbindunpcen  (Pepton,  verschiedenen  Aiuiiio-  ubw.  Ver- 
blDdinigea)  snsammeiuetst,  läßt  sich  ein  bestimmter  Calorienwert  nicht  aonehmeQ;  der  fOr  1  g  Pepton 
iMtflfft  5,808,  dar  fOr  die  Amlwrrerttndongen  new.  Hegt  jedephlb  dorohireg  «ntor  4,000  CaL  Da  dae  Dextrin 
dl  >  Tf  u,s<t  nenee  de'«  ExtiaMM  faüdat,  40  dScIte  dn  ntttleter  Teilinnniingnract  von  4,000  CaL  fto  1  g  Extrakt 
uiiiiu:«  Asche  gerechtfertigfe  hIb. 
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')  Die  Aoalyieo  der  amtlichen  WelnstaUsUk  (Arbelten  a.  d.  EiÜMirL  Ocmindbeitajunt«  1010.  SS.  1)  ^ 
Mch  elBli«lllleli«B  ▼«iMVMl  (19011  AQuaffUirt  und  bndetaan  aicli  «uf  den  J*lirf  tag  1608»  dar  ak  du  mittel* 
■vUr  bmldUMi  ivordMi  M.  Dto  Warte  fttr  Alkohol»  «ad  Olaratelialt  mcdon  daher  ta  aehleebtaB  Vi^ 
lataren  etwa«  niedriger,  In  «ntcn  Weinjahren  rtwa?  hShor  Il<-K«'n. 

*)  BH  den  trocicenen  Weinen  setit  nich  die  VcrbrcnnuiiKuwärme  des  Extraktes  (dir  Kxtrakt  -  Mllie'*!" 
Bt(iffe)  aiiuftliernd  zu  je  '/.  aua  der  dfJt  (ilycerlns  (4,317       t,  aus  der  der  orKittilscheu  bäuren;  Miloh-,  ArW- 
Weins&ure  (ctw.i  1.H43  Cal.)  und  aus  der  der  Dextrin-  und  glykoac&bnllcboo  Stolle  (4,112  Cal.)  xuaammen,  kv» 
SU  rund  3,4  angeOOmiDai 

•}  tfaoh  MOallogar. 
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57  2.  H 

MarkgrüflcT  (4)  

7,00 

2,11 

0,01 

0,04 

0.23 

0.  IS 

0.12 

- 

0.245 

1.7 

0.47 

1,48 

566.2 

Kaiftdrutuy  (7)  ....  . 

5.49 

2.13 

0,72 

0.05 

0,24 

0,31 

Ü.13 

0,236 

1.7 

0.66 

1,28 

458.4 

WhtDMl  (S)  

Ü,54 

1,87 

0,03 

0.04 

0.39 

0,26 

<0,1 

0,176 

1.0 

0,45 

1,23 

528,8 

Fmombeig  (8)  .... 

8,79 

S»ft6 

Cl79 

0,04 

0.07 

0,19 

0,13 

0;241 

1.5 

0.64 

1.79 

718,1 

Siehe  Anm.  8  auf  vorhaivikudflr  6«lto. 
*)  0,16  c  iNiA  Wdittiiue. 
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T»beUeIL  WeiiMu   Nr.  1SB8— ItML 


Nr. 

Im.  100  oem  Wein  « 

• 

o 

< 

! 

•  i 

£ 

I  K 
W 

.  _:  

Uurtn 

ji 

u 

M 

B 

l 
5 

MlnMlatelte 

1 

• 
• 

.  

m  Z  ■m 

-  M. 

;  '  ' ' 

-  .  *  * 

!  I  J  5 
e  -  .  « 

;  "  ;  I 

_  j  , 

*  fw 

■-  "  i  1^ 

c 
1 

■ 

1 

ff 

1'. 

H 

a 

iZ 

s 

£ 

i 

•  .s 

6  9 

Z 
E 

l 

9 

B 

— 

Sä 

• 

13.-8 

j  KinK<'n 

0,rt8 

0.05 

0,46 

0  12 

0,13 

0.70 

0.395 

3  3 

0,56 

« 

G«ubick«4iicaui  (3)  ... 

7,il 

J,  1  s 

0,63 

0,04 

0,10 

0.21 

0,63 

0,240 

1  2,6 

1360 

HeUoeb  (2)  

6,33 

2,27 

0,,'-.3 

o.or. 

0,38 

0,19 

<0.1 

0,05 

0.331 

XI 

IStl 

Xiwatem  (6)  .....  . 

10,08 

3.5Ö 

0.72 

0,03 

0,11 

0.11 

0,34 

0.97 

0,333 

3.3 

13Ö2 

2,<!- 

0..M 

0,04 

0,32 

0,18 

<0,1 

0.66 

0.313 

2,9 

0.47 

Vaiid«rBb«im  (2)  .  .  .  . 

0,44 

2.3.3 

U.B» 

Ü.03 

0,22 

Ü,21 

— 

0,50 

0.366 

3;« 

11,TI 

BergstraUe  und 

Odsnwald: 

13tS4| 

8,3Ü 

2,53 

0,00 

— 

0.16 

<C  U,  i 

u,«> ; 

0.334 

0,45 

•  91 
Z,JS1 

0.88 

0.05 

- 

0,17 

0^66 

aS38 

1.4 

0,40 

Mi ' 

136« 

H«ppanheim  (10)  .  .  .  . 

2.18 

0,A7 

0,0« 

0,18 

<o.i 

0,63 

0.3S3 

2.0 

0,40 

Ml 

1  JO  i 

ZwiagnnbfTs  (10)  .  .  ,  . 

7,Sö 

2..V2 

0,7« 

0,€(i 

0,18 

<  0, 1 

0,t»3 

0,284 

1.8 

0.6ä 

iRiohan: 

<  iiiitiirrrin    .    .  , 

10.23 

2, 1 

n,(.;2 

0,07 

0,16 

<0,1 

0,80 

0,266 

i.7 

«^42 

Mt 

Ii 

1 
J 

Jsiarhi-l-, 

inii  2.Ci  kg  Zucker 

>md  3  1  WaMer 

ftnl  1001  Uoat. 

10,74 

J 

2,37 

0.72 

(t,00 

— 

0,17 

OJO 

0^30« 

1.3 

0.55 

1.« 

i 

EIb»B: 

J 

1370 

Orschweior  (2)  •  .  .  .  y 

5.38 

2,00 

0,78 

0,Oß 

0.35 

0.25 

0.12 

0,100 

1.9 

1 

! 

1371 

Siilzrnutt 

(4)  

2, 1 .'') 

o.n7 

0,0  7 

(t,3ft 

0,21 

0,10 

0,212 

1.9 

1372 

t'i  IfS 

2.27 

0.H2 

0.00 

0.17 

0.21 

0, 1 2 

0.22T 

2.1 

1.4: 

1373 

liupportawüüer  (2)    .  ,  . 

tJ,ü2 

2,1(1 

0,20 

0.10 

0,11 

0,229 

1.9 

1 

u: 

137« 

MHtelb«rgh«iin  (0)  .  .  . 

7,34 

2,  1  S 

0.72 

o.Ofi  ^ 

0.30  1 

0,33 

<1,1S| 

0,185 

1.4 

b)  Dentsob*  Rotvsin«  (JalniMig  ISOft). 


1375 

Ahrweiler,  Hodcntnl  .   .  . 

R,33 

2.76 

0.42 

0,08 

0,23 

0.09 

0,13 

0,80 

0,368 

1.4 

0,07 

2,31 

1376 

1  Walport«heim,  Steinluol  . 

2,4« 

0,52 

0.07 

0,28 

0,1D 

0,14 

0.60 

0,248 

1.1 

0.07 

I.W 

1377 

'  Frfudonborg,  Bayern  .  . 

6,70 

2.30 

0,60 

0,06 

0,20 

0,18 

<0,1 

0,60 

0.272 

1,9 

0.33  ! 

5V1 

1378 

(Kirnnicldingen,  Pfabs  .  . 

6,14 

2.89 

0.62 

0.04 

0,41 

0.11 

0,17 

0,60 

0.442 

3,6 

0,49 

2,20 

137« 

1  Uetlbronn,  Württemberg 

7,80 

2,10 

0,56 

0.04 

0,22 

0,22 

0,16 

0,60 

0,227 

0.6 

0.37 

l.J» 

1880 

Bdlitala. 

7,86 

2,76 

1,04 

0,04 

0,12 

0,24 

<0,1 

0,60 

0,227 

0.9 

0.87 

l.Tl 

1381 

7.86 

2,48 

0,68 

0,00 

OiS6 

€^18 

0,18 

0,60 

0,262 

0,9 

0ti3 

1,82 

eu 

1383 

Noipperg,  „ 

8.03 

2.16 

0,63 

0,06 

0,24 

0,27 

0,13 

0,60 

0.308 

0^8 

a4o 

1.» 

Ml 

1383 

Meersburg,  Seogerhalde, 

Baden 

8,16 

2,41 

0,46 

0,05 

0,14 

0,20 

0,16 

0.272 

2,2 

0,30 

1.» 

138« 

RaiobnuKw  Bad«  .  .  . 

6,78 

2.30 

0,68 

0,11 

0,31 

0,18 

0,10 

0,264 

1.1 

0.36 

SSM 

1388 

ZeU-WderbMh,  B«d«n  , 

8,87 

3,27 

0.60 

0.00 

0,41 

0,11 

0,1B 

0,460 

3.5 

0.3S 

i«s 

138« 

OberiDgallNimi,  Dmüb  . 

8^00 

8,08 

8141 

o^o« 

Q40 

OilO 

0170 

0,888 

318 

OH« 

in 
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SfiBweiae 

(ab  „echt"  bezeichnete  Sorten  nach  neueren  Analysen;  vgl.  S.  607—672). 


Gnuum  in  lOO'aaB^WelD 


:3 


^  Tokaier') 


KbeintJwher  Au&teMwciu  1911') 

(10  UmI.)  

(  Eas*nz  (17)  .  .  . 
\  Auabiudi  (70) .  . 
Riutcr  Aoiliniobi)  (6)  .  .  . 
\  Malaga«)  

Sbem»)  

Portwein«)  rotor  ^  SrhwaalL 

(SM)  ^HtUel  . 
Desid.  welOer  (72)  MlliM  . 
Madeira')  (  Schwank..  ... 

(240)    V  Mittel  

MfemU*)  (8)  

^SMiioiP)  <»}  


2,40-29,00 

o,e«-.i,oo 

0,05-0.09 

7,22-3.37 

23.77-50,48 

20,50-44,5» 

2.17  (1) 

0,60-0.86 

0,150  (l) 

13,88-0.51 

5,31-23,04 

0,83-10,42 

0,74-1.29 

0,57-0,04 

0,070-0,100 

10,2(>-S»,H^ 

25,20-20,30 

20,00-25.58 

1,42  (1) 

0.42-0,76 

0,186  (1) 

U,3t-0,H5 

18.24-27,70 

15,07-23.15 

(0.23)-0.92 

0.35-0.09 

o/)s<M>,m 

10,01-11.08 

1,88-8,13 

0,25-8,13 

(0,21)-0,9» 

0,27-0,71 

17,82-12,50 

6,64-14.09 

4,62-12.00 

0,60-4)^70 

0,29-0.59 

0,0T»-O,0OT 

15,79 

»,74 

7,7» 

0,42 

15,89 

0,«8 

■7,8» 

0.8» 

17.06-10.89 

3.7:i-l5,55 

1.18-12.44 

0,48-0.90 

0.43-0,81 

14.ft« 

6,70 

4,34 

0,57 

Ä,2ft-I0,7S 

2,67-0^ 

0,*4-l,M 

0,OS9-0»1»» 

11,Q0-S«,0T 

0.8«-0,Tl 

{Sdfiweine,  FarCwtcung.) 


VwUttnli 

Polarl- 

Mlaernl- 

Phoipher- 

tMMr- 

fnUtr  Ex- 

tr«ktr«tt 

von 

Mtl»ll 

<Nx6,26) 

frvetow : 
QlykoM 

(200  mm 
Rohr) 

inllOil. 

o  s 


t 


5 


Miel  nischer  AnskwinlD  1011*) 

(10  AoaJ.)  

I  Tokaier«)  l^^gj^  i^,*  *.  [  [ 
Dümidi^)  0)  

 ;  

>  ;  

Portwein*)  rot«r  f  ha— nir     ,  , 

l  Mittel  .... 
D«t«l.  welBer  (7S),  Mittel  .... 

Madeira»)  f  Schwant.  ;  

(t40)  1 

'    l  Mittel  

ManaU«)  (8>  

as)  


OiMDm  In  100  «Am  Wein 


0,08  a) 

o,ie-co,8S)i 

0.100-0,»6 
(0,18-0,80) 
(0,80-0^) 


0,14-OySl 


0,^  a) 


0,1»7-0,418 
0,880-0,4*4 

0,180-0^888 

0,810-0,880 

0,800-0,878 

0.8«M),800 

0480-0,888 


0,880-0.8» 

OA8O-0,600 
0,808-0,480 


0,066^,188 

0,087-0  JD41 
0,086-0,067 
0,01MM»8 
0,1016-0^ 


0,02&-0,082 
0/»44f4,67 


8,46-7,27 


8,8»-6ri08 

8,81^,87 

1,68^88 

1,48-8,68 

1.9« 
1,70 

1,41-S.4S 

2.18 
1,74-3,17 


62/48  bla 
87/18 


61/40  bU 

67/33 
67/43 
58/42 
40/60  bis 

66/34 
48/52 


-6.17  bto 
-8,48 

-1,68  bis 
-7.86 


Hh4,62  bis 
-8,86 


1085-1548 
1308-8Ur 

1188>1884 
1670-ir68 

1700-ino 

1188-1488 

1418-161* 

1494 

1495 

1262-139» 

1285 
1388-1889 
1680-178» 


')  Jungwein  des  ßuten  Weinjahres  1911;  In  frflhOTen  Ausleseweinen  (auch  Strohweine  jmnaimt)  wurden 
18,18—10,04  g  Alkohol  und  5,70—15.60  g  Extrakt  pefunden. 

*)  über  den  Unteracbled  in  der  HenteUung  von  Tokaier  nnd  giamorodner  vgl.  S.  668. 

*)  Der  seilt«  Kwtair  (und  «icli  Kummt)  Aubnuh  dlliftaB  tri»  du  Votad«  Aoilmeii  hwart»!!!  weitai 
(Tgl.  8.  600). 

*i  B«r  KleMgstgehalt  an  Olyoerln  dflrft«  ttm  einer  frühseitlg  vaMtn^tmm  OBniAg  betiülmn. 

*)  Der  Sherry  enthielt  In  1  Liter  1,10—4,05  g  Scbwefelslure  (SO.)  iti  Form  von  Calcium-  und  KaUum- 
•aldat.  Der  NiedrfgstRehalt  an  Olyeerin  dürfte  von  einer  frUbieitlg  unterbrochenen  Uftrung  herrühren. 

*)  Roter  und  weißer  l'ortwei  n  zeigen  keine  wesentlichen  PlltonCilllB<b  ID dg ZllHailBWltMB}  ^  tü^ß* 
meiuea  waltet  bei  beiden  die  Fr  nc  tose  Im  Inverttuokor  vor. 

*)  Der  MadelrftantUdtiiidiKloktoD  iiiidMvdtl«ldUt8,6Tg8ftceli»roM  In  100 eem;  dHrTraeton- 
OttMlt  mr  dusdnnii  gMllliW  «to  der  dar  Otykose. 

*)  1>er  MaTfalt  eoOiielt  In  1  Uter  0,80—1,3»  g  ScbweMMm«  In  T^om  tob  Cklrin»  «ai 

"  <■  r.T&f!  fand  In  sieben  als  echt  bezeichneten  Samoswelneti  nur  0,20—0.39  g  QlyegtlBlB  10O< 
für  eiu  IrUhxeitiges  Unterbrecbeo  der  (Hlrung  (Stununachen  de«  Moetea)  spricht. 
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Tftbdie  Q.  WaIm.  Nr.  UM— 1417. 

Schwiakanies  ii  der  ZatainaiMtftzmg  der  Weiae 


EitraM  (nwdi  Abng 

dM  0.1t 
ergeh«!  tet 

1 

IlbenteimiMitfii  tiaek 

■r. 

sr 
« 

ff 

Allgemeine 

hat 

Ii 

SpMiflMbea 
a«iWlflht 

AIlWiMl 

asehAbiii« 
d«r  lyebt- 
ittehtgen 

nach  Absus 
der  freien 
S&oien 

Mintral- 

•toa« 

1' 

tMumlBlOO 

1308 

i»e» 
1«» 


1401 

1402 
1403 
1404 


MittelmftOi«  35 


1905 
100« 
1007 


1008  MmatanUtii 


lOOO  Oering  30 
1010  Schlecht  S8 
lOllloat  bU. 

Mhr  gut{lOO 


1 
21 


40 


0,0030- I,0n02 

0,0064 
0,»B»-1,D008 


0.eN»-l,D008 

o,«e7e-i,oo4& 
o,sfn-i,004& 

0,0021-1,0400 


1405 
140« 
1407 


1«M  MlttelmlOlg 


IWM 
1007 


140B 

1008 

1400 

1000 

1410 

1010 

1411 

1011 

HittelmAOlg 
Oering 


Mittebnlitg 

UerlDg 
Schlecht 
Gut  bis 
aahr  gut 


12 

0 
S0 


04 

170 
180 

866 


0,0030-0,0007 
0,0020-1.0002 
0.0060-1,0000 


0.9108-1^17 

0,0068-1,0044 
O.MM.1,0033 


0,0981-1.0004 


ans 

1411 


1414 

1415 
1416 
141T 


lOOS 
1007 


1908 

1900 
lOlU 


I 


UlttelmlBlg 


MtttolniBI« 

Schlecht 


1011  oot  Ml 


6 

20 


gOti  1« 


o.oe4t-o,oo7o 

0,01M-0|»081 


0.0051-0,000« 

0,0077-0.0008 
0,0069-1.0013 

0.9911-0.9970 


1.  WeiBweinaw  «)  RhtiaflMnrabM^ 


e.80-10,22 

8,211 
«,8fr-0,84 

1.83-3,28 

2,48 
2.48-8,82 

1,48-2,0« 

1.84 
1.48-3,17 

1,32-1,01 

1,80 
l.«l-3,ll 

0,143-0,267 

0,259 
0,179-0,305 

o,»e-44« 

0.10 
0,1-1^ 

6,69-9,64 

u«-i.oi 

144-c.e« 

0,170-0,811 

oyo-Oi» 

6,89-9,76 
4,46-«,SS 

Ml-«.77 

s.e^4i 

1.71-4,14 
1.T4-M4 

— 

0.167-0,100 
O.ltl-0.141 

0,0-140 

7,87-11,19 

2.00-4.47 

b)  Uomt 

1.19-8.98 

— 

0.110-0,14» 

0.7-U 

6.6»-9.49 

«.79-10,82 

6.09-8,98 

2.02-8,29 
2.0ft-2,82 
2,27-1.00 

1.26-2,86 

1,61-1  .«9 
1.40-2.23 

1.11-1,81 
1,44-1,«7 
1.8«-2,18 

0.129-0.218 

0,109-0,20« 
0,121-0,228 

0.1»-«,78 

0,50-0,70 
0.*-0.8 

4,89-9.28 

l.«X99 

1AMM,0S 

0,128-0.27« 

0.4-O.i 

4,53-8.08 

4,7 1— ö.Bo 

1,92-2.06 

0,47-2,19 

— 

0,126-0,S&5 
0.118-<i,SIW 

0,4-0.8 
0,4-M 

6,51-0,63 

1,69-3,07 

1,08-2,27 

0,101-0.811, 

0,37-0,0« 

S.  R( 

>t  wein«. 

AhnMina 

■ 

0.00-0,27 
7,23-0,02 

S,10-t.M 

i.n-t,u 

M4-t/)9 

i«7e-e.i7 

O.Sll-0.114 

0,228-0.2«4 

0jl04t,H 

VA» 

8,33-a,66 

1,44-1,71 

1,01-1,19 

1,91-2.31 

0,24»-0.3«8 

o,*-o,« 

6,78-8.36 
6,7(^0,42 

2,44-2,92 
8,0£-«,02 

1.05-2,25 
1,16-1,6« 

0.2«3-0,324 
0,282-0,873 

0.51-0,81 
0.8-4W 

«,09-9.«a 

1,T4-Ml 

0.170-0,101 

filtt  «t 

Nach  dieser  Znsanunenntellung  aus  der  amtlichen  Weinstatlstlk  ist  in  schlechten  oder  niittelmSCIgen  J»h' 
n  naturgem&ß  der  Oclialt  der  Weine  an  Alkohol  niadiiger,  der  an  &Aure  and  durchweg  *ach  an  £xtakt 


*)  Ab  Anunonlalutickstotf  wurden  gefunden: 


Mnselweini' 


Hr.  1403 
0.014— 0/)S6  g 


Nr.  1410 
0,008—0,017  g 


Nr.  1411 
0.002—0.0009  g 


Nr.  141«  (1  Probe» 
0,018  g  In  100  ecm. 


i^iyiu^cü  Oy  Google 
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• 

1 

II« 

PUkbttfi 

Pi«l« 

WalntMn 

BD  alkalische 
Erden  ge- 
bundeM 

MUcMlai* 

«Mutete»! 
■i  MyMrtn 

Nr. 

OttmiD  Id  100  oem 

Witt  100  i 

1.  WeiUwoine.   a)  Kbeingau weine. 


"1 

0,02-0.07 

O.04 
O  OS— O.Ofi 

0.4»-O,08 

0,31 
0  01—0.97 

0,128-0,424! 

0,23  , 
0  09-0  35 

.98 

0.02-0,07 

0,4*-0.94 

0,00-0,28 

,98 

0,0»— 0,09 
O.O»-O,00 

[),3(>— U,vü 
0,81-1,10 

U,l2— U,9I 

0,17-0,86 

gM 

o.oa-0,08  1 

0,82-0.78 

0,03-0,88 

L.17 

1  15 

0.02-0,07 
o  n2— n  Oft 
0,02-0,0« 

0,e5-l,14 

0,178-0.405 

n  1  7n  0  Hl) 

0,12-0,46 

1,S8 

0,02-0,07 

0,&&-l.S3 

0,14-0,45 

1,58 
1,87 

0.02-0,11 
Ü,02-O,12 

0,57-1,54 
0,59-1,20 

0,15-0,55 
0,19-0,43 

•1,10 

0,OCH)»1S 

0,87-1,0« 

0,l»-0,«» 

-0,67 
■Ob« 

0,04-0,07 
0/»4)jD8 

0.34-0.52 
0,31-0,71 

1 

0,139-0,20« 
O^S-OiS« 

0,0«-0^ 

0,Mh0,«t 

0,00-0,10 

>0,tt 
•4,8» 

0,00-0.0« 
0,0B-0,10 

0,40^0,» 
0,|t-0,7T 

0,90-0^ 
0,06-0^10 

O.OS-0,10 

0,27-0,4« 

0-0,274 

0,056-0,221 

0-0,148 

0.13 

0,05 

0,1D 

0-0,24 

0.02-0,13 

0,05-0,16 

AlkaUUt  der  Ascbe 

OcMtat* 

uolMlchiD 

0,46-1,24 

0.07-0.67 

0,20-0,67 

0,64-1,56 

0,17-0,83 

0,47-1,13 

0,80-1,84 

0,23-0,67 

0,68-1,17 

0,7-2,8 

0,8-1,8 

b)  Moeelweine. 

Weinsiuro 

Pral« 

Brdeil  («b. 

0-0,815 

0,038-0,160 

0,05-0,165 

0,05-0,25 

0,04  -0,10 

0,06-0,12 

0-0,32 

0,01  -0,16 

0,0.'M),1& 

Alkalitlt  der  Asche 

0,06-0,80 

0.88 
0,lfr-0,68 


0,04-0,34 

0,08-0,3 
0,06-0,27 

0.04-0,28 


0.7 
0,0  -1,4 


0,46-1,24 


0,25-0,01 


0«wmt> 

0,70-1,80 

0,63-2,30 
0,73-2,00 


luallrben 

0,17-0,57 


0,19-1,00 
0,13-1,60 


d«r  WtMMt- 

UQl'iRlIchrD 

0,87-0,93 


0,40-1,70 
0,58-0,08 


0,5-2,6 

2.  Rotweine.  Ahrweine. 
Weins&are 


0,05-0,61 
0,04-0,33 
0,08-0,61 


0,06-0,44 

0,04-0,48 

0,06-0,61 

0,04-0,48 


0,7-1,3 
0,7-1,8 


Bnl^ü  geb. 

0-0,028 

0,100-0,278 

0-0,088 

0-0,100 

o/iM),n 

O^^ll 

Hkalttlt  4«r  AI 

Mibe 

1,1«-1.40 
1.W 


0,58-0,88 

0,8-1.57 
0.8-2,8 

tfi-hf 


».7-1,« 


0,28-0,89 
0,17-0^8« 


O.S«-0,7« 


7,«-10,0 
T,»-10,4 

7.8-0.0 

^  toW«m  iinifel]«  TOI  dnK  fcykUra 

Im  allgemeinen  srhelnm  dl»  W«iii*  d«  Eb«lngmit8  VI»  d«  WHtamig  Bwlir  bwlifiMDt  sn  mtdM  ab  dl*  dn 

Mosel  und  Ahr. 

Nach  vorstehenden  und  laMri  i  tiw:  n  i.  ri  t^rsuchungcn  kann  von  einer  mittleren  ZiKia m men- 
•etzang  Irgendelper  beetimmtea  W«iB»orte  derselben  Lage,  geacbwelge  denn  einer  ganzen  Oemarkuog. 
atcbt  dl*  B«d»  MlB. 


CSl-O^ 

0,08-0,06 
0,08^,40 

O.0»H>,M 


0,84-1,00 

0,39-1,18 

0,26-0,70 


Alk^Ut  der 


o,7-i,i 


0,17-0,40 


7.0-  12,1  1 
6.3 

6.1-  12,5 

1898 

1389 
1400 

3,7-10,3 

1401 

7,7-18,4 

14i» 

1408 

0,0-11,5 

1404 

4.6-  12,7 

4.7-  0,6 
»,0-10,8 

140« 
1406 
1407 

6,2-11.2 

1400 

6,1-10,6 
5,^11,4 

140» 
1410 

4,1-10.6 

1411 

«.»-7.7 

1412 
Mit 

1414 

141» 
141« 

l«lf 
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860     TkbellelL  Sah« 

und  TffiftftHfilifl^  ^ 

GhUnfe.  Nr.  1418—1427. 

Schaumweine  und  weinhaltige  Getränke  (vgl.  s.  673  u.  s.  675). 

Nr. 

j            141«  1 

1  SchAumweiD 

Weiiihültlge  OaMlAit  i 

1  SOfler 

Buhn  (tsoekonar) 

W«nnatmta  *)           ;  Ämtm't 

0,4li— l.«14g 

fl^eis— i.otig 

Bptt.Q««r.  I,0S5S—  1.0441 1 

im 

1 10,85  —8.28  „ 

11,87  — S.70  ., 

13.43    —  5.7?  c 

lt  ."  i 

1 20,54  —7.10  „ 

3.77  —1.61  ,. 

fl.SR  —16,75.. 

:  18,60  —5,60  „ 

1,95  —0.05  ., 

6.30  -14,16,, 

Ml, 

gwinl  Bin»  (-Wdnrihira)  . 

0^46  —0,8«  ^ 

0.»  — 0.M  „ 

üfiahtigB  BKnf*  {m  BMigüiin) 

0,22  —1.13 

0.53  —0.91  „ 

0.24    —  0,67 ,. 

0,18  — 0,2Ö  „ 

0,07    —  0.1»,. 

O.ll  —0.23  ,. 

O.IÜ  —0.26  „ 

0.08    —  0.2«.. 

1041—1367  ^ 

744— »04 

1032—1332 

im 

WelilbilMNi  SttritvlM» 

(Vgl  S.  677— Ö81.) 


ji)    n  Ii  M  f  -    II  11  (1    I!  i>  r  r  r'  ri  ".1  I'  i  n  r. 


Nr 

1422 

i4;24 

U25 

1426 

1  l«' 

Obtt> 

8tarhclbeer- 

Johannisbeer- 

BcrtiDdtelh j 

IplAlwela 

BlriMDwelii 

aobauBa- 

wtiü 

wein 

herb 

aQQ 

herb 

s 

R 

S 

B 

t 

1 

2.00  —7,15 

2.90  —7,83 

5.56 

8,06 

10.74 

10.09 

11.16 

7.66 

TM 

4,1«  —um» 

7.62  —2.04 

«^16 

1.97 

1^79 

9161 

2.28 

2,97  —  Bpm 

6^61  —0.09 

4,99 

9.09 

9.79 

0^99 

7.3» 

0,11 

IM 

Sfturo  —  Apfelsäure.  .  . 

0,30  —1.34 

0,27  —0.04 

0.3!> 

0.«1 

0.77 

0.08 

0.f»l 

OM 

Flüeht.  Säure  (  -  Essig«.) 

0,011— o.;:2(» 

U,(U!t— i».2'.ti 

0.119 

n.089 

0.140 

0. 1  1  1 

0.146 

0,023—0,166 

0.043—0.234 

U.U33 

U,031 

0.032 

0.02» 

—«^79 

0,30 

0^27 

0^47 

0k79 

0,91 

0^98 

Oltt 

0.17  >-0»M 

0^21  —4^63 

0^24 

0^23 

€^22 

9^21 

9i24 

0,20 

tu 

Phoephoniinre  .... 

0.008—0.034 

n.n  13 —0.082 

0^999 

9^914 

9>0t6 

9,912 

9tOi:. 

u.OlO 

SlioklioU-SubBUiui    .  . 

€1,013—0.082 

0,01»— 0,063 

Odorien  in  1 1*)   .  .  . 

334—059 

447^11 

997 

939 

1192 

794 

1149 

61» 

>)  Der  Wermutwein  ergab  ttma  la.  100  ccm:  8aoobaro»e  0 — 7,59%,  xackerfreieo  Extrakt  \,iZ]M 
t.44  g,  Pho8phort6an  lo  da  Aaobe  0j00«r-0.080  §,  AlkftUtIt  dtr  AmIm  (eem  K-Lmü)  9,39-9.74. 

*)  Für  A  mnr(rnft  wtirden  fern«  MmiBbMi;  Gerbllv«  0»t40  g.  9flU  g  PhoipllftTigwa  6||DI6| 
SchHf (.'iHjitirr  in  lüO  ccm  Wein. 

■)  l^cl  (Ion  znrkcrroich(>n  Weinen,  auch  bei  den  vorstellenden  SQDwelnon,  Ist  der  VerbmamBgi* 
wert  des  Extraktes  mlnoa  A««lw  gldcb  dem  der  Olykote  +  FructoM,  nämlich  3,75  Gal.  fflr  1  g  «ngenoeiB«: 
Dntxln  und  Glycerin  bedtwB  «IllMl  hSberen,  die  Ränren  einen  niedrigeren  VerbrennnngBwert.  so  daß  das  Uttri 
lliHTOn  annähernd  mit  3,75  Cal.  Ubereinstlniniot)  dürfte. 

DI»  8eliiraokaBa«a  iiiid  te  4«r  Wdw  beraduut.  d«8  für  den  höchsten  Alkoholgehrit  dar  »tiürtiiii 
SUnktgdnlt  und  fOr  dm  BtoM^ta  ***^ir'ef**'*  d«  hfltlHto  Bxtnktgelialt  ■"ir"T'"r(  wnite. 
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Tabelle  IL  Bewm-  und  Mdzweiiie.  Kunetweiiie.  Kr.  1428—1438. 


861 


h)  Beeren*  nnd  Meleweineb 
(TgL  8.  dBl— 682.) 


litt  1 

1^ 

1481 

148t 

1488 

Bestandteile  | 

Ho-  ' 
lundcr- 
beer- 
weiu 
(1> 

Rha- 
barber- 
wciu 

w 

Malxweine 
(17  Analyiea) 

Mattoo- 
VokekrO) 

IbltoB* 
aiNfiyC«) 

Itetwelii  fS) 

S 

c 

ff 

8 

s 

9 

9,19 

7»eT 

7»ev  1»«* 

iVf90  n^ei 

■    1            1 1  ri     «    •  • 

J,7Ö 

1.04 

1,4*— 4,00 

e^eA_fti  VA 
9e»ov~~wi»  1 V 

11  llL_ie  fUL 

m  7e_iT  AI 

3  27 

1  41 

1  13  — 3  15 

0,48 

0,13 

0,10—1,00 

16,91—19,77 

8^68—6^61 

10.21—11,04 

Oesajxtt-  ( -  Wcmatture) 

0,36 

0,42 

0,27—0.61 

iiiolitllfielttige(    M  ) 

Mi 

o^st 

0,26-^00 

flOehtige  (-EMigritane) 

o,<n 

0^04 

0.01— Otis 

•  O^OT— 0.08 

0^00-^06 

0^08 

chsäure  ....... 

0.20 

0,32 

0,23—0.37 

0,67— 0,RO 

0.69—0,66 

0.78—0.84 

0.70 

0,46 

0,3—0,5 

0,28—0.81 

0,29—0,70 

0.23—0,(12 

0,18 

0,05«^— 0,1  »0 

0,24 — 0,37 

0,17 — 0,23 

0,18—0,19 

lalitM*  d«  AMike  (eam 

0,3— 1,< 

P«0,  0.11S— 0.14S 

0.004— 0.I0S 

0.O5O-O.O7S 

(roerin  auf  100  g  Alkoliiol 

7.2 

0,0 

6,0—7,6 

S16 

»80 

«00— OOS 

1700—1860 

1807-1408 

1800^1587 

lÜMOtWOlN. 

(V^  8.  682.) 


Nr.  1 

1434 

1436 

143« 

1487 

14S8 

BMtsBdtaib 

Tresterwelne 
8 

Hefea- 
Trubwein 

8 

Hefen  weine 
f 

Rosinenwttne 
S 

Kun«t-  (Fasaou-) 
B06iialiie 

8 

i    7,10  — 3,93 

6,SS 

7,f<7  —1.87 

12.03  —  4.2ß 

21,31  —  7.93 

Ktrakt  

1.30  —1.71 

3.68 

2,26  — 4,63 

1.66  —11,56 

3.79  -J9.34 

0,13  — 0,lti 

^   0,24  —  7,40 

2,42  —17,43 

eMmMwe  ( •W«iDai«e)  . 

0,30  ^06  >) 

0,61  —1.04 

0.40  —  0.96 

0^80  —  0.61 

Ktebtige  SloEe  <-EHl|aare) 

0,02  —0^00 

0.068—0,278 

0,07  —  0.18 

<1)  0.018 

1  0,161—0,360 

0,096— 0,3S4 

0,121—0,349 

bis  0,336 

0,10  —  0,29 

0,017—0,067 

0,32  —0,63 

0.29  —1,30 

0.67  —  1,32 

0,02  —  0,19 

1.20 

0,69  ^1,S9 

0,108—  0,813 

0,06  —  0,S7 

0.172—0,312 

0,278 

0.19  —0.39 

0,17  —  0,68 

0.06  —  0.34 

"Ii   ,,*••. 

0.093—0.181 

(1)  0.184 

0.081—  0,197 

0.026—  0,077 

0,084 

0,047—0.087 

0,016—  0.092 

0.004 —  0.036 

0,044—0.067 

0,012—  0.034 

0,013—  0,060 

>)  Pttrl  mA  In  4  ttaHireeiaiin  0.10—0,10  g  MIIdMlnie  In  100 
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862  T«bell8  IL  BnimtweiiMi.  BHlet«  und  likfira.   Nr.  143»— 1402. 


BraiilwtlM.  (7gl.  &  683-^608.) 


j 

r  

Iti 

 — 

100  fCTn 

BranntweiQ 

Mm 

1 

Bnaatmiii* 

1 

5 

«. 
m 

w 

• 

1 

i 

1 

B 

e  o 

?  5 

3  <•■ 
o 

e« 

•b  1- 

i«5 

e 

m 
• 
3 

'S 
o 

fiTT  1 ; 

löO.U 

1.5 

IS,5 

150,0 

144Q 

49,  S 

IS8«0 

195,9 

9,5 

1,4 

45.9 

189,0 

1441 

ApfeUBrumtwein  .... 

W.7 

93»  S 

182,8 

I8»8 

1.0 

88,1 

248.8 

1442 

Biraen-      «,        •  ■  >  . 

60,0 

40.0 

80,0 

28.8 

0,8 

101,5 



3'3f  2 

1  IIS 

Ku  -^i  Jl-  .... 

.'i'I.O 

9 1 .  M 

6,2 

0.4 

4i>,8 

91.0 

4,1 

i  1 1 ) 

/.'.Vi  t:  rli.  n-  ..  (Hljvowit/) 

4K,ii 

TH.G 

114,6 

4.6 

Mjralwilt  ii.  „          .   .   ,    .  ■ 

— 

f>2,C. 

1  t.tJ,  1 

1449 

S0,1 

227,0 

178,0 

819.1 

1447 

Heidelbosr* ..... 

49.4 

— 

100,1 

CO 

0.5 

84,6 

45,1 

— 

1  44« 

1^2,. S 

0,7 

29.8 

107,0 

244; 

1  \  V.^ 

W  Ii T'  1 1  ( ^1  i,i or - 

4  i>  H 

!  81.5 

1 1,0 

0,9 

50.1 

IIS). 2 

2f'.'^T 

1461 ; 

-18,3 

23,  i> 

5,0 

0,3 

Ö,l 

29,3 

2;t^ 

Treater-  „   

40.7 

1S7.9 

97.8 

».2 

0.9 

78,0 

185,8 

2MI 

1  \  w.\ 

1           [\'«rflehniU  .... 

»6,1 

4;t.  1 

033,2 

192.0 

HS.  4 

18,6 

S,.''> 

0.» 

0.5 

40.9 

20.4 

2I9l4 

131,2 

^'.■37 

14 -.4 

1*35 

1  fl-<tit,T  

Knill 

i          1  Vtirstcimut  .  ■  .  .  , 

'U.l 
4  7,.". 

.'.4ri,4 

1  :>  1 ,  s 
34.  y 

1.1.0 

2,3 
0,0 

101,5 
40.7 

870.7 
166,4 

.3.s7^ 
3^ 

I4se 

26,8 

7«,» 

219,0 

110,2 

281.6 

1 

um 

Bittere  und  Liköre.  (Vgl  S.  697.) 


1 

In  100«m  r 

Mr. 

BIttlfB  vbA  ] 

LlkOn 

VoI.-% 

0«w..\ 

Catrakt 

HiBarSi- 

toll 

14ß7 

Sherry  Brandy  , 

33,60 

20.15 

19,26 

0.79 

0.110 

se»4 

1458 

0.9226 

55.9 

0.32 

41,18 

2404 

1459 
1460 

|HuiMi«rtkriater<) 
jukariOnUrtM) 

a)  PID  fache 

b)  trink- 
boro  .  . 

0.8587 
1,0648 

83,27 

38.08 

0,23 

33,40 

32,14 

1.20 

0.011 

0,055 

«00 

3654 

1461 

Boooakttllp  Ol  Maagbittor  . 

0.9426 

50.0 

42,1 

2.05 

0.406 

3121 

1462 

1  BenodioClBsrliitter 

♦    •    .  ■ 

1,(1700 

52,0 

38.S 

36,00 

32,57 

»,«1 

OkOO 

4814 

*)  Bai  4«r  Baraohoimg  d«r  Oalorim  der  Bmimtweliw  lat  der  Getialt  aa  ItiqrtoUMilMl  -t- 
^  BRtem  in  Onunn  fOr  1 1  mit  dem  Verlmniimiitiwere  far  1  9  Xthytalkcdwl,  der  Oebalt  an  Itzkikt  ( 

mit  i\fxx\  V<^rbri*tinunt;sw.  rt  <!fs  Extnikte«  vom  Wein  (vpl  S  854  Anm.  2)  multipliztert.  wi 
au  frvku  Siiurtn.  AMehyliMi  usw.,  ilor  diirchwe«  nur  (tcrlug  ist,  nicht  bcrfllck»lchtlct  wurüe. 

»)  licr  Zinkf-r  l>fxl<  lil  in  di'ii  rlu■i^t^■Il  1-allt  n  (iut  l  iii/jt;  nus  SiurliAriiM>;  (ür  Sherry  Brandy  wird  ta 
Kchledenen  Prol>«u  lu%ertzucker  »1»  Zurktr  üngeseben.   Elnitie  Liköre  wieseo  auch  Stärkesirup  aaf. 

*)  Die  Vcrbrennunsswärme  von  I  g  Extrakt  tat  bei  den  lYobeo,  bei  denen  derselbe  t«9t  nur  ans  Sacchan.^ 
beetebt»  demantaiiracIieiMt  m  8,966  Gel.,  bei  den  abri«ni  rroban  (Kr.  1488  1498)  «to  bct  Wete  n  8,88  CaL 
«aaenoramen.  Die  TAfamenproaente  Alkohole  wofdea  Mif  OetHctUaproKeiite,  d.  h.  OlMMi  In  1  Ular 
gaftthrt  nml  dann  mit  ffnlorlenwert  für  1  c  Alkohol)  ronltipli^icrt. 

*)  An  aoDsUgen  Bi.'!»t4i:ultellen  wurden  In  100  ccm  elaiser  Liköre  gefuiulaii: 

SAure  =^         iiji.ii  v^AA  

EmIusäum     AMiftfd»        M«r         Bnmmb  ^j, 

Al<«ynth   9,6  mg         T;8  Hf  Cl  ng         248,8  aig  —  — 

CentwlM,  (eloteohai  .      5,8  „  —  88,4  »  —  28.8  n«        0^  ToL-% 
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Tabelle  II.  Liköre,  Essige.  Zubereitete  ^iahrungsmitteL    Nr.  1463 — 148a  863 


1463 
1464 
146« 
146e 
1467 
1468 
1469 
1470 
1471 
1472 

1473 


Ingwer  

CrAme  de  Mentbe  .  . 
AaiMMe  dm  BocdMoat. 
CnmfiM  

Kümmcl-UkSr  .... 
P{effcrnünz.l4Uir  .  . 
Angoatura  


) 


1,0481 
1.0447 
1,0647 
1.0S00 

1,OR30 
1.1420 
0.9540 
1.0799 
1»14»0 
1,104S 


▼*!.-%  Gew.-% 


47.5 
48.0 
42,0 
88,0 

.13.9 

34.5 

49.7 

43,18 

S6.3 

Slje 

Fttt 

7,« 


36,0 
36.5 
S0,7 
4B.6 

24,6 
24.0 


18,0 


18,41 


In  100  cem  g 


Extrakt 


Zaek«r>) 


28.28 
84.82 
S8,«0 
32.02 
48.25 
6.85 
38.11 
80,48 
34,70 

84w80 


25.f>2 
27,83 
34,44 
M.80 
31.18 
47,31 
4,16 
34.35 
88,80 
34,08 

80,01 


Eitrafct- 


1.87 
0,65 
0.38 
0.10 
0,84 
0,90 
1.69 
1,76 
8,40*) 


BtIckttoS- 
0uti«taiii 

8,81 


MiiMral* 


0,141 
0.068 
0,040 
0,040 

0.068 
0,068 


0,017 
Ol4S 


In  1  I 

3978 
4033 
800t 
4684 
3277 
3966 
3260 
4030 
8090 


8744 


Essige  (v^l.  S.  7()0). 


Kr. 

BMig« 

vT 

& 

s 

1  Alkohol 

Extrakt 

7?  ? 

<J   ^,  3 

£<«  e 

il 

e 
£ 

m 

C 

"3 

« 

i 

M 

1  ■ 

f 

u 

• 

1« 

In  100  ccm 

S 

1474 

WeineMig  .  .  .  .  ■ 

ö,57 

0,57 

1,S9 

0,12ti 

0,105 

0,30 

0,ßl 

0,27 

0,068 

1175 

Ob^tofisip     ,   .   .   ,  . 

i,r>o 

2.81 

0,14 

0,31 

0,38 

0.028 

147Ö 

3.85 

2,72  . 

0,25 

0,ü70 

1477 

8iirit-(8peiae*)E«>jg  . 

3,0ff 

0l3S 

0.14 

1478 

Ewigeawos^Euig  .  . 

4,10 

0,11 

0,06 

Zubereitete  Nahrungsmittel. 

1.  Sippon  (Tgi.  8.  712—717). 


79  I 
80 


In  der  natOrüchen  Snbhtaiii 
CxtfaktlwstoH* 


nin  K-tml- 
tigo 

% 


N -freie 


Fett 


m 

% 


In  der  TrockenHtibatanz 


Albe- 
■In 

% 


'  Extraktivstott« 


N-hal 
tlge 

% 


N-frcle 

% 


Fitt 

% 


i  - 

% 


a)  FleiBchsuppe. 


I  nur  nt]-*  Fl'  i.rh. 
I   llrl.-hj.-n  t 

Bouillon  I  kD<M£t>cn  un 

V  WUM 


F)ei«ch 
brüho. 


\ 

/ 

Inn-  \ 
und  0,3  l  J 


96,60 

0.30  j  0.60 

0,70 

96,18 

1.10 

1»88 

1,30  0,60 
1,48  0.32 


10,00 


20,00 


80^70 


23,33 
87,07 


43,33  1,77 
80,71  6.22 


{ 


*)  Vgl.  Anm.  3,  vorhergeheode  Seite. 


»)  Vgl.  Anm.  2,  vorhergehende  Seite. 

')  Mit  0,0411  s  Slure  =  Essics^urc. 

*j  t'her  den  cehalt  des  EierkutfunkH  an  Lcdtliin  und  Ober  die  Scbwankongen  dee  Oebaltes  an  dea  eliueloeQ 

,ndt<^ileii  vkI.  S.  Ü98. 

•)  mt,  0.152%  KaU  mi  0,089%  rhosphocaur». 
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TabeÜe  IL  Gemüofat«  Suppea.    Nr.  1481 — 1409. 


K&here  Angabeo 


Tu  «Icr  iiiitürlirhfii  Suhstaiiz 

»  Iii     illi  s  I  • 


a  5  ;   «     ^    I:  1 


3  a  3z 


b)  Oemiaohte  Suppen') 


1481 
I4S8 

MSS 
14B4 

148« 

1488 

1487 
1488 
1489 

1490 
14»! 

I4V2 

1403 
14D4 


•     •     *  1* 


fOeratonachleim 
■oppe.  .  . 
Orwfimipp»   .  . 


1 


leim-  ) 
.  .  .  J 

>   .  .  . 
j  DoskI.  mit  Ponne-I 

{Huforraelii  ((  ii  üt-| 
«•-)  Supjxj  .  .  j 

Hitf«raehlei  taa  uppo 


HAiBvsapfM  . 


Kartoffelsuppe . 


Mehbuppe.  .  . 


141)5!  NadeteapfM  .  . 

1496     K<MH»uppo  ,  .  . 


89,66 
87.88 

88^64 
78»88 

86b67 

90.60 

87.82 
87.66 

79,28 
88.67 

90,66 


1,18 
1.14 

3,42 
fi,00 

2,75 
1.21 


0,27 
1.62 

1,84 
1,82 

0,97 
0,63 


7,44  0.34 


7,92 


6.67 


12,97 


0.29 


1.22 


1.20 


0,70  i  0,73 


0.62 


9.76 


6,63 


1,60  {1,64  8.64 
1,61 1  1,65;  8,22 


4,70 


1,16 


3.05 


0,81 


1,27 


4,90 


1,73 


1,62 


7,60 

4,06 

14,15 


0,11 

0.06 
0.09 


0.17 

0, 1 .') 


0,71 

0,96 

0.92 

0.85 
0.87 


0.7«  4.80 


90,66  1.18 


81,00 
»«,30 


1.97  5.04 


2,24  4,50 


0.75 1  0.63 
1.23  0,68 


6,13 
4,87 


0.17 


1.09 

1.H5 

0.S6 
0,08 


0,26  1,18 


0,18 
01,11 


0.71 
(^81 


11,29 
9,37 

26.60 
S3.66 

19.0« 
12,87 


8.69 
13.31 

13,77 
8,61 

6,72 
6,70 


12,52  12,83 


12.24 


13,37 


71.17  '  1 1.(5» 
9,86 


65.08 
49.93 

60,74 

87,63 

69.47 

67.61 
66,61 


12.64  j  19,01 

-.  ' 
14,72  7,34 


11,06 


13.45 


12.62 

8.93 
18,87 


10.37 


20.87 


23,96 

7.60 
7.88 


64.60 

CS.  2  9 

66.83 

63,39 

48.13 

72.98 
«4,64 


6.46 
6.37 

6.59 

9.79 

6.6r. 
7.05 


11,98 

8.93 

11.73 
10.49 

12.62 

8.45 
18^88; 


3:.i 

466 
615 

774 

634 
341 

r>04 

484 


360 

283 

373 

367 

307 
178 


f    Brot  oad 

flf  i>>cli  e^hoczt  tc; 
dnrchgeThhpt 
c<rimB  Bm  < 


I  um!  etwu  fWi- 
I  extnüct  gekecb  sai 

I 


240  Teile  Wamr.  !'J 
Erbsen.  8.0  Rt^  '-' 
tKartoneln.  4.or*  wi 
'  und  1.5  Sctmtk 
[Qente(mi«hl.  Wmk, 
I  etwM  Mikh.  ÜRt 
oder  Ei 

i  DatgL  mebr  M& 

\ 


(DeagL  und  Pub— 

H*f«rgrütjsL,  Et^ti 
Fett  und  Zoekwa 
wech»olnden  lUapft  . 
Hafermehl  ra*  B 

240'rail»WfNrJSi 

Hafergrüt«. 
Fleieoh.  0.6Ssife3- 


I 


kochte  Kari'-^f~ 
SchweinefloMcti  o<te" 
Milch  und  Bat« 
Wei2«ii*  oder  RjeBB* 
mehl,  Fett  (Bott-r 
j  und  mehr  od«  »«f 


^1  Dw  CMialt  der  Wtägam»  «ft  WÜlWlciihn  fit  Ja  BMb  te  Siibrnttung,  ob  Mto  «te  w^uiget  Mtt 
«tatt  Wosaer  oder  ob  mehr  odar  wanlgK  IMt 

A.  SchwenkeDbecber: 

Bratnppa    Flaffgirtaiirapp»  Oi 
VnMA  0,9—  1,6%      0,8—1,6%      0.7—4,7%      0.7—  1,6%      0,5— i,c«;      0.5— T, ff*, 

 O.t—  4,0%         1,8—8,0%         1,1—4,9%         0.1—  3.e%         0.1—3.0%  Ü.i— S,ü> 

fitlokstofffrele 

£xtr«kt«toffe    .    2,6—19,0%        8.8-8,6%        2.9—8.9%        ».7—10,0%        »>-8,«%  1.2-«.«% 

■J  ZMe  AaMrataang  dea  PnMm  W  m  8«%,  dla  du  Fattai  bal  das  Mtanm  Mit>k|iihiiB  m  7o«ö.  m  4m 
m  «0%,  dia  dar  Uhtailtydnit»  n 
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T*b»ll»  n.  GekoobfeM  tow.  ged&mtrtM,  gebmtaiiM»  gectetota»  SkiMh.  Nr.  I4»7— 162a  866 


In  der  Irisrhea  äub«t&as 

la  der  Xrürken^ubetnni 

-~  ^  c 

Gekochte  flel»Gtuorte 

w 
m 

J 

i 

II 

ü  3 

• 

O  tal  A 
^ 

S- A 

8 
• 

a 

• 

M 
« 

Ii 

s 

• 

• 

i 

f  'S  «5 
c  ;  »- 

—  w  4 
^  « 

*  —  -r 

% 

% 

ö  ■ 

o 

% 

% 

0/ 

a 
ra 

■5  - 



92,72 

0149 

«^34 

0kS4 

8.38 

6.73 

73.35 

11.54 

269 

|h.O  R«U.  8.9  Ocr- 

BumXorder  Suppe  mit 

83,02 

2,24 

2,20 

10,78 

0,49 

1.32 

13.13 

18,17 

•8,08 

7,76 

061 

StkooMM  kiw.  fBdlMtetes  Halsoh  (vgl.  S.  713). 


mager    .  . 

56,70 

34.55 

4.25 

2.60 

83.65 

10.29 

6.05 

1995 

RindfluMch' 

mitteliBti  . 

08.32 

32.07 

8.19 

0.37 

1.05 

76,94 

1 9, 65 

0.89 

2,62 

2156 

fttt    .  •  . 

49.32 

24.10 

26.6Ö 

0.18 

0.76 

47.56 

ÖO.0I 

0.36 

1.48 

3342 

Ealfalldaoh 

65.00 

28.86 

4.43 

0,54 

1.18 

82,73 

12.66 

1.64 

3.37 

1678 

flehmliMiaai 

■oih  .... 

68,86 

18,60 

10.66 

0,10 

(8.00) 

•9.26 

25.61 

0.27 

(4.86) 

2204 

DetgL,  Solu 

dImd  ... 

44,80 

81.48 

33,02 

0,10 

0.65 

38.82 

59.83 

0.17 

1.18 

3875 

Hühnerfleisch    .  «   .  . 

59,05 

31.20 

3.75 

3.(K) 

83.52 

9.16 

7,32 

1925 

7ö,7« 

21.20 

0,42 

2.02 

87.45 

1.73 

10.81 

1031 

Kabeljau*) 

70.20 

21,80 

O.öO 

2.50 

87,90 

2.02 

10.08 

1066 

77,80 

18.45 

2.36 

1.29 

83.48 

10.68 

5.84 

1074 

7M8 

19.66 

0,65 

1,12 

92,12 

2.59 

5.28 

966 

Geräuch.  Ochscnzange 

30.50 

26,30 

34.20 

(9.00) 

37.86 

49.21 

(12,95) 

4265 

0W|^  IfeUwunt  .  .  . 

43,43 

24,1» 

30.95 

(M4) 

1,09 

42.98 

64,71 

(0.66) 

1,76 

3869 

Gebratenes 

,  gerottetes  Fleisch  u.  a.  (vgl.  S.  711). 

Beetsteak 

66,80 

30,80 

10,36 

1.00 

2,06 

69,67 

23.41 

6.90 

2369 

60^86 

88^80 

2,76 

2.50 

82,93 

8.94 

8,13 

1439 

ttt  .... 

68,88 

86.80 

3.46 

2.25 

81.94 

10.94 

7,12 

1720 

Rinder-  (Sbhmor-)  Braten 

Ö7.0O 

30,65 

7.65 

4.80 

71. 2H 

17,^'' 

11,16 

2104 

ck^nhnoFett 

68.23 

27,93 

2,05 

0.45 

1.34 

87,89 

6.45 

1,44 

4.29 

1427 

1  gebraten 

i  mit  „ 

61,37 

30.42 

5.88 

0.95 

1.38 

78,74 

15.22 

2,47 

3.57 

1876 

THp|)Dnitttiik,  gwOslst  * 

41,68 

18,00 

37,11 

0.18 

0.83 

33,16 

64,96 

0,43 

1.45 

4138 

Katbabraloi  

61,97 

20.88 

5.15 

3.50 

77.26 

13.54 

9.20 

1833 

KalbMolinitaal,  natoidi 

61,00 

22,80 

6.00 

3,20 

(7.50) 

57,18 

16.38 

8,21 

(19,23) 

1697 

*)  Die  Aiunutzang  der  SticlutoflBab«tans  ist  bei  Fleiicbapei«en  sn  97^,.  die  des  Fettes  lu  06%  aDgenomnea. 
>j  c  Wei K>-i  t  crtnittalte  «Uta,  wtovlat  gokoeblM  Vteiieh  l»v.  Jlftbrtioff«  mm  too  J*  1  kg  JlArkt- 

fisch  erbUt;  er  (and: 


1 

MM» 

• 

c 

*  M 

K  8 

1 

i  kl, 
3  ^  •> 

~  S  ^ 
31  -  g 

1 

Ii 
ti 

e 

e 

a. 

i  « -S 

0  S  8 
5  '  5 

1  '  " 
i  -  5 

*ll 

9 

8 

K 

8 

1 

8 

g 

8 

Juncer  Lachs  ... 

606,5 

132,4 

120,2 

1.7 

715 

SchrtUe  (ausgcnomioenj 

476,9 

104,1 

646 

Bachforelle  .... 

603,6 

no,e 

»2,7 

1.9 

170 

Kabeljau  „ 

447,1 

08,4 

08,2 

1.2 

1500 

Karpfen  ..... 

344,5 

60,2 

2,s 

W^o 

Sclli'llfisi  Ii  „ 

402.B 

90,9 

84.« 

1.5 

826 

Sdilels 

842,0 

67,0 

«0,0 

2,3 

320 

Herins  (grOn)  .... 

630,3 

108,0 

03,6 

0.8 

85 

P)«M  

482.0 

05,6 

1S0,2 

fl.4 

200 

BOckllag  

697,7 

131.0 

100.9 

14.4 

86 

Ifaolit  ....«• 

481,0 

98,6 

8.8 

1X70 

•M,4 

142,9 

114,8 

0,7 

1060 

K6nlg,  üdmopmltML  n.  6.  Aufl.  55 
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Tabelle  II.    Oebrateoes  Fleisch.  Fleüotupeüen.    Nr.  1521—1542. 


Ja  der  nttHrtlohea  fluhrtit 

Nr. 

m 

3 

m 

w 

im 

1 

O  Hl  s 

Iii 

• 

< 

• 

C  5 

•  • 

• 

s 

' — '  3  ~ 
i  ■ 

■5  - 

c  - 

a  ^  = 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

U>2\. 

Kalbikotfllett«  

L  l,Ul 

1,43 

67, tu 

27,35 

0,76 

3,15 

t622 

H«mme)brttt«D  

26,10 

4,10 

8,50 

77.44 

18.17 

— 

!«;>«■ 

IM. 

1523 

HammelkoteleUa  .... 

19,10 

11.00 

0,80 

8,88 

»5^87 

88.78 

IMI 

ir.L.'4 

S<'li wi  iiiflfriil.-u  

Ü4.3Ü 

30,45 

5,19 

ä5Sl 

1. 

Srh\*  ci  lii-k'  >t<'lc(  1 1-  .    .    .  . 

f  1  r> 

,  4  .■) 

1  ti.nri 

1,80 

.'ii.n 

4.8» 

4,29 

2555 

ä  c  1 1  vv  t' iii  t  Jicl  Uli  k  e  n ,  gor  u«  U' t 

L'.!  dt") 

I  <t<> 

4«,  1 ,5 

4ii,G5 

1.14 

1527 

28.20 

2.80 

2,00 

2,35 

79,77 

7,98 

6.8« 

«.•• 

Mii 

]»28 

RelMehleg»),  getpiekt  .  . 

.-■>.%.  4  O 

20,70 

9.40 

(5.50) 

«6.59 

21.08 

(ll.»8> 

IfrJ'.i 

Hn--iriihri»tcn  

4  7..'i(l 

1,40 

O.L'O 

2,7(1 

ftl,71 

2,70 

0.38 

6.21 

2339 

l,':m 

H/Uiii'  ri  f  >riit  i'ii  

7  ö 

.'{,1)3 

1,0.5 

;),15 

>»Ü,3S 

8.  .'54 

2.27 

6.81 

2175 

^ctielliittcii,  gebraten    .  . 

71,00 

23,10 

0,dO 

.'•,40 

79.6.'j 

1.73 

18.62 

l]27 

im 

Speck»  geb<r«t«n  .... 

3,70 

11.00 

83.00 

2,  .10 

1M2 

SÖ,19  j 

2.3» 

78« 

103t 

Spiognleiflr  ....... 

67,50 

13.80 

Iti.HO 

l,l>0 

4  2,4« 

51.88 

- 

5w88 

8181 

B«soiiii«r8  mboreltete  Ft«i80li«p«i8e8, 


BMNkiUMUig 

tUcfcttotl* 

F«tt 

freie 
SiftraH- 
«MH 

III 

S  a  e 

% 

% 

e 

[460  g  ftkooli««*  IMMh.  50  «em  Ol« 

1584 

OmtindAboeuf 

80  g  Butter»  tOg  WvohiDdil,  lyMw 

rnen  pobackMi  

81,0 

11.7 

s.« 

8088 

1585 

FkikBüdellen 

1 300  g  gekoohtos  Fleisch,  Füllttt;!.  2  Eier. 
)      100  g  WeckmetU,  geback^  .... 

19,60 

4.20 

7,8 

1581 

1588 

HaoMCHaehts) 

nem  Fleiaeh,  mit  Weckmahl  naw.  und 

1273— 
1548 

* 

10,0— lOk« 

•bO-8.4 

810—810 

[.)('  2.%0     Ocli.son-  und  8chw <ijipfliisfti. 

1537 

Uackbrati*n 

gehackt,   lüü  g  Weck,  3  Eier,  zu 

KM8n  gotonut  md  gsbratoD  ... 

IM 

M 

M 

1181 

1538' 
1 

Ana  rohem  Unadi,  Speok.  Wecken  und 

Kier-Kiwi'iß.  mit  Huttfr  p'-backen  . 

14,8-^85,0 

«i4-«^0 

1223— 
1888 

( 

1639 

j Fleisch.  (Kalb- 

260  g  frisches  Kjübfleuch,  20  g  Weck- 

jfleinob-)  KlöBe 

1     ttuthl,  1  Ei  und  1  Eier>£iweiü,  gekocht 

18,8 

6.2 

3,2 

13»6 

1540 
1641 

(  Meld>Kii«dcI 
1  od«r  -Klöße 

{  Ei(>rkuoheQ 

[Aua  Mehl,  Ihatter  (od«  Bind«namrk), 
1    Eieni  imw.  VBid  GtowflrMB  «... 
(5  Eier,   350  g  Moht,  880  oem  MUdk 

1.8—1,1 

8,0—16,2 

S?!»— 
109S 

\  fiierhsber 

7,86 

16,76 

8lb46 

8798 

1548 

Omtlalta  tuw. 

|3  Eier,  20g  Mohl.  40  ccm  Milch,  15  g 
[     Butter  und  30  g  gekochter  Schinken 

11,08 

11.04 

6.83 

1740 

*)  Veigl,  AUB.  1  aal  8.866. 
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TabeUe  II.  Breiig«  MeiU^peisen.  Qekocbte«  Gemüse  und  Obet.  Nr.  1543—1665.  867 

Brtn|6  ■•Mtpfltm  (Tgl.  S.  71S). 


In  deruflliUtlim  Salwbiiui 

In  d«r  lYoekmsnlMtMUE 

• 

S 

a 

- 

£  w  3 

Ii! 

• 

— 

« 

S 

• 

II 

iii 

1 

'S  ~  " 

.S  t - 

BenmkOBiM 

» 

Ii 

1 

< 

•  a.  c 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

Garzii  Lpjriiininosen- 

rSi  >liI»<Ti>irri  .     .  . 

7r.,5(i 

4.50 

2..'-)  5 

!4.9.'> 

(t.Ss.T 

1.C7 

IH,3H 

1(».41 

61.02 

6,81 

970 

samen  mit  Speck, 

!'."r  b*onbrci  .    .  . 

76.10 

4.1.') 

2,11 

15.12 

1.05 

1.47 

17.36 

H.83 

63.27 

6,16 

92« 

Btittor,  Schmalz  oder 

Lmafubrci  .   .  . 

70,95 

:<.:»7 

2,7« 

11,39 

1.14 

1,39 

Ifi.Sl 

13,77 

.■56,81 

6,93 

80.5 

lf«3natigom  Fott  gekodlt 

lind  durchgeschlagen 

Karthiwer  KJ6Be 

7IJ  r)0 

2.76 

4,60 

I  f  ,o« 

1  l<t 

J  ,  lO 

lA  Hfl 

i.  '>fi 

1165 

f  Seauo«i,  Milob,  Jiltweitt, 
\  Bitttar  und  Zuekw 

j    Kartoüeln.  Butter» 
\  Milch 

JKAnotnlDrei  .  . 

*  4, .Ii) 

2.Ö0 

3,11 

IH,  1 1 

U,tlo 

m  Ol 

1  9  44 

«1,10 

J, \\> 

1061 

Meld-COiuBOBrei 

71, 

2,73 

18,16 

0,60 

1,30 

19,46 

9.69 

64.43 

4,61 

1148 

MeU  nnd  dmgL. 

ÄS.  1(7 

4,y;{!  10.S7 

24.13 

0.26 

i.ie 

12,02 

2ß.76 

58,81 

2.80 

2011 

Kndtls  mit  Dutt« 

^\  n.sser-Xudt^ln 

7ö,  10 

4,80 

1.7.. 

1  N.OO 

0, 1 .5 

(t.25 

10.28 

6,83 

72.29 

1,00 

1028 

Reisbm  (M  ilchrei-^ ) 

74. 5ü 

4,;{H 

2.4.5 

1«,9» 

Ü.i8 

l.4ri 

17.22 

9.03 

6Ö.74 

6,70 

i03£ 

Kochrei»  und  Miloh 
j     Kochreis,  Miloh, 

77.38 

1,4;} 

2.86 

16,83 

0^36 

1.21 

6.31 

12.57 

74.24 

6.34 

y  Apioi 

ßt-minclklölio   .  . 

H3.7Ü 

13.80 

0,40 

44.. "iO 

0,20 

1.40 

20,82 

O.e.-) 

67.12 

2.11 

2806 

j Semmel,   Milch.  £ior. 

\     Bmtcr,  Zuokw 

gammolnudelD  » 

38,00 

10.90 

14,90 

34,40 

0,20 

1,00 

17,76 

24.27 

5Ö.02 

1.03 

8018 

Desgl. 

r  Mohl,  Milob,  £ier, 
<  BattoF,  Za«k»r  n.  wt»- 

(schiedene  Fnichtaäfto 

AofUkiif  .... 

08,18 

7..^7 

11.10 

21, ÖO 

0,40 

1,36 

17.62 

26,64 

51,65 

3.23 

2058 

1  Apfelauflaul  t 

4.67 

8,90 

S8,62 

0,36 

1,25 

10,48 

20.42 

65.43 

2,87 

2026 

/  l>ecigL  tmtsr  Znaate 

^     (<«tnidel)  .  .j 

(        T4»  Ipfein 

67,30 

6|,66 

6,20 

20,36 

0,26 

1.46 

16^97 

61.94 

4.43 

1438 

Qri»fliMihl  und  de^^ 

8«mme1puddlDg  . 

46,00 

7,30 

7.60 

37.60 

0.30 

1,30 

18,62 

14.08 

69.44 

S.41 

2373 

Semmel  und  deegl. 

fiekochtes  Gemiise  und  gekochtes  Obst  (vgl.  S.  716). 


J  Kartoffeln,  pe»- 
^     kochte    .  . 

\ 

•i 

75,20 

2,10 

0,10 

21,00 

0,71 

0,89 

8.47 

XartottelMdat . 

70,30 

l.OO 

9,20 

17.00 

0.06 

0,75 

6,39 

BobMB'QMUBM 

. 

86,00 

1,80 

3,00 

0,20 

0,64 

1,26 

13,43 

1  SaUtbobiMD»  «ü 
y    tBkodMe  . 

•i 

87,48 

1,69 

2,93 

6,02 

0,87 

0,41 

13.50 

BrliMii»  inucife 

• 

81,02 

4,60 

3,68 

7,86 

1,62 

0,63 

24,66 

EltNMDf  Mite  ■ 

« 

78,88 

6.00 

1,82 

12,97 

0.62 

0,71 

23,66 

f  Desgl.  mit  Saaei 

82,98 

2.34 

2.00 

9,66 

1,06 

1.47 

13,76 

(    kmat    .  . 

0,40 
30.98 

20,87 
23,40 


84.68 
59.26 

40,27 
62.91 


3,69 

2,52 

9,40 

3,28 


10.60  42,65,2,87 


8,61 


14.67 


60.74 


66,26 


3,37 


9.1' 


766 
1420 

677 
632 
730 

774 


r  Oekoeht«  KortoflUn 

J mit  Zwiebeln.  Eaaig  u. 


'g 

Ol,  dazu  Qoob  Sahne 


(Bohnen  mit  Fott  g»> 
kocht 

KSalatbobimmitSpMk. 
Mehl  u.  etwas  Fleisch- 
extrakt gekocht 
Unreife  Erbsen,  Butter 
u.  etwas  Fletschextrakt 
Reife  Erbsen  mit  Mett- 
wurst u.  etwas  Fleisch- 
extrakt  gekocht  und 
durchgeachlogea 
f  Erbsen,  Sauerkraut  tB. 
\  Speck 


0  In  den  gafeoetatm  OamlHa  tat  die 
die  d«  Kohleolqrdiile  n  86%  aafmaauM 


I  tn  W%,  die  dm  IMtm  sb  80^^, 
65* 


i^iju^cd  by  Google 


8S8       Tabelle  IL  Qekoohte«  Oemiiae  and  Obrt.  Gebackene  pflanzL  Speisen.  Nr.  Iö66—im. 


ID  der  natttrllefaeii  Sabetaas 

Mr. 

KilMni  Aasalm 

1 

ii 

• 

Iii 

1 
1 

1 

.  1 

Iii 

S 

4 

i  =  l 

*  =  s 

c 



% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

* 

* 

> 

IM« 

l      11  f  I  ]  t  ■  1 1  U.  t  J  M 1        Illlt  1 

1    gelber  Beuoe  .j 
fOrfinkohl  (Blao- 

«im: 

2.59 

3,9« 

s,o« 

0,78 

o,i« 

13,91 

34,47 

14.09 

7.Ä5 

5 '.5 

1M7 

r.cirr  Winter-' 
kohl)  .... 

78,5S 

2,90 

8,73 

7,57 

1,08 

1,17 

18,  SS 

40^70 

Z5,S» 

«w4e 

1093 

IMS 

Koblrabi .... 

78.S8 

1.90 

7,fl« 

9.S0 

0.98 

0^87 

9.44 

37.00 

44,M 

4.21 

fKoblrOben  mit  ) 
1     Fleifleh    .  .  .  { 

l,7ö 

1,34 

8,11' 

1,26 

U.ötl 

10.32 

452 

»70 

IfShfen  .... 

1.10 

4.«0 

7.70 

0,69 

0,91 

7,39 

S0.87 

0l,U 

•.07 

6U7 

1971 

foeegl.  mit  1 
\^  SobweioefleitobJ 

1,4J 

1.41 

lÜ.OU 

10,01 

«7.U3 

9.S7 

4  »9 

1572 

Rötkohl  («kraut) 

87,18 

1.00 

ß,8l 

4,72 

0,89 

0,31 

8,00 

40,32 

S8,«l 

1,42 

6SÖ 

1S73 

1  DotgL  .      .  .  . 

89.76 

1,1« 

5.14 

0.97 

0^36 

ll,5tl 

25.3Ö 

S0.1« 

3,40 

43« 

1874 

Raben  (weiB»)  . 

88,  SS 

0.73 

3.45 

<  1,  1 

ft.öl 

H,37 

30,13 

f^n 

0.33 

Sil 

1Ö7Ö 

buut^rkrtiut  .    .  . 

ü,  'M 

l.'U 

S.-lö 

27, 

7,t>'» 

ÄS3 

157« 

Spargel,  gekooht 

«4,10 

1.76 

0.80 

2,33 

I.Ol 

0.SI 

39.6« 

«i,09 

89.49 

8»«4 

It>ü 

1«?? 

Spargel  mit  8auc<< 

1,00 

6.00 

4,65 

0,01 

1.01 

7,4-: 

44,04 

33,78 

7.50 

73h 

1S7B 

3,40 

0,73 

4.9« 

0.44 

1.20 

21,81 

3«,SS 

SI.S9 

7.80 

1S7» 

1  WciOkreut  .  .  . 

H».4« 

1.4A 

4.fl0 

4,76 

1.31 

IM 

10,71 

3«»  19 

SlkM 

«^*r. 

im 

!  Mi'ir>ing  .  ,  .  . 

^  1.7'j 

2,33 

7,23 

«v27 

1,04 

1,04 

12,7» 

39,71 

34,43 

7,8i> 

1681 

Apfelkompott 

76,90 

0.3» 

23,20 

1,40 

»6.2« 

166J, 

1  Zwotflchenkom-  | 
jl    P"" / 

76, -iu 

23,00 

- 

3,25 

93,00 

dü6 

1« 


/Kohlpiibi.  j 

{ Fleäeeh  «L  fMigiiaM 


S  t  ra.f»a8t«ltK«TEU 


Rotkohl  g^frt-.f: 
Rotkohl,  Sch»T(£- 
schmalz,  etw«*Scta  - 


|8auerkr»at  ?«ietiK  • 
I    mit  f  ^^^^^^'^^^ 
Sur  in  W«*«T  szeir" 

1  But4>«e. 
\  lUMl 

Wlrala^ 


Gebackene  biw.  geröstete  pflanzliche  Speisen. 


1683  :^  QrieOachmArren  . 
f  Kartoffel 


1M4 

1M0 
IM« 

1687  { 

umI 


jffoUif  ge>  ) 

...  I 


f  Karlo^loi^^(•hlml^-  | 
ren 

Pfannkuchen  \ 
(Mehl-)    .    .  .( 
Desgl.  mit  Äpfeln 

(Apfelkuchen) 
Dosgl.  mit  Zwet- 
■ehen  (Zwet< 
lebenkuchon)  . 


48.20 

8.00 

12,49 

2».  27 

0.30 

ir..4  7 

1 

«8.10 

1,«0 

9,72 

2ö,9ö 

1,23 

1.36 

1 

30,40 

6,10 

12.80 

20.3.1 

1,16 

1.21 

12.66 

45.30 

0.00 

20.10 

24,10 

0,36 

1.16 

16,45 

54.00 

6,10 

4,60 

24,10 

0.43 

0,81 

11.24 

61.60 

4,70 

3,90 

38,47 

0,41 

0,92 

9,71  1 

31.63 
36,75 
10.13 

8,0« 


3.19 

64,32 

3,22 

50,07 

2,98 

44.06 

2.10 

53.09 

1.78 

71^41 

1.M 

2529 

1981 

2099 
8038 
1025 

IM» 


I  Gries,  IGhfc.  B«; 

(      Ii.  .Schpiben  oi* 
J>olui:ti*l  e«»chr.irvfli 
Kartoffeln  uci 
hLarto^b.reL, 
Butter,  Km 


MM, 


*)  VeisL  Aom.  1.  Mte  ««7. 


L^iiju^cd  by  Google 


Tabelle  IL  MiiieniwMuier.    Hr.  löäd— 160& 


869 


lllMril*(TmrtO-WaaMr.  (Vgl.  &  74B— 753). 
(In  l«aO  Owriclitotonm  Wawr.) 


Nr. 

1689 

16B0 

1591 

1692 

16B3 

1594 

169« 

1697 

1698 

ITfthere  JUigabes 

1 

a 
_  « 

1  1 

a 
e 

k.  — 

2^ 

«1 

?  • 

•i"5 

o 

jp 

9 

or 

• 

OiMliOUer' 
Sawrtitwii 

•3 

Ii 

iE  V 

'  ^ 
—  Ii 

C 

kl 

«n 

B  • 

obere 

Dotere 

CD 

=S  " 

*> 

o 

Quelle 

Zeit  der  Untemcbimg 

T 

• 

1876 

—  

1894 

r 

1860 

1867 

1878 

1886 

--  

1899 

VataimelMr 

Bischof, 
Hohr. 
Kyll 

o 
0 
O 

M  • 

hl 

•  « 

ITowaek 

11. 

KraUcbmar 

.0 

s2 

h 

rNatran   

1,3621 

3.717S 

2»8S17 

— •) 

2,0086 

6,6786 

1.0608 

1,1026 

1,0768 

2.2126 

1  ^ 

Ivnli  ....... 

0.1086 

0,0860 

— 

Litliion 

0,0225 

0,0033 

— ») 

0,0072 

Spur 

0,0104 

A  AAAA 
U,U0UD 

0,0074 

« 

a 

Ammon  ...*.. 

— 

— 

— 

— 

0,0019 

0,0013 

0,0016 

Kalk  

0,3756 

0,4085 

0.2729 

0,0023 

0,2893 

0,6263 

0.4906 

0,3438 

0,0222 

0,7912 

o  " 

Baiy*  

— 

^  0,000Z| 

— ») 

0^0006 

0^0002 

0.0006 

Ii 

Strontian  .... 

— 

— •) 

0^0040 

Spar 

<V0026 

41,0061 

II  D. 

r  o 

Magnesia  

o,67ae 

0,1 90, «5 

1,0929 

0,4527 

0,9736 

O,?57"0 

0.3fl31 

0,2134 

0,1341 

1,2088 

Kisenoxydal     .  .  . 

0,01  «7 

0.0031 

0,0.151 

0,0113 

0,0054 

0,0052 

0,0383 

0,0036 

0,0075 

0.0211 

^Maoganozydul    .  . 

0,0001 

0,0007 

0,0001 

0,0088 

0,0046 

0.0014 

0.0009 

0.0007 

1  cu 

iorkaUam  

— 

— 

0^006« 

0^0667 

<M)204 

0^0216 

— 

jl  Chlomatriam  

0lS9M 

o,ao7i 

1.MX6 

016611 

0,0662 

U721 

i  Bromoatriom  .... 

— 

0,0004 

0,0069 

0,0020 

— 

0.0016 

Jodnatriurn  ..... 

— 

Spur 

0,0003 

Spur 

— 

wenig 

Scbwefeiaaures  Kali  .  . 

0.2419 

— 

— 

0,1447 

0.0479 

0.0176 

0.0339 

0.0291 

0.1377 

1 
i 

tt         Matran  • 

O^Sli« 

OkSOOO 

0,0086 

0^2046 

)  An 

lanaBMBe  Katreo  .  . 

0^0016 

Pb 

o>^phorsaQia  Tooerde 

«10007 

— 

Bpor 

8|iar 

— 

\  Tonerdf  

0,0029 

0,0027 

Ph 

L"«phoreaures  Patron 

0  0002 

0  000^ 

1  Bomraree  Natron     .  . 

Spur 

0,0127«) 

0,0004 

Spur 

0,0010 

Satpatanaorai  Natran  . 

Spur 

OkOOM*) 

(t0008 

Spar 

0,0116 

Kh 

o,oia7 

0.06St 

0^0145 

0^0202 

0^0266 

0^0247 

0.0694 

0.0460 

0.0176 

Orgaiiiiiah»  Stella  .  .  . 

0,0019 

0,0018 

! 

1 

Im  Oaoaen 

».ItlO 

7.1614 

7.778S 

•.2866 

7,6663 

4,8462 

4,6766 

3.4764 

0,0666 

Rohleoaiuire,  froie     .  . 

1,6408 

2.3339 

0,0148 

1.8690 

1,7802 

2,7866 

2,3739 

1,8607 

0,8707 

1  Stickutoffgaa  

wenig 

wenig 

0,0155 

■j  In  dem  Krefelder  Sprsdftl  werden  welter  in  1000  GewlchUtoilen  angegeben: 
CblorUUUum       ddotaaunootaiB  CMorbartam 
0/M46  OjOlOS 
*i  Ab  Xallndn 


OjIMTO 


ogooot 


0,286» 


L.ijiu<_L;d  by  Google 


870  Tkbdk  IL  lOiMrahrMHr.   Nr.  UM— im, 

MMnHTafM-)WMMr.  (Vgl  748->7S8w) 
(Ift  1000  OOTricibtrtdln.) 


IMO 

1000 

lOOX 

1M2 

lOM 

lio« 

MOi 

l«Ot 

io«r  1 

B 
g 

• 

Ktbere  Angaben 

a 

e  S 

Ho 

E3  M 

Ii 

II 

mm 

33 

II 

i 

15 
"2  «> 

J!  9 

I 

Sb 

II 

|S 
1^ 

w 

eC 

;  i 
1  = 

_  B  . 

=  3  1 
^  1 

Ir 
So 

> 

Zelt  der  Untenaohoag 

r 

1868 

1881 

1»02 

187« 

1801 

1902 

187S 

18«S 

! 

UntenmolMr 

« 
2 

"u 

L  • 

M  a 

p  a 

M 

m 

« 

M 

.  k 

•  s 

1.  » 
fca 

£5 

P>i  a 

2? 

T 

Xt 
ti 
«B 

■ 

M  • 

Gm  ft« 

B 

•  o 
CB  " 

•  e 
M  • 

ti  ^ 

1 

(t0t(4 

IpSSOO 

S;10SS 

OkOOOO 

~* 

8»7B93 

1,4010 

4,6$1 

2 

Kali  

3 

0.0060 

0,0130 

0.0102 

—  •) 

0,0078 

—  •) 

0.0191 

4 

! 

0,0008 

0,0007 

0,0097 

0,0031 

0,0084 

0,38 

0 

« 

w 

OkSlOT 

0^4410 

0^4000 

O^OOSS 

A  AAaA 

O^SOOO 

IklTOO 

■A  AA  V  a 

«kSsea 

1.0103 

€10004 

A  j  a.1 

*« 

Baiyt  

Q^OOOS 

A  AAAA 

€^0009 

wenig 

7 

1 

Strontian  ..... 

0,0003 

0,0028 

0,0044 

0,0003 

(1  i><>r>9 

0,0030 

0.0005 

0,«13 

8 

o 

0,0684 

0,3081 

0,4704 

0,3438 

0,3497 

0,4209 

0, 2549 

0.38(S6 

Q 

Eiaeuoxydul  .... 

0,0010 

0,0042 

0,0067 

0,0229 

0.0029 

0,0018 

0,0144 

0.0163 

Ü.0176 

U,<I94 

Maoganoxydol .  .  . 

0^0007 

0^0000 

0,0010 

0.0094 

0^0002 

0.0020 

aools 

Spar 

CkiarkaUtim  

Oiono 

A  AAJA 

0^0t4S 

0.0192 

*  A  1 

12 

0,1767 

1,2539 

1,8423 

0,6326 

0,6702 

1,6856 

1,311« 

*.SM 

1  o 

! 

0,0031 

Ü,OOOÖ 

0,0008 

0,0014 

Spur 

0,0014 

—  *) 

0,0016 

Spar 

Jodnatrium  ...... 

0,0 

wenig 

wenig 

0,00002 

Spur 

0,00004 

—  *) 

o.üoool  r  — 
0.0010  ^  - 

10 

miiteMiM  Kalt  .  . 

0,1542 

0,0463 

0,0628 

0,0420 

0,0636 

0.0008 

10 

ff  Nstmi 

OiSOSO 

0^4004 

0^7000 

0140S0 

0^S>78 

0^0107 

1  MH 

17 

Araensaures  Natron  .  . 

— 

0,00016 

— 

18 

PhosphorsMm  Tonsrde 

0.0004 

19 

Tonerde  

0.0002 

20 

PbosphonwuTM  Natron 

— 

0,0002 

— 

— 

0,00006 

0.0009 

Sl 

tiMUiN  Nalnm  .  .  . 

Spur 

0^0007 

0.0000 

SS 

0^0001 

ObOOOO 

0^0101 

0,0007 

0^0040 

23 

0.0212 

0.0031 

0,0170 

0,0092  0.0311 

010074 

0,0101 

OlOUO 

24 

Orgaotooha  Stoff«  .  .  . 

0,014« 

0^0040 

0,0700 

«kOOSS 

«bOSOt 

M709 

0^0023 

7.0170 

6.09?« 

«,075« 

Kohleoa&ure,  freie  .  .  . 

2.2364 

l,87«fl 

3.1080 

1,3183 

2.3721 

1,6604 

2,4148 

1.5161 

0^0041 

- 

*)  In  dem  Seltcnar  Wmmt  iliid  tenat  angegeben  in  loon  newtchtsteflrn: 

Chlor-  cliloi-  Oblor-  Chlor-      Sthwefei^taurea      Schwefelsaure«  8chw«feis*<irTi 

llthiiim         anunonlura        aMgnealum         calcium         K.irium  Strontiaai  Caldnm 

0,0018  0,0009  0,6408  0,03S8  0,0021  0,0004  OgOlO« 

*)  Im  TaunuabninnenwaMer  sind  femer  angegeben  fflr  lOOO  Oewlditstell«: 

Chlorllt)ilam      Chlocammoniuni      GtlormagnedOB      Brommagneilaiil  Jodmar 
0,0023  0,0068  OiO««?  O.000S  O.OUUOl 


L^iiju^cd  by  Google 


Tkbslb  m.  MOob  und  MOdwmjgiiin».  HOhiiMekv.  Nr.  1-^. 

TabeUe  IIL 
Zusammensetzung  der  Aschen 0. 

MNob  «Nl  HllelMRMgiiltM  (vß-  S.  164—211). 


871 


Gciaml-Aiche 


tnle 


Substnii?. 


Iii  Prownti'n  'ior  Asch« 


Kall 

'K.Ot 


Natron 


T 


Kalk 


Ma- 
piMia 


feiten- 
•xyd 

(F.O.) 


(P.O.)  I 


SO,) 


Chlor 

(CD 


(SiÜ.) 


Frinien- 

uuluU  < 

Utttel  . 

Kuh. 

Ktediigrt 

nOoh  ^ 

Hflobst 

(18) 

,  Mittol  . 

^  Ii,  :r 
_o    -  c 

Et:« 


Colostrum 
I.ZoitaK'sohn 

n. 


VoUmiloh  .  .  ■  . 

Ralim  

Ma>^?riniU-}>  .  .  . 
Butter  (uagtumilz.) 
Buttanniloh  .  .  . 
Mölkau  (fldhotton) 

Zaegcnuniloh  

■Molken  .  .  . 

bcimfmUoli   ■ 

BiiiMinikh  

Beantwnnileh   .  .  .  .  . 

Kftmelmiloh  

milch  

Stutöumiluh  

Sohweinemiloh  


Walfiiehauleti 


— 

— 

— 

2-.n(j 

5.09 

11.09 

0.87  1 

0.11 

15, d8 

1,15 

13.52 

— 

— 

— 

— 

17,42 

0.33 

20,13 

2,Ö4 

29.25 

— 

B7,72 

0.2« 

2.03 

29,80 

9.07 

19.46 

3,86 

0,30 

33^22 

1.80 

17,32 

— 



— _ 



17.09 

8,00 

17«81 

1.90 

8,04 

24.78 

1.1» 

9,87 



— . 



88,2» 

18,91 

27,6» 

4,16 

(0,76) 

82,88 

3,03 

22,19 

87.53 

0.77 

24. ör. 

8.18 

1'^  42 

2.59  ' 

0.29 

26,28 

2.62 

13,96 

0,09 

2.'), .15 

7.31 

27.88 

3.87 

0,36 

2ß.l3 

2,14 

13.18 

28.28 

6.40 

26.38 

3.06 

0.33 

24,69 

2,63 

13,01 

0.(5ö 

27,10 

6,3») 

27,02 

3,03 

0,32 

24,23 

2.71 

15,42 

0,72 

_ 

22.07 

9,17 

29,00 

3,01 

0,36 

21.10 

2.39 

18,48 

_ 

k7..'() 

0.71 

2:1,  .')4 

1 1.44 

22,67 

2.84 

0.81 

27,68 

16,01 

TT  du 

0,iV) 

1,49 

27,65 

8.46 

22.81 

3.25 

2.84 

21.18 

2.57 

14,51 

0.75 

7,98 

31. SS 

9,93 

21.19 

3.02 

0.89 

18.84 

3.26 

14,59 

0.2.") 

0,29 

10.39 

7.74 

23,16 

3.30 

Spur 

44,40 

Spur 

2,61 

m.  00 

0.70 

7,0ü 

24.«,') 

11.69 

19,82 

3.68 

Spur 

30.03 

Spar 

13,34 

t>3.r.o 

0.60 

7.69 

30.77 

13.75 

19.28 

0.36 

0.66 

17.06 

2.73 

16.10 

87.0'. 

0.81 

ti.25 

24,70 

7,05 

23,55 

2.18 

0,27 

27.02 

2.02 

15,56 

93.  «1 

0..".8 

9,3« 

41.95 

8.28 

0.53 

3.49 

0,58 

12.90 

3.23 

30.12 

o.eo 

5,18 

L'4.2« 

4.45 

31.12 

1.44 

1.03 

30,23 

1,44 

7,63 

■  ■  1  1  ~ 

0,87 

4,8r) 

U.ltJ 

j  6.12 

38.77 

3,24 

0,18 

34,04 

2.93 

7.39 

1 ....  1  ■  ■ 

1,46 

4.22 

14.64 

16.20 

26.28 

2,72 

30.44 

1.68 

4,17 

s7.  i:{ 

0,7* 

.').7<> 

18.Ö7 

3,54 

27,02 

4,77 

80.24 

3,63 

14.14 

89.00 

0,4  2 

4,15 

24,51 

4,12 

31,08 

1  2.10 

Spur 

28,38 

11,17 

o.:is 

25,14 

3.38 

,  30,09 

3.04 

0,37 

31,80 

7.&0 

83,21 

1,03 

j  ü.lD 

0,92 

7.43 

38,32 

1.94 

'  0.87 

34,65 

1,7S 

10.19 

1.01 

4.88 

12,98 

0.37 

33.44 

1.66 

0,10 

36,08 

13,91 

00.80 

0,99 

2,63 

10.06 

20,95 

14.90 

4.70 

20.08 

26,60 

KtB«  (vgl.  8.  21S— 233V 


ParmMaukSse,  reif  .  .  . 

27.66 

4.86 

6,28 

2,73 

14.66 

34,72 

1.21 

0.22 

36.11 

0.94 

11.48 

- 

TTolstcinor  MeMmwlfifW»  .  . 

13.26 

1,40 

36.43 

2.38 

0.80 

38,37 

0.17 

7.44 

Handkäae  

4,86 

46.74 

2.65 

0.11 

13,68 

43,94 

Schweizer  K6ae  .... 

33,00 

4,23 

6.37 

2,46 

33.01 

17.82 

0.81 

0.17 

20,42 

33.61 

RTtfiitefaflhtir  SoluiikilM  * 

29,76 

7.54 

10.73 

1.71 

42.82 

9,24 

1.07 

0.03 

17.20 

2.71 

32,31 

0,7t 

(vgl.  8.  237). 


K-InlMlt 


Kiklar 


72.67 

1,07 

4,06 

17.37 

22,87 

10,'91 

1,14 

0,29 

27,62 

0^22 

8.98 

Ml 

85,01 

0.67 

4,65 

31.41 

31.67 

*78 

2.79 

0.67 

4.41 

2.12 

28.82 

1.06 

60,93 

1.02 

2.07 

9.29 

5.87 

13.04 

2.13 

1.65 

65,46 

1.96 

0^86 

*)  Ute  aottA.iiiHiV. 
I,  lidlnt  SpTtoser,  1008).  dl« 

infteHijr.i,;!?!!  .Irr  \ -•rh=-"i;maly«en  von  £.  v.  Wölfl 
■)  Nacii  A.  Xruux  im  Mittel  swelei  XOb*. 


iifihwiiiiwlyitft  riitd  von  A.  Alb«  nnd  0.  Henberg  QÜMnlstottmdiMli 
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ciMimV"  nWa  UiDiiumiiiiM 

Wmmt 

% 



In  ProMot«  dar 

halUge 

wuter- 

Ireie 

Kall 

% 

Haina 

X 

Kalk 

(CaO) 

% 

Mt- 
CRMia 

(MgO) 

X 

EtSM- 

%  1 

akar- 
•9 

Schwe- 
fe laikwr« 

% 

1 

% 

Ui. 

\ 

S9 

Fleiaob  der  ^Niedrigst 

55.5 

0.75 

S.SO 

£5.0 

—  1 

0.9 

1.4 

0,18 

S«.l 

o.s 

M 

laridwIrUchaftl.  'Hörfist  . 

77.0 

l.«0 

7,50 

4^9 

tft.6 

7.5 

4.8 

1,28 

48.1 

?.« 

Schlachttirro    1  Mittel 

l.!0 

4,10 

37.04 

10,14 

2.42 

3.23 

0.71 

41,20 

o.a« 

30 

Pferdefleisch  (1)    .  .  .  . 

74.1fi 

1,00 

3,87 

39,40 

5.64 

l.äO 

3.8« 

1.00 

46,74 

0.30 

II 

Hahpwflifaoh  {»),,.. 

76»SS 

»1,90 

18.70 

3.S6 

4.1« 

-  1 

M.40 

32 

BlntT.  landw. 

Niedrig«! 

79.9 

0.7 

7,1 

so.o 

1.1 

0.2 

8.9 

«.t 

^* 

SehUchttienm 

53,9 

1.8 

t0,4 

45,0 

1.8 

1.2 

9.8 

26,6 

S.l 

85.7 

.'-9 

'  (14) 

Mittel  . 

80.82 

0.85 

4,43 

10,  A4 

41, 2S 

1,26 

0.73 

8,85 

8.22 

2,2« 

32,92 

33  1 

Pferdeblot  (1) 

*      •     «     •  • 

29.48 

21.15 

1,08 

0,60 

9.52 

8.38 

6.31 

26»«9 

HdinOTUai  (1) 

Ifta«« 

16.41 

S9,99 

1.0« 

o.n 

9,99 

se,ct 

1.W 

M.I3| 

ankUUvt  (0) 

9,99 

«.70 

43,06 

1.30 

0,01 

9,40 

19,49 

9,99 

11.07 

se 

Zange  ▼.  OehMB  (t) 

(A.  u.  N  J 

68,30 

1,33 

4,19 

42,17 

4,40 

2.13 

1.28 

0,30 

45.63 

1,3« 

37 

Leber  vom  liaib  (1} 

1 

72.70 

1.38 

5,00 

18.13 

7,80 

3,30 

47.10 

0.82 

39 


Fleiaohextrakt 
(Liebiga  u.  •.) 


Fl0lMlMxlrikl  (vß.  8.  S85-SM). 


•     ■     *    •  • 

- 

54.68 

0.42 

0,22 

37.86 

1.86 

16.54 

18.24 

82,28 

9,58 

wenig 

2,22 

0,06 

28.82 

0.12 

Höobai  . 

98.70 

24,  S« 

40,68 

18,58 

1,07 

4,84 

0,77 

88.08 

8.88 

Mittel  . 

17,70 

S1,M 

S6.S3 

42.26 

12,74 

0,62 

8.15 

0,28 

30.59 

S.03 

7.011  - 
14,1«|  l» 


FlolMll  Md  AkUllt  VM  Kattblltera  (vgl  s.  280-288). 


4. 

79.43 

0,09 

4,7t 

29.99 

20,45 

7,88 

3.81 

S8;l« 

9.90 

4.71  - 

41 

iLach»  oder  Salm  (Rhein-) 

i 

64,00 

1.22 

8,40 

24,40 

13,06 

8,60 

9,49 

20,32 

21.44.  - 

4S 

90,00 

1.74 

4,99 

0,18? 

9,48 

46.837 

43.18 

«H7  - 

4» 

91.90 

Ml 

7.09 

13,84 

36.51 

3.39 

1.90 

19,70 

0;S1 

9Wi^  - 

44 

77,98 

1,35 

6.13 

12.40 

18.02 

3.47 

4.92 

37,S9 

1,08 

24,08  - 

46 

1  Anchovia.geeali0ii  ( A.U.N.) 

42.51 

6,95 

19,56 

2.17 

38.80 

4,83 

1,88  1 

Spur 

18^11 

0^99 

3^««i  - 

Kaviar  (vgl.  S.  284). 


4Ö. 

Kaviar  (Elb-  u.  Dorsoh-}') 

57.46 

11.26 

26,47 

1,78 

38,10 

1,13 

2,07 

0.15 

9,61 

jHaeht.«)  .  .  .  . 
1    **'\Kabliaii^»>  .  .  . 

99^99 

9»97 

9^99 

13.39 

9,99 

9,99 

9.99 

0,04 

98,99 

79,04 

9.09 

11,49 

9^91 

9.99 

1,09 

1,79 

0^04 

88b74 

Dl« 
Kavtard 
dtt 


die  PtxiqiilMMrrture  und  Sdtwelolilaie  bei  den  bcideo 
I  eddlaflen  den  omanisch  nebmdeien  Sdiwefal  und 


Bogen  von  Heebt, 
....  9,09% 


KaUiau, 


Kaviar. 


0,65  41.»  - 


21.97 
99,04 


1,79 
1149 


i^iju^cd  by  Google 


Tabelle  HL  Wir beliose  Tiere.  FiBohdauerwaren.  Getreidearteo.  Hülseofrüdite.  Nr.  i9 — 82.  873 


Fletsch  von  wlrbtllosen  Tieren  (vgl  s.  201— 21M). 


la  Proienten  dar  AmA» 

!•  tmr.  OeaiiAmiUel 

WMMr 

bAllige  freie 
SulMtaDt 

Kall 

(K.ü) 

■vBivi  vn 

Kalk 

iCaO) 

Me. 

innie 

(MgO) 

ElMM- 

<Ke,0|) 

Pliet- 

•Ivr« 

(P.OJ 

Ittoler« 

(SO.) 

WIIBVf 

(CD 

ftiiirt 

(SiO.) 

% 

% 

1  % 

* 

o/ 

V 

LoBtom  (A.  u.  N.)  .  .  . 

87.36 

2.03 

10.06 

4,28 

30,28 

18.18 

3.26 

0.38 

20.60 

0.72 

18.67 

2,16 

8S.S0 

0,80 

8b41 

47.80 

7,80 

0.80 

4.10 

0,30 

34,20 

1.40 

4,20 

Tiißkr®be  (Astacus)    .  . 

BR.OO 

0,80 

6.71 

48,00 

7.00 

0.70 

4,20 

0,40 

34,00 

1,40 

4.30 

Mi  Kmuschel  (Mytila«) 

80.40 

2,40 

12.24 

45.10 

8.10 

0.80 

4.80 

0,30 

34,90 

1.00 

4,60 

iJafimiMohei  (Mya)     .  . 

81,00 

1,20 

6,31 

47,20 

8,00 

0.80 

6.10 

0,40 

34,80 

1.20 

4,60 

jaiehma 

■ehal  (Aoddiite} . 

Sl.ll 

1.80 

8.89 

44.80 

8.80 

0.80 

8,00 

0,30 

34,60 

1.10 

4,60 

l»poljp  (Ootopot)  .  .  . 

7«,»0 

1.40 

8.00 

48,00 

7.70 

0.80 

4,10 

0,60 

32,70 

1.00 

6,20 

— 

Bnfeenfiseh  (Sepia)  .  .  . 

77,20 

I  ,?Ü 

5.70 

48.70 

fi  30 

0.70 

4,00 

0,50 

39,10 

0.90 

6,00 

— ► 

leeigal  (Eobimit)  .... 

82,90 

1,70 

9.94 

46^80 

1  8,20 

1  0.70 

1  8.60 

1  0,80 

36.00 

I  ÄA 

A  an 

AMkt  der  Brühe  von 

FiscbdaHerwaren  in  BHolieea 

(Tgl.  8.  S»8--290). 

7eri  ng«: 

In  W 

crin 

In  inij 

cctn 

86,85 

15.49 

38.80 

14.67 

40,16 

2,18 

— 

11,26 

4,59 

37,18 

83,  S3 

6,89 

42,60 

6.18 

47.21 

0.72 

- — 

3,98 

8,60 

64,82 

— 

74,«2 

14.88 

•8.88 

8.48 

48.78 

0.4S 

— 

3,61 

2.90 

63,70 

— 

In  Botd 

•«^90 

88,41 

88,88 

18^88 

0.04 

— 

<;74 

18,88 

48,88 

— 

teti 

rsfdearl 

!•■        8.  MS— S6S). 

— 1 

Winter-  (110)  . 

13,37 

1.86 

2,16 

31,16 

3,07 

3.26 

12.06 

1,28 

47,22 

0.39 

0.32 

1,85 

Bomamt-  (U)  . 

1S,ST 

1,04 

8.84 

80.51 

1.74 

8.88 

11.08 

0,61 

48,94 

1.32 

0.47 

1,48 

Bnimer  < 

ImH  Hfllmi  (1) . 

olin«              ( 1 )  • 

13,37 

13.37 

3.72 

1.44 

4,29 

1,6Ö 

16,65 

35,63 

0,99 

3,69 

2,61 

0.39 

6,46 

12,01 

1,60 
1,81 

20,66 
42,07 

2.94 

0,64 

46,73 

1,00 

Rog^n  (Winter-)  (36)  . 

13,37 

2,09 

2.41 

32,10 

1,47 

2.94 

11,22 

1.24 

47,74 

1.28 

0,48 

1,37 

Qente  (Sommer-)  (57)  . 

12,9S 

2.16 

2.47 

20,92 

2,39 

2.64 

8.83 

1.19 

36,10 

1.80 

1,02 

26,91 

li,86 

8,116 

8,80 

17.80 

1,88 

8,80 

1.18 

26,64 

1,78 

0,94 

30,18 

».SS 

1.48 

1,87 

S0,78 

1.10 

8,17 

16,88 

0.76 

46.61 

0,78 

0,91 

3.09 

ReU  (nicht  eotachUt)  (2) 

12.58 

1.48 

1,69 

17,ß! 

5.63 

4,00 

10,76 

1.84 

40.64 

0,86 

0,86 

18,26 

Sorgho -1 

S.  vulgare  (1).  . 

12,32 

2.08 

2,37 

20,34 

3,26 

1.29 

14.84 

1.87 

60.89 

— 

— 

7,25 

Itiraa     \ä.  aaccbaratum  ( 1 ) 

U.68 

1.71 

2,00 

14.93 

8,36 

0,74 

13,16 

0.40 

24.78 

0,81 

0,Ü7 

30,76 

Riepen« 

1 

[Pan.  miliaoeam 

(unge- 
schält) 

IPU.  Italioam  (1) 

12.50 
13,06 

2,91 
3.03 

3,33 
8,48 

9.96 
14,28 

1,96 

0.86 
1.04 

9,84 
9,22 

1.32 
0.60 

18.66 
28.64 

A  ^  8 

n  1 A 

Uf  III 

AK  A& 

Buchweiaen,  angeechält  (2) 

13,27 

2,38 

2.74 

23.07 

6,12 

4.42 

12,42 

1,74 

48.67 

2.11 

1.30 

0.2S 

Hülsenfrüchte  (vgl.  8.  354—360). 

Feldbohnen  (16)   ...  . 

14,08 

3,10 

3.60 

41,48 

1.06 

4,99 

7,16 

0.46 

38.86 

3,39 

1,78 

0.6» 

Schmink»  oder  Vitsbohnen 

(13) 

11,24 

3,16 

3,66 

44,01 

1,49 

6,38 

7.62 

0.32 

36.62 

4,06 

0.86 

0.67 

1S,80 

8.78 

S.S0 

41.78 

0.88 

4,8» 

7.08 

0.86 

36.43 

3,49 

1.64 

0.80 

1S.SS 

8.04 

8.48 

84.78 

(18,80) 

6.84 

M7 

(2.00) 

36.30 

(4.63) 

Wicken  (Putter-)  (S)  .  . 

IS,S8 

3.10 

3.67 

36,96 

6.35 

5,07 

8,07 

0.67 

38,53 

4.22 

1.19 

0.16 

11.43 

3.14 

3.64 

44,66 

0.98 

5,32 

8,!?2 

Spur 

36,89 

2,70 

0,27 

Spur 

Lupinen,  gelbe  (10)  .  .  . 

14,71 

3,80 

4.46 

30.62 

0,74 

7,11  j 

12,77 

0,73 

88,61  j 

8.73 

0,77 

0.26 
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kiw.  FrMto  (TgL  &  3«2-a4l5^ 
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KAhninct*  Iwtr.  GeaaSnitttdl 

WMtMT 

In  l'roienten  tlor 

"  ;.fiser- 1  waHMir- 
b«Uiga  freie 

äubeUns 

(K,0) 

(NmO) 

i.'  ■ 
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Ma- 

gnatU 

\ 

EltM- 

mtji 

(Fe,0,) 

rt 

pher- 
Um 

0 

:St.>;. 

m 

TU 

Sit 

-»Ii  itli:-uriifn   (  1  )  

i  > 

1  ■■■  j  ■  -> 

\.vs 

0.43 

84 

KrduuU,  li.t;Tu  (1)     .  . 

3'J,0H 

-,S1 

4,(1« 

1,Ü7 

10,  S2 

Bfi 

CocosDuB,  Kern  (2)  .  .  . 

S,81 

1,82 

1.93 

42,05 

5J2 

4.8S 

ft,7S 

1.80 

90.70 

n 

80 

1  Bucheckern.  Kern  (1> .  . 

«.SO 

3.65 

4.04 

17.19 

S.21 

18.39 

14,16 

0^9« 

30,99 

MS 

XU 

IX 

87 

U'iiliiuli.  K.  ni  (  1  )  ... 

7. IS 

1 .  tl5 

1.77 

31,11 

2.25 

IN.O.T 

1.32 

43,7ir> 

Mllllll'  Itl,    .rfulil'    (  1  )             .  . 

*'>,  'JT 

L'.-J5 

L'7,!'r. 

0.23 

17. 

43,63 

0,37 

iKuAituat'D,  Ktru  \1)    .  . 

1,43 

2,70 

3,87 

Ü.U 

«0 

WMaemaß.  Kern  (1)  •  . 

38.4» 

l.«4 

«.47 

38.22 

1,«4 

ft,S2 

12,33 

0,39 

SMO 

j 

91 

|fiaiiAn«ii,  unreife  .  .  .  • 

7ft,00 

0.80 

3.60 

48.83 

t,W 

1.40 

9^97 

0,99 

9w49 

Mehle  (vgl  S.  365—375). 


Weisen 

Roggen 

Oerste 

Httfer 


grübereä 


92 
93 
04 
95 
98 
97 
98 
99 
100 

101|MAianMlil  

102  f  geschält  .  .  . 
Roi8< 

103  |Pattermehl 

104.  Buch-  jOrieS  .  .  , 
100  weiisii\Kkfo  .  .  , 
l09|or*Qpen  {A.  u.  M.) 


pr.iii 

■  • 

Kleie 
Mehl  . 
Kleie 

Mahl  . 
Kloio 
Meiü 


12.50 

0,50  1 

0,57 

34,42  ' 

0,76 

7.48 

7.70  t 

0,61 

49,38 

12.60 

1,00 

1,14 

30,98 

0,98 

«.32 

11.22  ' 

0.44 

50,18 

13.50 

4,78 

6.50 

27,88 

0,59 

2.97 

16.95 

0,68 

80.98 

0.25 

i3,00 

1.15 

1.32 

38,44 

1,75 

1,02 

7,99 

2,54 

48.26 

13,50 

4,22 

4,88 

27,00 

3,47 

15.82 

2,50 

47,48 

12.50 

1.75 

"  no 

28,77 

2.54 

2.80 

13,50 

2.00 

47.29 

3.10 

13,00 

7.0U 

8.U4 

23.30 

1.74 

3,09 

14,05 

2.93 

52,08 

2.83 

9.75 

1,65 

1,82 

«Up  7  3 

4,30 

7,42 

7,76 

0,85 

48.10 

0,68 

10.00 

1,30 

1.50 

30,76 

6,00 

9,87 

0,33 

34,20 

lt,«0 

0,98 

0,78 

28,80 

3,50 

6,32 

14,90 

1.61 

44,97 

12.55 

0.39 

0,46 

21,73 

5,60 

3,24 

11,20 

1,23 

53,68 

0.62 

12,5S 

4,81 

5.50 

11,47 

2,59 

17.52 

(7.63) 

43,64 

0.22 

13,97 

1,51 

1,75 

25,43 

5,87 

2.30 

12.89 

1.80 

48,10 

1.68 

19»0O 

«,«o 

3,46 

42,33 

2,11 

9,74 

13,25 

36,01 

2.86 

19,70 

0,93 

0,79 

10,43 

33,09 

j  1.53 

1  «.48 

-  :  M 


-  U 


5.31 


M 


-  i  U 


0.10  i' 

_  ili» 


Tolfworen  und  Brot  (vgl.  s.  386—402). 


107' 

Hakkaroni  (A.  u.  N.)    .  . 

12,30 

0,47 

0,53 

10.90 

40,06 

4.73 

32,11  ' 

-  I 

lö.«  - 

108 

Weißbrot  (A.  u.  N.)  .  .  . 

35,50 

1,39 

2,15 

7,02 

10.88 

2,20 

0,95 

16,84 

14,54 

JO,Jj  - 

109 

Graubrot  (A.  u.  N.)  .  .  . 

40,10 

1,36 

2,27 

8.40 

22.02 

1.12 

0.90 

0,92 

20.26 

13.18 

25.0»  - 

110 

GrabaniVrot  (A.  u.  N.)  .  . 

41,20 

1,56 

2,6G 

14.62 

14.47 

6.42 

4,90 

1.00 

31,30 

«,09 

9(.U  - 

Ul 

[pumpwaidi»!  (A.  u.  W.)  . 

44,00 

1.37 

9.48 

10,01 

38.00 

0,39 

9,90 

lOiSl 

1.03 

«tr  - 

Wurzelgewächse  (v^l.  8.  432—444). 


112' 

Kartofffln  (50)  

74,92 

1,09 

4,35 

60,ü6 

2,96 

2.64 

4,93  ' 

1.10 

16.86 

6,52 

IM  i-1 

113 

Topinambur  (2)  .... 

70.12 

1.16 

5,5/1 

47.77 

10,16 

3.28 

2,93 

3,74 

14,00 

4.91 

ä.»7  1^ 

114 

«1  (3)  

71,6* 

1.19 

4.1U 

5ü,31 

6,63 

9.93 

3.40 

0,91 

10.00 

«.«• 

iXH  M 

IIS 

79.10 

0,96 

4,00 

3S,30 

15,68 

7.09 

4,99 

9.61 

19,40 

7.93 

t,t  Ml 

116 

Runkelrüben  (16).  .  .  . 

88,00 

0,89 

7,42 

54.02 

15,90 

4.12 

4.r>4 

0,S2 

8,46 

3.17 

117 

Ii'.' 

vor  1871  (110)    .  , 

3,86 

55,11 

10.00 

5.36 

7,53 

0.93 

10.09 

S.S! 

118 

von  1871—1880  (  56) 

3,77 

49,33 

6,85 

7,46 

8,49 

1,54 

14.46 

5,06 

119 

von  1892—1894  .  . 

2,73 

34.83 

20.88 

12.09 

1  Ö.15 

1  - 

j  8,49 

-1 

Mi- 

L^iiju^cd  by  Google 
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875 


Id  Prosenten  der  Asche 

Wmmt 

wanacr-  wuser- 
baltige  1  freie 

SubtUnx 

Kall 
(K.0) 

NatrM 
(Nk.0} 

Kalk 
iCaO) 

"iL 

{BS 

CImiI'» 
•ifi 

Phoi- 
ph«r- 
•iart 

(P.Ü,) 

Schwe- 
(•1- 
tämrt 

ISO,» 

Cbler 

(CD 

KlaMl- 
■•m« 

(SlOJ 

V 

% 

% 

% 

% 

% 

0.' 

% 

% 

_ 

%  • 

% 

Mehna  {gn9%  Vaiietftt) 

«,<7 

99,99 

Sl,17 

UM 

1,01 

18.70 

6,4fi 

4,59 

2.88 

M.78 

S,01 

30,40 

0.81 

18.71 

11,19 

0,07 

1,87 

Gemüsearten  (vgl.  S.  445 — ir>h). 

Würzet-  bzw.  Knollengewächse  (vgl.  8.  446). 


Bote  Rübe  (1) 

88.06 

0,71 

5,97 

17,02 

48.75 

5.83 

0,32 

1,07 

9.80 

2,08 

4,03 

11.29 

Xddnbi  (1)  . 

80,80 

1,10 

8,17 

80,81 

8,08 

10.87 

8.84 

8.08 

81.00 

0.84 

4,04 

8.40 

tVIUMID 

Battioh  (I)  .  . 

8«,»2 

3.05 

15,67 

21.98 

3.7R 

8.78 

3.53 

1.16 

41,12 

7,71 

4,90 

8.17 

bzw. 

'Radipschcn  (1) 

93.34 

0,48 

7.23 

32,00 

21.14 

14.94 

2.60 

2,34 

10.88 

6,46 

9,14 

0,91 

BLnoUen 

Sc-llorio  (1)    .  . 

H4,09 

1.7« 

11,04 

43,19 

13.11 

5,82 

1.41 

12.83 

6,58 

16.87 

3.85 

Meerrettioh  (1) 

76,72 

1,69 

7,09 

30,76 

3.9« 

8.23 

2,91 

1.94 

7,75 

30,79 

0.94 

12.72 

iMamto  (1)  . 

80,08 

4,80 

01,88 

0,78 

0.00 

88,70 

3.89 

4,66 

1,07 

BlIt.jKc 

lUnbi  (1)  .  .  . 

88,0« 

9.80 

10,40 

10^08 

4^80 

81,00 

4w04 

0.00 

0,80 

11.92 

7,97 

9.07 

tOT  \dm 

«Le0lMr.lUI(l) 

88^04 

W7 

10^00 

17,08 

11,07 

14,81 

0.08 

1,07 

80,08 

18.01 

0.88 

8.88 

Zwi*b«lii  (vfl.  8.  447). 


Ktiol.  f  blABnteZwMMldl 

Mu0l 

0.71 

0.90 

90,00 

8,18 

91,07 

IL80 

4.08  1 

ii.08 

6,46 

2.77; 

■  Vy  00 

leo     1  Lauch,  Pnrrf>"  (2) 

87.62 

0.78 

6,28 

30.71 

14,IS 

10,37 

2,91 

7,Ö0 

18,fl9 

7.39 

3,11  ' 

7,36 

{  blaßroteZwießtil  f  1 ) 
{  Lauch.  Porree  (2) 
laahnlMlHMh  .  .  . 

88,17 
90,82 

1,26 
0.75 

10,69 
8,18 

29.45 
40.73 

6,66 
6.85 

34,23 
21.73 

4,10 
4,43 

3,17 
0,62 

4.06 
7,64 

4.17 
4,10 

ß.24 
6.63 

».93 
7.27 

88.00 

0.99 

5,49 

3.1.29 

4,19 

20.09 

6.34 

1.47 

14.93 

12,28 

4,38 

3.40 

Früchte  u.  a.  (vgl.  8. 

448). 

90,32 

0,43  1 

4.41 

19,48 

21.13 

7.74 

3,37 

2.00 

32.96 

2,37 

0.43 

7.34 

00,36 

0.39 

8,49 

51.71 

4.19 

0.97 

4,60 

0.75 

13.10 

6,70 

9,16 

4,80 

04,08 

0.01 

0,01 

40,08 

0,00 

4.00 

0.00 

0,78 

10,00 

4.96 

6,17 

3.00 

95.00 

^0.54 

in,  12 

57,66 

4.00 

1.60 

3.40 

0,60 

6.80 

2.20 

1  1,00 

0.60 

Spargel  ...»,... 

93.72 

8.63 

44,49 

1,42 

6.02 

1,03 

(3,38) 

17,10 

6.92 

6.93 

10,06 

Artiscbock«  

81.10 

1.01 

5,36 

24,04 

7.41 

9.66 

4.14 

(2.61) 

38.46 

6,18 

2.17 

7,02 

[Slengd  .  .  . 

85,90 

1,12 

7,93 

14,47 

31,77 

3,96 

6,69 

1.47 

14.13 

6.37 

2.77 

00.00 

0,00 

14,04 

00.00 

0.10 

10,04 

Spur 

87,48 

1,28 

0.23 

Spar 

K 

)hliirt on  (vgl. 

S.  451). 

Blumenkohl.  Blüten    .  . 

90,89 

0.74 

8.16 

47.61 

1,40 

9,08 

4,66 

Spur 

7,27 

17.62 

3.79 

23.31 

8*T07W-      (twM,  Blittar 

87.00 

8.10 

10.00 

10,11 

0,07 

90,40 

4.10 

Spar 

8,78 

16,43 

13,08 

13.00 

od.  HenkobKHflnblittor 

07.00 

1.40 

10,84 

80,09 

18,00 

14,08 

4.10 

1.00 

18,10 

12.86 

7,63 

0wl7 

od.  Wirsing  (Stengel    .  . 

«7,09 

1.72 

13.36 

39,42 

6.60 

11,62 

3,06 

Spur 

7.42 

12.17 

8,77 

10.14 

W«i8.    [äußere  Blätt«r  . 

90.11 

2.02 

20,40 

22,14 

12,10 

27,88 

4.44 

0,10 

3.88 

16.31 

13,66 

0.60 

kohl.    jHerxbläiter   .  . 

90,11 

1,07 

10,83 

37,82 

14,42 

9,36 

3,62 

0,16 

1  12.30 

15,46 

6,97 

Spur 

KftbbM  IBtoD^d  •  •  •  • 

00.11 

1,80 

18.68 

39,87 

18.07 

7.08 

4.80 

0.00 

11.08 

7.36 

9.28 

0.80 

Winter»  oder  OrOnkoU  . 

00.00 

1,07 

8,0« 

87,71 

1  9.80 

17.14 

8.38 

11.00 

7,28 

9.09 

1.48 

Spinat  

9:?.34 

1.10 

1B.40 

(11.66) 

(36,29) 

11.88 

6.38 

3.36 

10.26 

6.87 

6,30 

4.62 

Kndivienaalet    ,  .  ,   .  . 

94,14 

0,96 

16,18 

37.87 

12,12 

12,03 

1  1.77 

3,37 

2,99 

5.21 

24.62 

'M.r.) 

1.02 

18,03 

37,63 

7,54 

14.68 

1  6,14 

6.31 

9.19 

3.761  7.66 

8.14 

90,50 

1.24 

13,11 

25,30 

1  30,30 

11.86 

j  4.33 

1,26 

10,90 

3.86 

,  4,10 

9,00 

i^iju^cd  by  Google 
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km 

Wim 

S 
■ 

SotaUoi 

l$9 

Gtuuidnu  iwlawM  .... 

1S.67 

167 

AjAU  WH  WU4WA  KHMB             1 1  fcW^^™^  *  * 

1 3.87 

in..»: 

i.-'^tu 

ir,8 

Inf       imil  1 4 
1 1 1 1  ^i«*  1 1 1 1  ril  1 D 

1  3,!S7 

27.0,'> 

33.72 

FucuB  veeiculoflus     .   .  . 

13.87 

10,18 

lb,79 

IM 

11.44 

1S.04 

tO,S7 

Hl 

11,44 

38,41 

29,82 

162 

japonica  .   .  . 

23.96 

19,89 

20, 1 5 

163 

Pcirjjliyr«  vuipari«    .  .  . 

8.2» 

8.23 

8.97 

164 

CyBton-iro  ep.  

16.07 

16,88 

20,10 

IM 

Alari*  pixuiatifoli*    .  .  . 

17,01 

32.59 

39.29 

lee 

Indten.  Bn>t  (Puntofton)  . 

11.61 

1,94 

2,22 

1 

Kall 

(K,0) 

Natron 

Kalk 

(CaO) 

■a- 
tnnia 

(MgO) 

EH«n- 

(Fe.O.) 

pher- 
tMart 

(PfO.) 

lehwt- 
MU«r* 

(SO,) 

nier 

tCl) 

j 

•taia 

!5i 

• 

a- 

m 

% 
m 

% 

e. 

% 

1 

■ 

17,32 

18.73 

7,1« 

ll.Sd 

— 

(M1M41.24) 

3.7» 

'  -1 

!  1 

10,34 

22,17 

19,22 

3,24 

0.90 

3,65 

22.99 

16.27 

6.11 

1 

7,14 

1  n  Rfi 

1  ü,OU 

2.18 

27,87 

1«.  X  0 

10,  2ä 

8,36 

22,01 

9,23 

e,69 

(8.42J 

2.53 

22.00 

10.98 

2S,40 

24.06 

11,M 

7.44 

1.M 

18,M 

17,«l 

1 

18,01 

4.70 

I4»«t 

0,00 

o^ss 

2.7» 

32.67 

6,»4 

1,11 

il 

: 

31,77 

2.96 

Spar 

25,72 

11,36 

3,27 

32,.'i5 

l.fO 

1,01 

i" 

21.00 

2.61 

Spur 

4,68 

2,19 

11.38 

11.61 

19.78 

1.» 

(t^  a  460). 


107 

Cbainpj|pMMa  •••««, 

89.70 

0,66 

8.81 

«OlTII  l»M 

0,70 

0,63 

1,16 

16.43 

24.29 

4.68 

1.42 

IM 

TMHal  MOunV&tanHulL 

77»0« 

1.99 

8.M 

M.tl 

1,81 

4,9« 

2.34 

0.61 

32.06 

1.17 

1.U 

1«9 

„     neuero  „ 

77,06 

1,91 

8,33 

37,78 

1.80 

9,82 

1,33 

6.60 

33.23 

6.00 

1,38 

0.25 

170 

89,60 

9,03 

50.40 

2.30 

0.78 

1,27 

I.OO 

39.10 

1.5S 

0,76 

2,or« 

171 

äpei««-Horohel  

89.96 

0,96 

9,42 

49,61 

0,34 

1,69 

1,90 

1.86 

39.03 

2,89 

0,89 

0.»7 

— — 

17t 

Kegelförmiger  ItevlMl 

80,06 

0,90 

8.97 

46.11 

0,38 

1.73 

4,34 

0,48 

37,18 

8,36 

1,77 

0.09 

178 

90,82 

0.82 

8,4Ö 

55.68 

2,63 

3,47 

2.31 

1,08 

S>»89 

10,89 

-1 

- 

-I- 


B.  467— 


174 

1  Apfel  

83,86 

0,41 

2,64 

61,68 

3.87 

4,22 

3,71 

1^ 

iü.4ü 

2.49 

1.08  1  - 

* 

176 

8^78 

0.86 

2,08 

63,78 

4,20 

8,44 

4,76 

1  0.98 

18.46 

6,02 

1.65  1  — 

178 

81,90 

0^01 

2,82 

61,30 

2.88 

4wM 

8,87 

0,42 

12,44 

6.71 

0iS6 

O^M  I7.««|' 

177 

0,71 

2,04 

47,00 

4,79 

8,89 

4,06 

0.44 

10.12 

4.57 

0.36 

1.03  17,53 

17H 

41,80 

3.2.'. 

5.58 

23,53 

2.40 

26,78 

7,73 

0,33 

9.37 

3.66 

0.30 

0.67  f.'^.JS 

179 

Kbereachenfruobt  .  . 

76,43 

0,78 

3,17 

49,06 

2,47 

8,78 

4,37 

0.46 

lü.94 

3,62 

0,69 

,  0.79. 

1  Uttl  - 

180 

88^88 

0,86 

2,10 

00,10 

0.79 

10,40 

4,04 

1,25 

8.64 

4,05 

^ 

181 
182 

'Kirachenj'*^  ^^^'^ 
iBaare(Wflialiiel-) 

81,88 

84,66 

8^08 

o.no 

2,79 

3.62 

47,76 

48.58 

3,36 

3,02 

4,37 

5,68 

3,60 

3.70 

0,43 
0.39 

11.06 

10,02 

6,32 

5.28 

0,60 

0,69 

0,02'21W,CJi 

1.04  12.4S  - 

183 

KomolkJraoh»  ... 

78,84 

0,73 

3.46 

48,66 

3,22 

8,81 

3,3Ü 

0,42 

7,04 

8,81 

0,69 

0.59  20.09 

184 

Zwetacbe  

81,76 

0.48 

2.63 

66.12 

3,36 

3.78 

2.88 

0.66 

8.08 

2.43 

1.34 

1,20  80,13 

186 

PflaiUMn  (Biwr.)  .  . 

•  • 

80,37 

0.45 

2,29 

69,09 

3,10 

4,08 

4,44 

0,42 

11,01 

6,80 

0.80  — 

186 

RoimdMkto  .... 

81,88 

0.63 

2,92 

66,47 

2,48 

4,47 

8.10 

0,48 

10.31 

2,96 

0.49 

0,48  18;^ 

187 

IfirabdlMk  

80,88 

0.53 

3.74 

63,80 

7,17 

6,44 

4,83 

1,36 

19,40 

4.18 

0.62 

4.53  — 

188 

AprikoMü  

•  • 

80.21 

0.61 

4,12 

56.34 

2,34 

2,96 

2.67 

0,,'55 

9,71 

3,9S 

0,45 

1,14  22.0* 

189 

Pfirsich  

82,70 

0,65 

3,18 

63,62 

4,02 

2,84 

3,14 

0,76 

13,73 

3,14 

0,63 

0.»4  13,22 

190 

Schiebe  

73,10 

1,22 

4.63 

48.64 

1.27 

10,29 

7.41 

0.27 

6.93 

3,33 

0,6« 

0,37 1 22.SS 

191 

WeialwiraD  .... 

•  • 

79.12 

0,48 

2,29 

62.99 

3,68 

6,91 

3.29 

1,10 

21.27 

6,00 

1.82 

zjn\  -  . 

Mi 

i^iju^cd  by  Google 
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AK*t 

Tq  Prozenten  der  Atebe 

Hyma^  bnr.  OennSBlttel 

m 

» --  « « 

ät  —  1  > 
Substani 

Kali 

Natron 

*  • 

1 

Kalk 

(CttO) 

t 

Me- 

liiMle 

IlMfl- 

(re,Uj 

PIlM- 

pker« 
siar« 

(P.O.) 

Schw»- 

fel- 
Mari 
(SO,) 

eitler 

CCD 

slari 

(BIO«) 

Kek. 

Itn- 
»iare 

(CO.) 

V 
M 

% 

% 

% 

%  1 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

JoliMiiiiab««M« ..... 

83,80 

0.66 

4.07 

42,08 

S.88 

8,85 

4.09 

0.70 

20.16 

6.43 

0,88 

2.63 

8,89 

80,45 

0.49 

3.35 

44,02 

6.10 

10,50 

4,98 

1,62 

17.15 

6,67 

0,86 

2,06 

■  

Preißelbeeraik  •(KfOOB. 

• 

boereo)  

88.69 

0,26 

1,68 

40.92 

3,64 

9.46 

6.74 

l.S.'> 

15.69 

8,04 

0,60 

1,98 

!0,77 

0,40 

Heidelbeeren  ...... 

»3,64 

0.32 

1.96 

44.03 

6.11 

9,24 

6.76 

1.41 

16,01 

7,99 

0,62 

1,74 

9,62 

0,61 

Hinibeeien  ....... 

83.95 

0,58 

3,61 

38.14 

3.42 

10,77 

7,86 

0.47 

19.60 

4,66 

0,67 

0,84 

9,97 

Btoinbeeinn  ...... 

84.94 

0.48 

3,18 

36,27 

1.9» 

12,48 

10.42 

0.46 
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6,66 
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83.66 
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0.74 

6,07 

38.09 

2,69 

16.85 

8.38 

0.46 

16,08 

4,29 
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0,67 
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78.93 

0,71 

3.37 

55.83 

2.38 
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6.60 

2.19 

12,7Ö 

3.91 

2,06 

4.31 

0,21 
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80.42 

0.64 

3,26 

46.93 
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7,79 
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0.38 

13,86 
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16,44 
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84,26 

0.48 
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0.40 
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0.77 
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2,61 
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2.86 
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Fruchtsäfte  (vir)  S.  478). 
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J 
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8T.48 

89.69 
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%    I  % 


0.61 
0,47 
0.43 
0,46 
0,63 
0,45 
0,»6 


2.97 
4.0  J 

5.37 
4.43 
4.23 
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öO.üti  5,10  5,20 
52,(15  4,83 
42,50  12,06 

48.841  1.21 ;  8.5« 
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4»), 93!  2,52  8,71 
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%  % 
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2,92 

3.47 
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4,10 
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8.66 
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1.1« 
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Ql.47  21,M'  - 


SewIrM  (T^.  S.  4S7— S26). 
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4,31 

4,66 

1  0. 1 5 

8.24 
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10.61 

0.99 

39.92 

4.92 

0.53 
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3.17 
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2,19 
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4,08 
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226 

Paptiks  (4)  
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7.00 
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12.26 

7.09 

8,08 
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2,33 

19.64 

14,03 

2,12 
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9.93 

3.41 
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11,37 

4,76 

5.37 

35,16 

1,28 

22,10 

12.21 

1.18 

18,55 

«,64 

2.61 

1.03 

239 

13.15 

5,33 

6,13 

20,31 

6,54 

18,04 

8,27 

3.57 

24,29 

6.39 

3.10 

4.9S 
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7,86 

6.7S 

0.27 

«2,80 

0,93 

0,50 

i.n 

Spar 

28,40 

1.66 

Spur 

1.00 

241 

12.82 

4.27 

4.88 

34.46 

8,60 

13.63 

8,64 

1,89 

242 

Kapern.  fKnotwalilBa 

87.7« 

2.W 

24,43 

10,61 

34.28 

8.81 

1.80 

2.48 

3.64 

43,81 

243 

«ingelegt  in  ^BHlf  .  .  . 

8«.  95 

1,23 

9.42 

20,48 

5,34 

13.48 

2,82 

11.61 

22.38 

10.02 

244 

Majoran*)  

7.61 

9.00 

10.49 

20.76 

0.72 

22,R5 

6.19 

7.20 

9,70 

5.34 

1.92 

24,77 

246 

^.^j  |Blüten,Batter.8tielo 

83,84 

2,43 

16,03 

20,22 

8,90 

22,52 

8,13 

0,6U 

14.28 

14.14 

10,42 

1.70 

24« 

12,00 

«.81 

7,25 

31.61 

2.11 

26.51 

7.45 

1,9« 

17.32 

6,72 

4.88 

2.50 

247 

8*87 

4.34 

4.70 

20,77 

0.87 

67.66 

4.81 

0.81 

4,27 

3.91 

0,81 

0.41 

248 

ChmeeiadMF  Zimt  ... 

]  n,ss 

:i,36 

3.70 

18,81 

1.42 

80,98 

1.73 

(1,21 

1,77 

1.12 

0.14 

O.Sl 

240 

8.76 

4.72 

6»23 

30.08 

6.81 

36.97 

8,01 

1,78 

,  6.3« 

0.29 

1  ^ 

Ml 

Alkaloidhaltige  Genufimittal  (vgl  s.  sae). 

Kafflta  «Ml  Kirffee-EriftliMk  (vgl  8.  «81-554). 


280 

Kaffe«,  edtftar  

XalievBivataaloCfa: 

11,26 

4,13 

4,65 

68.45 

0,29 

6,29 

9,80 

01,68 

12,28 

3,9« 

0,46  1 

1 

261 

12,76 

6,13 

5,88 

41,03 

11,38 

7,98 

6,06 

0.92 

13,63 

12.39 

6,71 

282 

ZiMkatTOliew         M   «  . 

8,18 

6,19 

6.74 

59.09 

8,72 

10^60 

4.1« 

6.2« 

263 

Kartoffel.             „    .  . 

7,86 

3.57 

3,88 

69,07 

17,21 

12,70 

4,06 

«,11 

264 

LöwenzahnwuTMl  ,. 

8.46 

6,59 

7,20 

22.66 

31,90 

10.75 

3,24 

4,17 

265 

Feigen, 

7,20 

3.10 

3.34 

69,16 

7,27 

19,18 

13.14 

2.51 

268 

|a«nte. 

6.44 

1.91 

2.04 

20.18 

2,20 

27,4« 

1.56 

2.04 

2,42 

i.as 

0,22 

4. IS 
2.01 


U  40 


r.06  4«: 

«3.81  ta 

62,8« 

18.74  f.« 

«.74  l»! 

66.40  LMi 

2M7  Uii 


M  Die  /^hlea  ii.i  Kl^enoxyd  bedeuten  bei  den  Frucht«iU«n  Etien-  (und  Alnmlaliun*)  Pboepbat. 
■i  In  dieser  vou  Hilter  xuA  Ba«*f  auttlltaEtn  Analjni  ilod  88j08%  KOl  +  lCiCi 
*)  mnarhlleMtrh  Sand. 
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1  3.04 

Spur 

20,33 

- 
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TabeUe  IV. 
Fettkonstanten. 


1 

SoiHMll* 

Judzahi 

Ikwicluntngitew.  Horkonlt 
4M  VvttM 

1  

pnakl  Ihw- 
Iwit 

CO 

Refnkto- 
(biw.  24") 

VeiteUongi- 
xalü 

Beiohert- 
MeifilBcbe 
ZaU 

des 

V9tV» 

der  flflsBi- 
Ki'ii  (bxw. 
ii<»amt«D) 

iinnn 

ü«fi«Mtf> 

% 

A.  Tierische  Fette. 
I.  WarnMMir  (BoMuMIferf .  WIM  ioi  fldMo^K 


SOS 

1  S.1 

ISl  A 

63  0 

ag  107 

222  236 

31  40 

30  46 

Büffelfett  . 

47 

171 

30 — 4g 

Tl»fi(*lfciM<ilii!aifeA 

HS— a> 

ISO 

1.T 

S  07— ILM 

SA— Sft 

58,5 

DmdI  rWild.) 

198,5 

1.3 

84,6 

Frwienmilchfett  .... 

— 

47,6—48,8 

206—206 

1.6—2.7 

43—47 

— 

0,36—0,42 

86—40 

ISS 

1.3 

76—84 

~" 

Qiimlel*  

S6— 40 

60^0  61.6 

1S4  108 

Als  S.0 

08  81 

• 

Hammelfett  («taty)  •  •  • 

47,5 — 48,7 

192— 19S 

0.1 — 1.2 

30—46 

8S.7 

8l16 

HAiSAnffttt.        .   .   .   ^  . 

35—46 

49 

lOg  206 

0  7  2  7 

gl  110 

Mimshfetfc  ....... 

49  53 

106—200 

L6 — 1.7 

20  27 

/Kfi  9\l\ 

1  OS— 107 

1  0 

64—77 

—  \ 

88.6 

104 

6.1 

(vgl.  auch  Hinderfett) 

Kamel  butterfett  .... 

3a 

(SO)«) 

208 

66,1 

Kamnoheixfett  (Haiui-)  . 

40—41 

203 

2,8 

09,6 

SS— SS 

188— SOO 

87—108 

1  KlaoBnöl  (Odten.)  .  .  . 

m 

188^108 

86—68 

21— SS 

181—186 

46—63 

0.6—1,8 

Knucheninarkfett   rotes  . 

107,4 

0.66 

40,0 

(47.7) 

0,29 

„.  gelbea 

190^1 

0,66 

66,9 

170,2) 

0,30 

Kwhboltoglett  •  ■  •  >  • 

SS— 46 

S9k4— 41^6 

SIS— sss 

17— S4 

S6— S8 

8iSl— 0.61 

KtmetepeiMlB»  Je  aabh 

Zt  iiemTnimeohrnng» 

Mar|?arinefett  je  nach  Zu- 

samraeiuetzuiig. 

17.6 

(4»,6-63.0) 

183—188 

o,s-s.i 

60—66 

S4 

lOS— SOO 

0^1-1.0 

44—66 

0^18—0^18 

15—54 

61.0— «tvO 

183—201 

0.2—2.1 

54—94 

124— 1S6 

62—54 

1<)9 

1.0 

32.1 

42—50 

43,9—50,0 

190—200 

0,1—1,0 

32—48 

89—92 

0,12—0,17 

48 

184—199 

31—36 

'j  Kin^eniartitc««  Huhn  und  Truthahn.  *)  Temperatar  olcbt  aagegeben. 

König,  .Vahroogsmltt«!.  II.  5.  Aufl.  50 
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T^bel]0l7.  Kalfb«ltef«tto.  Ibob«  md 


Nr. 


Vr. 


Becelchiiung  bnr.  Herkunft 
dw  FattM 


3» 

rt7 

40 

41 


Sofaafbaitertett  

Schmalzöl  ....... 

Sc!)«  1  itl.  fr-tt  ')       .     .     .     .  . 

D'-^'u-.].  (Wiici-)  

Talg   sieh«  lUndttftitt  uuü 

Hanuneifett. 
Truthahnfett  


reiaigt  . 


Scliriieäz- 
punkt  l'zw. 

CO 


BAfnkto- 
metenahl 
bei  40* 


•ehr  weich 

.•J4-  r>\ 

40 — «4 


41,0 


Venfltfu&gs- 
nhi 


Reichert- 


£16— U« 

1  »1—200 
19S 


«M^2 

31 — 43  —  78—109 

H2— 130  . 

39    jSti.ö— 43,öj  221—2*2  | 


S4— at 

0 

0.3—1.1 
0,7 


1^1 

7—10 
12,3 
17—29 


der  ÖQ'-ei- 
pen  (biw 

Fftf- 


07— 8B 
46-77 


I  - 


^4- 

S9- 


» 

U6') 


S1.S 

20—  21 
11—29  — 

21—  39    j  — 


IL  RaHMHwr.  UFM»  Mtf  MMlNie  Tl«rt.) 


AA.  II 

4.1 

lAi  a 
1V1»6 

1111^9 

Auster,  OstraA  eclolis   •  • 

88.6 

46 

Clutrina  Mliriani  .... 

136,8 

97.7 

47 

Delphin  (KSrparfett)    .  . 

fliianig 

197—222 

6,6—11,2 

9i>— I2d 

(vgl.  aadk  ÜMMolnfatn) 

]Mg]in'{Bntanwiil.)Ol.  .  . 

»» 

lfS->lS6 

M 

67—66 

Dorahai  bzw.  Hai  f  Körper 

tnaig 

187.3 

128.3 

Acanthiik>i  vtil^'nrt« ^Ovarien 

169.7 

130.6 

61 

Dorschlebertran  .... 

Uüttig 

71 

171— 2ÜÜ 

0.2-,2,l 

123—181 

168 

<t 

Doraohkaviair  

176.3 

164.4 

M 

191.4 

107,6 

64 

64,6 

106.1 

4,6 

»7,9 

«5 

Ol 

204.0 

54.01 

6Ö 

66 

185.7 

9,8 

83.06 

67 

Hering,    Clupo»  hareng^ 

• 

179—194 

191—149 

66 

199,1 

6» 

Haringp^patBiA')    •  .  •  « 

•» 

t06 

199 

60 

Hummer,  Horoamavolgaria 

9* 

16S.6 

97.82 

61 

Kabeljawogen*)  .... 

17«,  1 

HS.4 

62 

63,9 — 83 

183—201 

0,35—3,8 

76—117 

96—140 

: 

166^6 

7M 

Karpfeoapena»')  .... 

16S 

106 

Kaviar  (ABtrachaOp)')  .  . 

187,1 

133.9 

Ö(ä 

Krabb«,  Caroiniui  m—p— 

182.7 

84,23 

67 

182.8 

0.66 

161,4 

1« 

SU 
<9U-^(I 


14.« 
iii 


')  Vereinzelt  wurden  nrxh  crhrhWch  hflban  Jod> 
JaiMtilschein  uml  rhltioHLsi  hnu  ächvreinefelt. 

'I  12.92 


MI 

n.i 

12.1 

IM 

ii.J 

4.4 
M 


Lorlthin. 
•)  43,61%  Lecithin. 
*)  20.7%  1-eclthln. 
•>  66,19%  Ledtbln. 
*)  69,19%  Lecithin. 
')  211,2"^,  L<>rltr.iti. 
•)  10,67%  LeciUun. 


I 


Die  Fettkonstanteo  bestehen  sich  aal  die  vereuiljjteu  mit  Alkohol  und  Xtfc' 
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.Schiiu'lx- 

'  " 

jodaüd 

Bwatolmung  bzw.  Herkunft 
im  Fettet 

punkt 
bzw.  15«- 
Mbafion- 
lielt 

CO 

meteruhl 

bei  40" 
(biw.  »*) 

Verecifunga- 

ft eiche  rt- 

Vf  A  i  A  1  «U*}lA 
mL  O  i  Mi  aniitwg 

2alü 

OiM  JvCMs. 

der  flüüKi- 
gen  (bBw. 

^  V  V  ^04a  U-l  ^  M-M 

UnfetMll« 
batei 

tan,  Delphinos 

1  Plioca<tji«  

11.0 — 28)6 

100—120 

8^70 

jj  Mciihaden,  Alosa  Menhad., 

'    Brevoortüi  tyraimus  . 

71,3 

1»S— 193 

1»2 

139—173 

.... 

89,2—90.2 

~* 



flüaeig 

•4.0 

178—106 

M— <14 

127—161 

0^4—1.4 

1  Saiblingarogen*)     .  .  .  . 

181.8 

128.8 

6.62 

Siindaal  (TobinefiRch),  Am« 

weich 

191 — 198 

124— 12Ö 

8«irdellc-a 

— 

(70—79)*) 

132—142 

Sttdinen 

190— 106 

168—104 

0,82—0^86 

SebeUfieeb  

»7 

42,06  (t) 

BöhoU«  (Qoldbntt),  Plenio- 

'      nfctüs  plfttefsa  .... 

weich 

197—201 

106—108 

Secttkorpion,    Cottuu  auor- 

Innig 

200,7 

118.4 

flünig 

177 — 181 

127—160 

— 

6.62 

Spi>rmaoot-(W«lr»i')  Ol  . 

(54) 

1 17— 147 

2,6 

81— yo 

— 

(87.0-41.0) 

1  Bprottoiiöl  

(76) 

194,6 

«.4 

122—142 

1.86 

Stainbutt,  Rhombus  zu&xi- 

107,8 

108,0 

Stör.  Adpectfar  Sturio 

186,8 

126,8 

1.78 

aiiob  Esviar) 

flüs-sig 

56,0 

188—224 

0,7—12.5 

106 — 140 

144,7 

0,7—8,7 

— 

76,6 

201,0 

127,4 

_ 

B.  Pflanzliche  Fette. 

Aaroooniia  vinifera  Oent 

26 

246^2 

6,0 

26^2 

— 

wmmgKihllton 

19« 

0^77 

IM— tut 

99  91 

Qrandi- 

am  gewbllt«tn 

dji^ri 

39—40 

194,3 

36,9 

(34—35) 

SV—W 

48,6—68,6 

180—188 

1,10—2,60 

67—59 

(62—63) 

fr  A  m  M 

fl^a— 

Akasiea 

181,3 

168.8 

— 

*»a 

Akoon-Ol  (Cdotrapii-)  . 

106^4 

O^M 

Hl 

•7.7 

/  Keringe 
\  Mensen 

AOmUm 

kin  StoUiDttiiiii 

188.« 

$7.0 

(Mb>0) 

* 

Al^MI^MHimiWIt   

Samen  Öl. 

Ainakuuaol,  Thea  easanqua 

Nois 

193.9 

1.17 

(86.09) 

Anis,  Ffa 

DpiiMUn  AniwwD« 

17M 

108^6 

<110k0) 

0^90 

ApMMm 

202 

180 

>)  41,10%  LedtUa  In 
die  Konatanteo  bMleban. 

den  THtl 

nlgtaa»  Biti 

Utohol  md  ItlMT  «rlnlU 

IMB  AnsMgM 

B.  «nf  die  rid 

hMMh 

Bcvort  »4,6.  —  Ste 


56* 
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rMkVr,  Pfkulidi»  laMa^  Nr.  «7— IS». 


Schmelz- 
punkt bsw. 
fiesohaffeD- 

Uvl« 

! 



Kr. 

|Ml6IOhnun(;  bzw.  FlerlniBft 
1            da»  Mei%cA 

nicteriahl 

bei  40" 
Omv.M") 

V^r- 

seifuDgs- 
—  i-i 

Relchert- 
M  e  i  0 1  sehe 

dM  Vttttet 

derOflM^ 

gessnitrc  t 

CO) 

FetUtoren 

% 

A|f  1  wi  iMnHHiwnnt    «  •  » 

97,3—97,4 

100—101 

08 

4  nrl  Irn^^niit  mnn  nl 

Vf 

193  216 

2,6 

100—109 

00 

1  H 

M,9 

100 

56  9 

0  ftS 

V,  w 

77,2 

(82.0) 

0.07 

101 

«,0 

121,0 

102 

BaonMtag.Oi   äL  tri» 

spertnR  .  

103—200 

_ 

180—189 

103 

Baasia  latifolia  ,  *  .   .  . 

60,4 

187—190 

2,27 

60,4 

104 

Bassia  Malabarioa    .  .  . 

63.6 

18$ 

S.66 

63,0 

— 

105 

BauUnfai  wndiato  *  .  . 

f  nicht-  \ 
^tcoekiMiid/ 

(«) 

189 

94.4 

— 

106 

0111— 41rO 

191  199 

0.1^1  0 

101—117 

149— in 

107 

Rfcxi  m  wo]  IffaTTH^nBtf^arip 

M— 40 

197— IM 

82—104 

141—181 

108 

W 1  ^'.>B KH^>  II lU        .      .      ,  » 

68—73 

— 

109 

f  vftL  am^  SaialviliiiMJttl 

170  2 

97.9 

(124,6) 

iL! 

110 

Bomaoftaltf»  TMn&Mnaa#a 

81— «B 

4M 

191— IM 

29—42 

III 

Brunn enkresse,  Naatar> 

tiam  Qffioiaole  R.    .  . 

170,9 

_ 

08.6 

(10C8} 

Ul 

112 

BuohMhHttfil,  Fagus  lü» 

UM« 

191— IM 

104^1M 

— ' 

_ 

113 

pAlfttawito.  f  AfaM^.l  All  -  . 

84.5 

lMk4 

«7.7 

1 14 

ORfiRniirn«  AvAflB 

ft— SO 

47  4  51  3 

183  -200 

0  4  4 

53—78 

M— 07 

llfi 

50  0 — 54  6 

190  302 

2^3  3^g 

67—84 

— 

(t  4  1« 

116 

( 'arai^  flrrAndiflora 

19g  202 

3,7  8,8 

72—84 

— 

 J,5 

117 

Carana  OtiTanniwlB 

64,6 

IBO  197 

3  1  3  ß 

71—7« 

— 

118 

OnivlAmniMnifcifta 

Aft  7— Tl.il 

Ml— Sil 

77— M 

— 

119 

VKinuAiuuMrnowtuoiuui  •    •  • 

100— M9 

90— lOS 

— 

120 

l^nm B^Al CF    fl  Ntillin ai  ir 

121 

VyllFjrBvUIlYUUill  U 

184,4 

88,0 

— 

122 

188— IM 

Ol  SB 

100— IM 

— 

123 

m  MB 

8.0—8.8 

7—11 

ai^-84 

124 

46,0 

186  102 

33-^35 

126 

ComuB  Bfin  j*tjinoa  , 

(62-  -63) 

192 — 193 

lOO— 101 

(102—103) 

.2. 

Dattelfett  

— 

4li.2 

2U.0 

0,88 

62,3 

(55,3) 

Sporen 

127 

S41— S45 

«^•-0,4 

(14,8) 

128 

Dillöl,  Anetbum  gnK?W)bni 

17M 

UM 

(114»!} 

U< 

120 

Djevon  ii  3,  Mi  muflopa 

djave,  tispotaoeea.  .  . 

61--62 

61.3—62,0 

182—189 

0.7-1,2 

66—67 

>)  8i,e%  LMltUik.  Tfl.  Aanerkmc  auf  8.  M£. 
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Schmdc- 

Refrsktn- 
niet«rzahl 

bei  40 
(bsv.  »•) 

2,  « 

Jodzahl 

BttlttfaAiDQnK  biw.  Herkunft 

pIinKt  DIW. 

Bescbaffeo- 
batt 

CO 

Venelfungt- 
labl 

Reichert 
Zahl 

des 
Fettet 

der  flOBsi- 
Ren  (bsw. 
geaamteD) 

Fett» 
B&tiren 

ünTenett- 

0  ' 
D 

168^0 

0^6 

66,4 

Enka  bringt alg  (Bomoo- 

28 — 45 

43,8—46^7 

190 — 197 

88—31 

(31.6) 

0^3—1,0 

Erdbeoraamanttl    .  .  .  . 

fdUkSlnig.  1 
(«hrelButic  J 

1»,4 

71,9 

1,49 

»Mg 

07.« 

1IM_1B7 

0—1.6 

88—106 

10(^180 

€^18— 0^04 

EachonwungD ,  i^Yiixintis 

•nddor  L.   .  .  ,  .  . 

181^6 

— 

140,6 

9,30—9,76 

BwojimM  «uiopliM   .  . 

dt 

136^1 

36,6 

(106.3) 

6.83 

^icinftlf^  

~" 

iei»s 

— 

08LO 

9.98 

Fichtensamenöl,  Abies  ex- 

f  7fl  9    TO  Q\ 

— 

/lAJC  KV 
(190^0) 

<^9t 

VldwMlHlMiw  tluaria  knfew. 

8,»-8,l 

44-«8 

(49.8) 

0^64—9,40 

182—188 

— 

133—139 

(187—144) 

1.88 

QdFstenfett  HordAiun  vnl. 

/    t.-ils  fest  X 

Vtell»  flttMig/ 

18S  1 

n  ni  I 

V|UO  1 

114.6 

4.7 

m9 

18(^204 

91 — 9g 

1,0—7,8 

Hanföl.  OuBAliia  Miiiif  Ii. 

iwiwjBiiCnn 

1  Ivo 

140—146 

1,08 

HambuttflnSI  Roaa  cAn 

auuiuiuniii 

168,8 

— 

M8 

Haaelnaß,  Coryl.  avell.  L. 

/flOadg,  nlchtX 
\  traekDMBa  > 

IST— 109 

1.0 

88—90 

91—98 

0^60 

Hedcrichsainon,  Rftp}iamw 

Raphanii»truiu  .... 

176,0 

— 

108,0 

(109,1) 

HintbeeriurnSl,  BubtM 

66 

160—19» 

0-0^11 

188—176 

166^0 

1.86 

HohiTidt-rbccröl 

81—80 

0^88 

Holzöl,  £lMoooooa61  .  . 

f  flflniR  and  \ 

V  trocknend  / 

160—168 

146 

L  JA      f  flA 

ffltta»tß,  nicht\ 
L  trocknend  / 

106,8 

1.4 

«9,1 

UI,S 

religiosum    .   .  . 

— 

161,4 

90,9 

19^7 

Inukajaol,  Cephalotaxiw 

tHMitaend 

188.8 

130,33 

— 

IniünMiBl,  Maoliiliii  lliaii- 

b«rgü  (Lauroceen)    .  . 

Hürnig 

841.» 

06b08 

Japantalg,  Rhus-Arten  . 

80— «6 

47,0  ' 

207—238 

4—16 

1,1—1,8 

Jatropb«  glandulifer»  .  . 

194,6 

1,68 

68,6 

0.41 

bM  tvbmiii  I«t  .... 

171—190 

0,0-0.8 

182—160 

0,64 

TfiiffBWiniciiöl  .... 

(7»-7») 

1«»— 177 

79—90 

*)  8j96%  LMühlD.  TcL  ^fcnmukoDg  auf  8. 882. 
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Schmels- 
punkt  bxw, 
Bttcbaflaa- 

m  . 

1 

1 

MttM 

Sir. 

B«— Ichnung  bzw.  Herkonft 
dea  FettM 

Kefrakto- 
meteriahl 
bei  40° 
anr.8»*> 

VerMifuagi* 
laol 

Reiehert- 
Keifilwiae 
Calil 

dM  Mtes 

Hat  flAcn. 

gm  (hww. 

_ 

«HB 

IM 

[K^a'Ola,  TocMj»  nud- 

fera  8.  et  Z.  (TaxAoeen) 

trocknend 



188—189 

0.93 

133—143 

(148.6» 

159 

KfikHoff-tt  (-Liittcr)    .    .  , 

27—8« 

4l,8-<47,6 

108--9O2 

0^8—4,8 

88—48 

100 

K&ndlcnußÖl,  AlearitM 

194,8 

1.2 

114.8 

1« 

Ka^UR,  BriodflndronoBd 

28^8 

61.8— 88»7 

160—205 

0,2—0.7 

73—96 

(73—112) 

192 

|KanyH-BuM«r.P«ltedBnim 

42,0 

48—48 

192  197 

0,22 

42—46 

(4i— 17) 

les 

'Karifott  

27—88 

— 

188—196 

1.1—2,4 

«2—70 

103» 

103— IM 

6,4 

81,6 — 82,0 

_ 

IM  , 

Salio*01,  BmiTi  Art   .  . 

SS.4 

188^0 

88,8 

(Oi;s) 

•141 

IM  1 

KwImUH,  Aatlataoai  Obv»« 



183,1 

 . 

110.2 

fU5,7) 

1.4; 

16« 

Kieherorbsonöl  

fli;«"'!!'' 

(73,ft) 

240 

4,51 

110 

(129) 

167 

Kiokxi«  elMtica  .... 

trookueod 

68,2—68,3 

179—180 

0,66 

130—138 

139.7 

168 

in«lwiiHiiiauVi  Plnwril- 

188.0 

184,0 

LI? 

169 

IQnaUMfnSl*  FkmiH  Ob» 

T$mm  

[74,7-77,8) 

188—198 

111—183 

170 

Ktihihiitt-öT,  C&rapia  imoro- 

16 

— 

188.0 

8bS 

68,0 

171 

KoiiaadarBL  ObfiMuL  Mftlv. 

176,8 

108;8 

(10%i| 

178 

— 

— 

810—815 

12.0—13,6 

102—105 

%» 

178 

88—08 

168 — 183 

0—0^9 

94—143 

IIM— 126 

0,5—1/' 

174 

KüintiK<lül,  Carum  Carvi  . 

— • 

176,8 

128,6 

(124.6) 

17« 

KurbummeoÖl,  Ouourbit« 

— 

188—186 

1.8—1,8 

ISl— 180 



196 

— 

188—806 

8^88 

88—110 

117 

KomÖ],  Citmamomum 
Camphora  Nee«  (LaoM- 

22.8 

— 

283,8 

0,53 

4,48 

(5,07) 

17t 

— 

(t7.8) 

lOlkO 

isto 

HU 

17Q 

Leindotterol  ...... 

188 

186—168 

**** 

180 

L(.MTi>iarnf>n3I,  LilUlinVMite- 

trorlmwnd 

72,fr— 74,0 

186—195 

0—0,9 

164—305 

190—210 

181 

LfttteUoMit,  OodhMA 

ofiMiudii  ...... 

178,4 

148,8 

(im.s) 

1.8> 

188 

Iiflffbffwlll 

170 

118 

188  ! 

LuzemGäamoa8lp  Alptlft- 

trooknAnd 

172^3 

0^40 

184 

Mabuia     Pausa  (Owala* 

8^8— <%S 

181->10i 

87—101 

(88>>100) 

185 

80^8 

XO 

«6 

(48) 

6.1 

186 

I8--8S 

47,8 

toi 

1.S 

48,8 

C46) 

u 

L^iiju^cd  by  Google 


Ikbelle  IV.  FflaDxlioho  Eettaw   Nr.  187—220. 


887 


lisir.  Bdkniitt 


Sri  iiTi.'ll- 

}ii»kt  bzw. 


b«tt 

CO 


KdMcto* 

metemhl 

bei  40" 
(bxw.  25*) 


Ver- 
seKonga- 
xabl 


Beir  htirt- 
MeiOUcho 
Zahl 


Jodnbl 


de»  Fettet 


er  fltkMlgen 
(bzw. 

ISSS& 


UaTeneil- 


Maiekeimöl  ..... 
Maisöl.  Zea  Maie  .  .  . 
Miikulanprbuttor,  Polygala 

butyracea  

lfal>l»tftalg,VatfliiftKadiM 
b«)  .  .  .  - 


(73.1) 


181,6 


("SS&iä^)k««^»-70.»)  188-203 


M Ullihot  <  ilnzoovii 
MankettinuBöl  . 
Margot«.  Ol.  Mdt» 


alba  

Meerkohl,  Cranibo  tnarit.L 
Melonenöl,  Cucum.  melo  L. 
Münnwopa  elbngi  .... 


J 
I 

5 

a 

7 
8 

I 

Ol 

Stuhlmasaii 

1  ^^ohnöl,  Papaver  L. 

2  1  Möhrcnöl,  Dauc.  curota  L. 
Moringa  pterygoaperma 

(IHMgw  AateU)  .  .  . 
Motrrahfett,  Btaim  knigi 

folia   

Muskatbutter  

Mutterkümmel,  Cumiaum 

CyxaiaMBk 
VimmJNU,  LopUi»  alato 

Nigi-r-  Ol 

NuB'l,      tiho  Walnußöl 
und  HaaelauDöl. 

ouvwa ..... 

OUv«nkamai  .  .  , 
Palmfett  (-bottar) 

Palmkfrnfßtt  .   .  , 
Paprikafett    .  . 
Payona  oleifera 
PtailMSl,  PmOI«  oqymoicL 

PetenOtanBI,  P«lcawL  Mt. 

Pflamnenkemöl,  Prunus  L 
i2o|  Piniiiiii».Fet«,  P.  limkn. 


hart 


/flassls.  nichtV 
\  trocknend  / 

trocknend 


trocknend 


trocknend 


14 

»5 
16 

)7 
)8 

)9 

I 
I 

I 

10 
11 

12 

l.'l 
14 

..f 

16 

171 

iJ 

19, 


J6— 42 
40—00 


44,i 
41,0—47.0 


2S3.0 
188—102 
102.0 

1R8— 105 
189  —  193 


67,8 

70.2 

etwaftü— 84I193— 186 


196,9 

100—191 

179,5 
190—193 
213,9 


«8^0— <S.O 


ee.6 


68.1— «a^s 


60.7— 04»S 


10 
87—48 


halb- 
V  trocknend 


hart 


(71.8) 


63,0—66,4 

S<k6— 47.9 

3«,7— 36,9 
04—80 
58,6 


189—108 
17M 

181^8 

18R— 104 
170—200 

179.8 
181—186 


0,44 
0,8—0^7 

40.« 
0^8-8^8 
0^04 

2.6 
0.4—0,7  ») 
0,76—1,24 
1.1 

0.10-4)1.80 

1.66 
1.06 

1.1 

0—1»,« 


(60,1  68,7) 


182—202 

188— m 

198—807 

241—255 
176—177 
184—185 
188,8 
188»0 

178b8 

188—199 
102.7 


«y8-0,8 


0,3—1.5 

0»S— 1,8 

3,4  -6.9 
0,30 
2,03 

€10 


118,5 
111—181 

49.4 
80—40 
106^8 

93—102 
117—137 
128—135 
69.6 

140—143 
92,7 

101—138 
67.0 


131—158 
lOM 

70.» 

50— ß4 
30—00 

91.8 
70—78 
188,8 


76—94 


10—18 
101  —  144 
66,6 
808,1 
118b8 

108L8 

104—121 
00.8 


180—144 


102 
(132—143 
(135—141 


146—160 

(99,2) 
(128,0) 


150 
(102.7) 


(23.1) 
(90.1) 


08—104 


84.8 


180.8 
(108^8) 

(S0.2) 


0,0—2,88 


88^8 


0.90 
0.80 


2,22 
0,68 


0.43—0,60 
1,53 


0.8—8,8 


8.08 


0.8-1.4 

wenig 
0^88 

0,50 


8.18 
1.08 


*)  11,99%  Ledtbln.  VgL  Anmarkon«  auf  8. 882. 

•)  Sprinkmayar  vad  Dladrlaha  iMdaa  10,04  B^lL-laU. 
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Xftbdl«  IV.  Fflanslicbe  Fette.    Nr.  221—262. 


Jodntal 

OVlIUJd 

punkt  bzw. 
BeBcbaflea- 

Vr. 

Refrakto- 

bei  40* 
(tew.  2»*> 

Vpr- 

Im 

«El 

der  fltts«!- 
Ken  (bxw. 
jwiMgten) 

helt 

• « 

dem  Fettes 

CC) 

— 

« 

1 

221 

Pithccolobium  dulce    .  . 

50,0 

200,9 

1,17 

62,0 

222 

Pongam-01,  Pong.  glabra 

buttorartig 

70 — 78 

178 — 183 

1.1 

89—94 

223! 

Psoralc«  oorylifoli»  .  .  . 

79.9 

204,0 

1,73 

71,6 

— 

Vi 

S24 

QnittoDMlUBBOl  .... 

A  IC 

113,0 

226 

f  mnia,  \ 
I    nicht  } 
(.trocknBodJ 

(71,») 

174—17» 

101—122 

227 

IlfiMig 

184.4 

107,0 

Ii» 

SS8 

Bidnodondroa  «MoMiniin 

(Euphorbioceen)    .   .  . 

20 

186^0 

1.5 

87,6 

— 

229 

Rtcinodfrulron  H»»udoloti 

1  salben-  \ 

189,9 

123,0 

(Euphorbiaceen)    .   .  . 

l  artljj  er-  > 

\            1  diu  ß 

— 

230 

zithflÜMig 

1,1-  2,8 

o3t— 

231 

Roggenfett,  Sooale  oer.  L. 

29 

360.0  (T) 

117  9 

8.5 

222 

flflwig 

(78.6) 

174,3 

0.33 

127  7 

sss 

BeMrartMiiiv  Aaaoolii* 

Hippocastanum  L.   .  . 

flüaaig 

(88,1) 

176,6 

1.01 

234 

Rühr.I  (Kail«.-)!)  

'           1  ' 

68,6— 68»2 

168—179 

0—0.9 

<Wt— lOfi 

Vt       1  w 

1*1  l«A 

236 

Saatdcitt'T,  t'RiiH'lin»  sa- 

186,8 

. 

I36.I 

(138,5) 

LI« 

230 

SMMglottia  CMMOMMiS 

(HuniMsoeHi)  .  •  •  • 

—1 

188.0 

6.6 

86,0 

— 

237 

Safloröl  

- 

172—194 

0.7—1.9 

126  —  130 

— 

238 

SnpindiM  triboliatus     .  . 

68,6 

191,8 

1.10 

65.6 

oauQ<juaoi«  X06A  iiaiiHnq. 

Mala 

igt  194 

1  17 



(•8»00) 

BMijltl     flniKMaK  *ffiimilM 
OWIHM«  OTOfiia  AUIUlk 

94.8 

C«M> 
lOO— 127 

98 — 123 

242 

/  flUsalff.  \ 
1    nJcht  5 

iwOCJUMDQ  / 

S8,2--80k6 

187—188 

0»l~-i.-' 

103—116 

120—140 

243 

22—45 

66—62 

178—182 

K«  «7 

244 

SojabaliiiraiiiU,  8aj*  luip.Lk 

(7Qka-'7<bS) 

180—212 

107—137 

181.0 

et 

24.') 

SnnnrnbhuneOiBl^BeiUa&tb. 

trfKkiicnd 

63.4 

188—194 

0,8 

1  an  1*11 

24ä 

Sorghofett  ....... 

39 — 40 

172.1 

2.1 

Oft  Q 

247 

Soff»  nirt>ngnl*  .... 

4€ll 

228L2 

1.09 

AI  n 

248 

SuiinieMii  waliraelMiiilieb 

Paiaquiamart  .... 

— 

178.6 

0,65 

42.3 

249 

Stornanis,   aif^hr^  Tlliriuni 
verum  o.  1.  religio«um. 

280 

StiUagbp'IUg  (Ghinatiag) 

86—62 

44.6—47.1 

188—210 

Ol«— 0,9 

19—63 

•7.0 

2fil 

8tilliiigja.<M  

tcodkiMiicl 

77.4 

808^4 

0.09 

166.0 

252 

Syniphonift>01*  8.  lasrii  n. 

189.0 

1.66 

67—66 

M  M  16.6*. 


i^iju^cd  by  Google 


Tabelle  IV.    PflwuUohe  Fette.  Gehärtete  Fette.    Nr.  253—280. 
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Bchmelz- 
punkt  bxw. 
<ieM9oaneo* 

Jbdtthl 

BcstMiDioii  biw.  Herkonlt 
OM  jmMt 

^—  ■ — — C"  — — i  1 — ' 

lUfrakto- 
meter^hl 
bei  40" 

VDIw. 20  ) 

VerteUuncri- 
zahl 

MeisiMne 
Zahl 

der  flüsai- 
_geaainteo 

253 

Tnina- Butter,  Pentaderma 



103.0 

0.3 

68.6 

SM 

TegUmfett,  laopfeer»  Bor* 

IMMUlB  .  

SS-II 

4M 

16S,1 

— 

S1.S 

WD 

o^s 

255, 

TeeeamenlSle,  jepaBiniM . 



— 

ISB— 194 

0.48—1.17 

80 — 89 

(SS— 91) 



Thespmiti  populnes  i  .  ■ 

— 

71.5 

201—204 

0.65 

71,5 

0.66 

Tomatensamenöl  .... 

dOjinflOMig 

63 

183,6 

0,32 

117,8 

(129.6) 

2.68 

sss 

Tonkabvitar,  OMunaRnuui 

«sooIm  

SS 

47 

S67,0 

S^4 

~^ 

r 

1 

Traubflolnnia,  Vitii  ▼im> 

fera  L  

(•8,S) 

190,0 

0.46 

142^142 

161,0 

— 

2ao 

Tulucana/ett,  Carapa  pro- 

SO— SS 

IMr— Ml 

2.3—3.6 

66 — 76 

*^ 

1.0—2,0 

S61 

TnimoMiwenBI»  mnos  L. 



S4»S 

274—280 

SiS 

ss,s 

;  1.8S 

S6S 

— ^ 

176—181 

— 

SS— ISS 

(SO — ISS) 

1,0-S,7 

Veronica  antht^lmintic«  . 

— 

203.0 

S7,» 

o^ss 

264 

1  Vof^i  lhwröl,  Sorbua  aaoa- 

— 

__ 

208,0 



128,6 

(137.6) 

MM 

S65 

WdBat61,Jitg^aiu  regia  L> 

CroefcMBd 

S4kS— 68,0 

186—197 

^ — . 

ISS — ISS 

167*0 

266 

TT^n  lUiumttl,  TWiiTiff 

1      citrullus  L.  

— 

— 

1R9.7 

--- 

118.0 

(12l;7) 

— 

267 

Weizcnkoimöl  ..... 

flOstig 

(77.2) 

180,0 

0.75 

122.6 

2ttU 

.  Weizenmeblfeti  .... 

16B.1 

0,8 

86.0 

209 

WinterkieaM,  B«rb«r» 

180,0 

1S7.S 

o,ss 

270 

Zirbelkiefer,  FuDi  Ceni' 

1 

104»0 

178,1 

I.S7 

C.  Gehärtete  Fette.  0 


271| 

»chmalzartig  

30—40 

63.8 

192—196 

69—71 

UM 

272 

Cooosfett.  schmalzartig 

44.6 

35,9 

264,1 

1.0 

27.1 

so 

»chmalzartig   .  .  . 

86—45 

60—63 

[  54—60 

86.0—93.4 

274 

■r 

186—196 

1  42—64 

82,9 

S76 

vaUatlDidjg  hgrdiiert 

64—64,6 

l  <► 

276 

Kakaofett,  vollst,  bydriart 

63.6—64 

193.9 

0 

277 

Kuhbtittorfett,  „ 

80.8 

226.8 

26.2 

0.26 

278: 

Lebertran.        „  „ 

68 

186,3 

1,2 

279 

Leinöl, 

66 

189.6 

0.2 

SSO 

KandeUn. 

7S 

191,6 

0 

»)  iHncii  den  HirtonavonaBS  «ndsB  die  Werte  lOr  des  8dnn«ISDiakt  betMchttMi  «tiflki.  Ar  JodMU 
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T»beUe  IV.  Gehirtete  Fette.    Mr.  281—289. 


Vr.l 

1 

A>Caci<Miillifiy  usw.  ttcrikUOil 

dm  JMm 

piinkt  tiiw. 
Beadittflaa« 
b«lt 

(°  c; 

Ri'frakto- 
riH  eritihi 

1 

1 

Ri'lchert- 
M  0  J  ß 1  sehe 

Jod 

zahl 

1 

2S1 

Mohtiil!,     volbi.  hydfiiTt 

7*1,5 

191,3 

0,3 

Üijvunol,        „  ,, 

7U 

_ 

sgs 

Btndifvti  (  tiü^).  vülUt. 

«2 

€l1 

SM 

Sohwerinefett,  vdOstlodiK^ 

hydriert  

196.8 

1.0 

SwHnmöl,  ächrnalzartig 

afi-37 

17Ö  — 11*1 

64— Ö« 

47,  H 

51,5 

190,« 

Wl 

i90^e 

Ol» 

SM| 

!  °  l^^  oltm  MibiDaLuu-i:^ 

.'U'.  — 37 

1«S— 190 

S«0| 

4«— 46  1 

49.1 

19«— IBS 

iM 
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Aal,  geräuchert,  ZuBammensetzung  S22i 

—  in  Gelee,  ZuMmmensetzung  £22. 
Aalbnit  2S& 

—  Zusatnmensetzimg  82L 
Aalflciscb,  Asche  822. 

—  Zusammensetzung  82Ü. 
Ahsinthin  LLL 

Absj-nth,  ZuRammenaetzung  862. 
Abziehbilder  liiä^ 
Acidproteine,  Entstehung  22. 
Aconitsäiire,  Bildung  aus  CitronenB&ure 
Acrocomiafctt,  Kuiiätanten  8fi2. 
Acrolein  62,  TL 
Adamkiewiczsche  Reaktion  8. 
Adansoniafott,  Koustauten  ääSL 
Adeqin,  Eigenschnften  49,  50. 
AdipoccUuloeen  126. 
Adjahfett,  Konstanten  883. 
Adicrrochcnfett,  Konstanten  ^2. 
Adonit  SL 
Afitikäse  235, 
Agar-Agar  iü^ 

—  Ztiflaramcnsetzung  843. 
Agaricin  1 15. 

Agavesaft,  protelnlöaende  Eügenschaft  213. 
Agmatin  4M. 
Ahomsucker  118. 

—  Zusammensetzung  839, 

Ahrweine,  rote,  Zu«ammenf«etzung  858.  850. 
Akazicnfott,  Konjitanten  883. 
Akoonöl,  Konstanten  882. 
Alanin  ID. 

—  Eigenschaften  2S. 

—  Wärmewert  150. 
Alaria,  Aache  8Ifi. 

—  Zusammensetzung  8^ 
Albumine,  Eigonsohoiten  18. 

—  pflanzliche  IS» 

—  tierische  18. 

Albuminkindormehl,  Disquis,  Zusammensetzung 
823. 

Albuminkraftbrot,  Zusammensetzung  837. 
Albaminkraftzwieback,  Zusammensetzung  837. 

Albumosen 

Aidohcxosen  83,  93,  Ol. 
Ale,  Ascho  879. 

—  Zusammenaetzung  853. 
Aleuronat  306. 

—  AusQutzungskoeffizienten  8(M. 

—  Znsammensetzung  828. 

Aleuronatbrot  382,    —  ZuBammcnsetzung  837. 
Ale  uruiialz  wie  back,  Zusammenaetzung  832. 
Alexine  29. 


Algen,  Asohe  87fi. 

—  Zusammensetzung  843. 

—  und  Flechten  4üiL 
Alkaliproteine,  Bildung  27. 
Alkaloidhaltipe  Genußmittel  521. 

Alkohol,  Einfluß  auf  die  Niihrunp;.<iausautzungl42. 

—  physiologische  Wirkung  5115. 

—  Verbrauch  ßÖÜ. 
 Bekämpfung  ÖÜL 

—  Wärmewert  150. 
Alkoholfreie  Getränke  484, 

—  Zusammensetzung  tia, 
.\lkoholjjewinnung,  Rohstuffe  682a 
Alkoholhaltige  Gcuußmitt<-1  581. 
AUanblackiafett,  Konstanten  883. 
Allantoin  48. 

—  Eigenschaften  62. 
Alloxurbasen  4Ü. 
Allylsenföl 

Aloin  115. 

Alpha-samenöl  b.  LuzernesamenöL 
Alsenfleisch,  Zusammensetzung  ^SL 
Altbier  ßQ2.  —  Zusammensetzung  8fi3. 

Althäaachleim  113. 

Aluminium,  Verwendung  für  EO-,  Trink-  und 

Kochgeschirr  776. 
Amakui^aöl,  Konstanten  883. 
Amandin  2L 
Amarena  676. 

—  Zitö&mmensetzung  8flQ. 
Ameisensäure  118. 
Aminogruppc,  Bostimmxing  32.. 
AminoRäuren,  Abbau  IQi 

aUphalischo  38. 

—  Auftreten  h«i  der  Proteinspaltung  3iL 

—  Bildung  32. 

—  chemische  Reaktionen  22. 

—  Eigenschaften  32. 

—  heterocjrclische  43. 

—  homocycliache  42. 

—  Vorkommen  3fi. 

AminoTerbindimgon,  Bildung  durch  EiweiOspal- 

tung  LL 

Ammoniak,  Vorkommen  in  Nahrungsmitteln  fiL 
Amygdalin,  Eigenschaften  58. 

—  hydrolytische  Spaltung  32. 
Amylase  24. 

Amylin  lOQ. 
Amyloid  25.  128. 
Ananas  468. 

—  Asche  877. 

—  Zusamiuensetzung  845. 
Ananaagelce,  Zusammensetzung  848. 
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AnanaBtnarmelade,  Zusamineiutetzang  Mü. 

Ananassftft,  Zusammen^<^tzung  847. 
Anchovis,  gesalzen,  Äachc 

—  sauer,  ZuBammensetzung  822. 
Anohovispastote  2ÜL 

—  Zusammensetzung  82ü» 
AnohoTisaauoe,  Zusammensetzung  82fi. 
Angelicin  Llfi. 

AngOBtura,  Zusammenfietzung  8fi3. 
Anbalonidin  ^20. 

Anis  507.  —  Zusammensetzung  849. 

Anisfett,  Konstanten  SfiS. 

Anisöl  508. 

Anthocyane  IIB. 

Anthocyanidine  117. 

Anti popton  15^  Mi 

Antiprutein  iiL 

An ti  Proteose  Ifi. 

AntiweinBänre  12ä» 

Apfel  lüi 

—  Asche  878»  822. 

—  einzelne  Teile  4fifi. 

—  Zusammensetzung  469,  471.  844. 

 getrocknet  845. 

Apfelauflauf,  Zusammensetzung  SfiT. 
Apfelbranntwcin  680. 

—  Zusammensetzung  &fi2. 
Apfelgeloe,  Zusammensetzung 
Apfelkompott,  Zusammensetzung  fißß. 
Apfelkraut,  Zusammensetzung  848. 
Apfelmarmclado,  Zusammensetzung  .M&, 
Apfelmost  filfi. 

Äpfnlpasto,  Ziisarnrnf'n.'4('tzun>;  H46. 
Apfelpfannkuchcn,  ZuHauimouBCtzung  868. 
Apfelrcis,  gekocht,  Zusammensetzung  867. 
Apfol«nft.  Zusjimnirrisi  tznntr  S47. 
ApfelMaftlimonade,  ZusamiHcnHtutzung  848. 
Apfelsamenöl,  Konstanten  883. 
Apfflsäurp  123. 

—  Bestimmung  125. 

—  Beziehung  zu  Bemsteinsäure  122. 

—  —  zu  Wrinsnirro  122- 

—  Übergang  in  Milchsäure  647. 

—  Vorkommen  im  Wein  661. 
Apfelschnitte  43fi. 
Apfelsine  468. 

—  Asche  877. 

—  Zusammensetzung  469.  84ii. 
Apfelsinenmarmelade,  Zusammensetzung  840. 
Apff'lsinonsaft  481. 

—  Asche  82fi. 

—  Zusammensetzung  847. 
Apfelsinensi.'inu-nöl,  Konstanten  884. 
Apfelwein.  Zusammensetzung  860. 
Apolinaris,  Tafelwasser,  Zusammensetzung  869. 
Appt'titBild  2S5L 

Aprikose 

—  Asche  876j  821. 

—  ZusamniPnffPty-nng  469,  470,  845. 

 getrocknet  SilL 

Aprikosengelee,  Zusammensetzung  848. 
Aprikosen marmflftde  846. 
Aprikosonpasto,  Zusammensetzung  846. 
Aprikosensaft,  Zusammensetzung  847. 


Aprikosensamenöl«  Konstanten  884. 
Araban  112. 
Ära  bin  III- 

Arabinoee  83,  84,  8fi,  ^  92. 
Arabinsäuro  112. 
Arabit  84,  9L 

—  Wärmewert  IfiL 
Ära  bonsäure  84,  8& 
Arachinsäure  IL 
Anefaisöl  232. 
Araki  2Qß. 

Are  Colin  029. 
Arekfinuß  Ö2Q. 

—  Zusammensetzung  &S2. 

Arganum  sideroxylon,  Fett,  Konstanten  SM. 
Ar^inase  35. 
Arginin  10,  IL  22. 

—  Eigenschaften  iSL 

—  UmsetzunRpn  12. 

Armee-Fleischzwieback,  Zusammensetsung  837. 
Arrak  Q&2. 

—  Zti^ammensetzung  8Ö2. 
Arrope  üfiS. 
Arrowroot  384. 

—  Zusammensetzung  SM. 

Arrowroot  •  Kinderzwieback,  Zusammeosetsiing 
824. 

Artischocke  4fiL 

—  Asche  875. 

—  eingemacht,  Zusammensetzung  842. 

—  Zusammensetzung  841. 
Asahi  585. 

Asche  der  Nahrungsmittel,  Zusammensetzimg82L 

Asparagin  1_L 

—  Eigenschaften  39. 

—  Wärme  wert  iML 
Asparagiusäure  lO^  LL 

—  Eigenschaften  29. 

—  Wärmewert  I  ■'"lO. 
Astracbankaviarfett^  Konstanten  8^ 
Atcongabaumfett,  Konstanten  884. 
Atiophyllin  2fL 

AtiojM)rphyrin,  Bildung  22. 
Auerhahnfett,  Konstanten  88L 
Auflauf,  Zusammensetzung  862. 
Ausbruchweine  G{>H. 

—  Zusammensetzung  857. 
Ausleseweine,  668. 

—  rheinische,  Zusammensetzung  857. 
Ausnutzung  der  Nuhrungsmittel  1'29,  136. 

 8.  auch  Verdauhchkeit. 

Ausnutzungskoeffizionten  807. 

Austern  29L 

—  Asche  823. 

—  Verfälschungen  20^ 

—  Zusamoicnsetrung  823. 
Austcrnfctt,  Konstauten  882. 
Atistemfisch,  geräuchert,  Zusammensetnmg 
Aupziißsmehl  3ßl. 

Avenin  350. 

Backhaus  Kindermilch,  Ztuammensetzimg  811 

Backhilfsmittel  324- 
Baokmehl  329. 
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Backinfhl,  Liebigs,  Zusammensetzung  835, 
Backpulver  IlülL 
Backsteinkäsc  228. 
Backwaren  i£tL 

—  EinU-iluug  iMx 

—  Herstellung  402. 

—  ünUTBUchung  4ÜQ. 

—  Verunreinigungen  und  Verfälschongen  408. 

—  Zusammensetxung  837. 
Badiiin  4ii2» 

Balabak  584. 

Balamitcs  Tieghemi,  Fett,  Konatanteü 
BaldriauBÜurc  120. 
BambuBflchöDIinge  i3ä^ 

—  Zusammensetzung  840. 
Banane  3(55,  IfiS. 

—  geschält,  Äsche  877. 

—  unreife,  Asche  814. 

—  Zusammensetzung  469.  845. 

 der  getrockneten  8^ 

Bananenbrot,  Zusammensetzung  837. 
Bananenfruchtfleisch,  Zusammensetzung  ä32. 
Bananenmehl  376. 

—  Zusammensetzung  833. 
Bananenpaste,  ZusammenBetzung  H4fi. 
Bananenstärke  MSL 
Bannoalagöl,  Konstanten  884. 
Barbaloiu  115. 

Bärenfett,  Konstanten  8&L 
Baai  ^ 

Bassiafett.  Konstanten  B84,  Mh. 

Bassiawein 
Baaeorin  1 12. 
Batate  42& 

—  Asche  824, 

—  Zusammensetzung  &^ 
Battelmattkäse  ^SSL 

—  Zusammensetzung  SM, 

Bauhinia  eeculenta,  ^ett.  Konstanten  SM> 
Baumwolle  WL 
Banmwollsamenöl  336. 

—  gehärtet,  Konstanten  889. 

—  Konstanten  SM. 

Baumwolbamenstearin,  Konstanten  884. 
Becherblume  üJiL 

—  Zusammensetzung  E&QL 

Beduin  Hefenextrakt,  Zusammenseteung  826. 
Beef  Juice,  Zusammensetzung  E2iS. 
Beefsteak,  Zusammensetzung  865. 
Beefst«aksauoe,  Zusammensetzung  ^6. 
Beerenfrüchte  467. 

—  Asche  SZfi. 

—  Bestandteil  ifiS. 

—  Reifung  471. 

—  Zusammensetzung  S44. 
Beerenscbaumwein  ÖSÜ, 
Beerenwein,  Herstellung  628. 

—  8.  auch  Obstwein. 
Beerenweine,  Zusammensetzung  Sßü. 
Behenöl,  Konstanten  884. 
Behensänre  71. 

Beifuß  iüä. 

—  Zusammensetzung  SSSL 
Beißbeere 


Benzoesäure,  Wärmewert  IfiL 
Berberitze  468. 

Berberitzensaft,  Zusammensetzung  847. 
Ben beri  krank  heit  353. 
Bernsteinsäure  123. 

—  Bestimmung  12Ö. 

—  Beziehung  zn  Apfelsäure  122. 

—  Bildung  bei  der  Gärung  fiflfi. 

—  im  Fleisch  2ML 

—  im  Wein  <')H1. 

—  Wärmewert  l&L 
Betain,  Bildung  IL 

—  Eigenschaften  und  Vorkommen  52. 
Betel  (Betelbissen)  52a. 
Betelblätter,  Zusammensetzung  8.5*2 . 
Biedcrts  Rakmdauerwaro,  Zusammensetzung  813. 

—  Rahmgemenge,  Zusammensetzung  812. 
Bienenhonig  s.  Honig. 

Bieiicnwaclis  8Ü. 

Bier,  alkoholfreies  485,  QÜL 

 Zusammcnsetzting  S^ 

—  Asche  am 

—  Ammenbiere  üM. 

—  Begriff  ßüL 

—  Behandlung  im  Ausschank  ü2ä. 

—  Bestandteile  620. 

—  Bierschwand  tj25. 

—  Braimschweiger  Mumme  604. 

—  Danziger  Jopenbier  QQi. 

—  Eigenschaften  622. 

—  Exportbier,  Zusammensetzung  863. 

—  Farbbicre  üliL 

—  Glutintrübung  öüö. 

—  Herstellung  im. 

—  kondensiert<>8  604. 

—  Malzbier  ÜD4. 

—  Pasteurisieren  620. 

—  physiologische  Wirkung  Q3Ü. 

—  Rohstoffe  fiDü. 

—  Schaumhaltigkeit  6^ 

—  Sorten  ÖÜL 

—  Untersuchung  032. 

—  Verfäbchungen  63L 

—  Vergärungsgrad  S23. 

—  Vollmundigkcit  222. 

—  Zusammensetzimg  verschiedener  Sorten  S53. 
Biere,  deutsche,  Asche  879. 

—  enghsche,  Asche  810. 
Bierbereitimg,  Gärung  022. 

—  Haltbarmachung  62Ü. 

—  Klärung  626. 

—  Kühlen  der  Würz«  621. 

—  Maischen  618. 

—  Nachgärung  624,  fi2fi. 

—  Oborgärunp  023. 

—  Untergärung  Ö23. 

—  Würzekochen  620. 
Biercouleur  4 '29. 
Bieressig  703,  lÜÖ. 
Bierfehler  630. 
Biergcläger,  .Asche  STQ. 
Bicrkrankheiten  ÖÜÜ. 
Biertrübungen  62Ü. 
Bierwürze,  Abläutem  SISL 
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Bierwürze,  alkoholfreie,  Zueammetuetzung  848. 

—  Anstellwürze  Ö2L 

—  Ascho  879. 

—  Bt  Ktand  teile  621. 

—  Gewinnung  618. 

■ —  Ziisnrumrnsetr.nng  848. 

Biliuer  SiKurbrunu,  ZiuuiiumenfietEuog  868. 

Bilirubin  Ufi. 

Biliverdin  U&. 

Biitong,  ZusammeDBetzung 

Bimbcmell  51äj. 

Bios,  Hefenextrakt,  Zusammensetzang  826. 

—  Nährmittel,  Zusammensetzung 

—  peptoni(«iertefl  Pflanzenprotein  21D. 
Bio«on  307. 

Birkenwein  Sfifi. 
Birne  4flL 

—  Asche  876,  STL 

—  Teile  ififl, 

—  Zusammensetzang  470.  471.  84^ 

 getrocknet  845. 

Bimenbranntwein  690. 

—  Zusammensetzung  862. 
Binicnkaffec  f)53. 

Bimenkraut,  Zusamroenfietzxing  848. 
Bimenmnrmekde,  Zusammensetzung  84fi. 

BirnenmoHt  HTS, 

Bimensaft,  Zusammensetzung  847. 
Btmpnwrin,  Zusammensetzung  860. 
BirroHbornrr  Tftft  lwttsser,  ZuEammcnsetxung  8äQ. 
Biskuits  282.  —  Zusammensetzung  834.  82fi^ 
Bittere  (Liköre)  S6I^ 

—  —  Zusammensetzung  8ä2. 
Bitterstoffe  Iii. 
Biuretreaktion  g. 
Blätterteigwaren 

—  Ztifiammrnwtztinp  837. 
Blauwalmilcb.  Zusammensetzung  812. 
Blumenkohl  422. 

—  Asohr  SI5. 

—  Zusammensetzung  463.  8^ 
  gekocht  8fl8» 

 getrocknet  M2. 

Blut,  Asche  äü 

—  Nachweis,  biologischer  Ifi. 

—  Prftzipif  inbildnng  HL 

—  VerwiTtuug  "ißi 

—  Zusammensetzung  818. 

BHitcnhonig  —  Zusammensetzung  S3iL 

BlutffirUtoff,  Spektrum  20. 
Blutnährmittel 

—  ZusammenHetzt^g  828. 
Blutwurst  222. 

—  Zusammensetzung  fi2ü. 
Bockbier,  Zusammennetzung  853. 
Boheasäuro  Qfifi^ 

Bohnen,  Arten  355. 

—  Asche  823. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  808. 

—  eingesäuerte  457. 

—  Samen  2^ 

—  Zusammensetzung  SiL 
 unreife  841. 

Bohnenbrei,  gekocht,  Zusammensetzung  8Ö2> 


Bohnengemiue  450. 

—  gekocht,  Zusammensetzung  8fi2^ 
Bohnrnkrfint  üiL 

I —  Zti'^.iinnicn.st'tzung  850. 
Bohnenmehl,  AuKnutzungskoefHzienten  808. 

—  Zusammensetzung  833. 
Bohnenöl,  Konotanten  S84- 
Bohnensuppen,  ZuHammensetzung  827. 
Bohnensuppenmehl,  Zusammensetzung  83^ 
Boletuspike  l&L 

—  Asche  876. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  SQiL 

—  ZuBammensetzimg  843. 
Bollmehl  320. 

Bonbons  405.  —  Zusammensetzung  838. 

Boonekamp,  Zusammensetzung  BSÜ. 

Borneotalg,  Konstanten  884. 

Borncsit  1 14. 
I  Borsäure,  Vorkommen  129. 
!  in  Früchten  471. 

—  und    Borax,    Einfluß   auf  die  Nahnn^ 
ausnutzung  143. 

Bosa  CM. 

Bouillon,  Gewinnung  713. 

—  Zusammensetzung  863. 

Bonillonkapficln  2M. 
Bouillontafeln  2^8. 

Bouillonwürfel  2ää.  —  Zusammensetzung  ^ 
Bovist  464.   —  Zusammensetzung  844. 

Braga 

Branntwein,  Apfelbranntwein  6M. 

—  Arrak  692. 

—  Beerenfruchtbranntweine  691. 

—  Begriff  M3. 

—  Bimenbranntwein  600. 

—  Entfuselung  äSfi. 

—  Enzianbranntwiin  691. 

—  Fruchlbranntwein©  ÜSfi. 

—  Fuselöl  figfi. 

—  Hefenbrannt  wein  Cüß. 

—  Herstellung  683. 

 AufschheBung  ßM. 

 Destillation  685. 

 Gärung  ßSfi. 

 Maischen  fi&i. 

—  Kartcffülbranntwein  687. 

—  Kir.schbrHniit»eiu  OtH). 

—  Kombranntwein  688. 

—  Me!a.«isrbrr»nntw*'in  689. 

—  Mira bfUfnbrannt  wein  690. 

—  Pfirsichbranntwein  <)90. 

—  Raffination  685. 

—  Rum  6flÜL 

—  Sulfit ablftugenbranntwein  680. 

—  Tresterbramitwein  696. 

—  Trinkbranntweine  682. 

—  Untersuchung  700. 

—  Verfälschungen  698. 

—  Whisky  fiSfi. 

—  Zuckerrülx'nbrnrint wein  689. 

—  Zwctacheubranntwein  <i90. 
BranntMreine,  Zusammensetzung  8fl2^ 
Branntweinessig  706. 
Branntweiuschärfeu  fiy^ 
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Branntweinvergällun^smittel  fflfi. 
Branntweinverschnitte  698. 
BrnsHenfleiflch,  ZuBammeofletcung  82Q. 

Brashicusäure  73. 
Bra^eidintiäure  I2> 
Brati'n  dt'B  Fleisches  714. 

—  Veräudcrimgea  dabei  714. 
BratenbrOhen  3SXL 
Braunbitr,  Zu<>aniTncnfletzung  853. 
Brauselimonaden  484. 

—  feste  i&S. 

Briekäsc  224.  —  Zusammensetsang 

Brinscnkäse  222^ 
Brombeere  ifiS. 

—  Asche  877. 

—  ZusammensetEung  SüL 
Brombeergelee,  Zusammensetzung  848. 
Brombcermarmeladc,  Zusammensetzung  84fi. 
Bromlx-erauft,  Zusaimnenictzung  847. 
Brot,  Arten 

—  Asche  ai^ 

—  Ausbeute  3fi5i 

—  Ausnutzbarkfit  139. 

—  Aui4nutziing»koefiizienten  80& 

—  Begriff  38iL 

—  Bestund  U-ile3iifi. 

—  EigenschaftCQ  üüäL 

—  Fkdenziehendwerden  4üL 

—  Fehler  AÖO, 

—  Herstellung  389. 

—  Hungersnotbrot  208. 

—  indiani-iches  iSß» 

—  —  Asche  S76. 

 Zusammensetzung  8^2*  * 

—  Kriegshrot  382. 

—  Krume  und  Kruste  22fi. 

—  Molkenbrot  2XL 

—  Teigbereitunp  33£L 

—  Teiglockcrung  31LL 

—  Untersuchung  402. 

—  Veränderungen  ÜÜÄ. 

—  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  4fi2± 

—  Zusanimenfetzung  BIÜl. 
Brotsuppe,  Zusammensetzung  8Ö4. 
Brunnenkressenfett,  Konstanten  884. 
BniBthonbons,  Zusammensetzung  8S8. 
Bucheckern  3ft3. 
Bucheckemkeme,  Asche  874. 

—  Zusammcnsf  tzujjg  832. 
Buchcckernül  'i23L  —  Konstanten  884± 
Buchenpüz  461. 

Büchsenflpisch  2112. 

—  Zusammensetzung  öliL 
Bachweizen  354. 

—  p?8chält,  Zusammensetzung  833. 

—  imgcschält,  Asche  813. 
Buch  Weizengrieß,  Asche  874. 

—  Zusammensetzung  833. 
Buchweizenkleio,  Asche  älA. 
Buchweizenmehl  375. 

—  Ausnutzungakoeffizienten  808. 

—  Zusammensetzung  833. 
Bückling,  Zusammensetzung  822. 
Buffbohnen,  Zusammensetzung  84L 


Büffel  butter,  Zusammensetzung 
Büffelbutterfett,  Konstanten  ML 
Büffelfett,  Konstanten  S8L 
Büffelmiloh  Iflfi. 

—  Asche  SIL 

—  Cülostnini,  Zusammensetzung  812. 

—  Zusammensetzung  ÜLI 
Büffelmilohk&se  233. 

—  Zusammensetzung  815. 
Burgunderschnecke  222. 

—  Fleisch,  Zusammensetzung  8^ 
Butit  Iii. 

Butter,  Asche  871. 

—  Ausbeute  31fi< 

—  Aufmutrungflkoeffizienten  802. 

—  Begriff  315. 

—  Beschaffenheit,  Einflüsse  319. 

—  bittere 

—  Gewinnung  ilfi. 

—  Molkenbutter  315. 

—  rotfleckige  2iL 

—  Rübengoschmack  22L 

—  Scliafbutter  323. 

—  staffige  32L 

—  Untersuchung  322. 

—  vegetabilische  Nußbutter,  Zusammensetzung 
a3L 

—  Verfälschungen  322. 

—  Vorbnichbutter  Ufi. 

—  Wassergehalt  32£L 

—  Ziegenbutter  322. 

—  Zusammensetzung  319,  818.  881. 
ButterfÜHser  318. 

Butterfehler,  Bakterien  22L 
Butterfett,  Beetandteile  S2Q. 
ßutterkohl  452. 

—  Zusammensetzung  8iL 
Buttermilch  2LL 

—  Asche  871. 

—  Zusammensetzung  813, 
Butterpilz  462. 

—  Zusammensetzung  842. 
Buttersäure  20. 

—  Bildung  bei  der  Q&rung  ßfifi. 

—  normale  Ufi. 

Butterschmnlz  31ft. 
Butterschwamm  4^ 
Butjrropalmitoolcin  88. 

Cadaverin  46. 
Coffeol  m 

Cakes  3Sfi. 

—  Zusammensetzung  836,  837. 
Calotropisöl,  Konstanten  884. 

Camemlx»rtkäse  225. 

—  fett  und  halbfett,  Zusammensetzung  614. 
Canarium-Arten,  Fett,  Konstanten  884. 
Candlenußöl,  Konstanten  888. 
Cannabinol  529. 

Cannastärke  385. 
Cantharidin  115. 

Capillärsirup  428.   —  Zusammensetzung'  840. 
Caprinsäure  llL 
Capronsäure  lü. 
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CaprylBÄure  HL 
Capsaicin  Iii. 

Cajwaicitin  5Dfi- 
Caramcl  101. 

Carapafette,  Koiutanten  SM^ 

CarboxyljiJ^t*  3iL 
Cardamomfu  408* 

—  Zuaammeiuetzung  840. 
Cardnmnnirnfctt,  Konstanten  884. 
Cttrdamoiuciiöl  498. 
Carnaubasäure  SQ: 
CRrnaiibAwaohs  80. 
Curuaubylalkohol  8(). 

Carnin  49^ 

Carnoflin  im  Fleisoh  2^ 
Carotin  UlL 
Carotinoide  IlfL 
Carragheenschlcim  III- 

Carvis-Fleischsaft  aiQ. 

 Zusammensetzung  82&. 

Caryophyllin  512. 
Casein  IS^  IfiL 

—  Umsetzungen  bei  der  Käsereifung  211. 
Caseine,  EigenAohaften  22> 
CaM>in]>opton,  Zus&mmensetcung  82£L 
C&seiupulvtir 

—  Zusammensetzung  815, 

Caseon  305. 

—  Zui^mmenäetzung  S2ä± 
Cassavastärko  3S£ 

C«sf*iablüt<»n  &lfi. 

CtuHMiazinit  ü2iL  —  Zusammenaetsung  8ÖQ. 
Cassino  523. 

Cayennepfeffer  504.  ßOÖ. 

—  Zusauimoiisctiung  849. 
Cellulose  125. 

—  Eigemchaften  I2!L 

—  Klassen  12SL 

—  Vergärung  90^  128.. 

—  Wärmewert  L5L 

—  Zersetzung  im  Darm  IM. 
Cerebroside  fifi* 
Corotinsäure  79^  gjL 
Cenrelatwurst,  Zusammensetzung  819. 
Cf^rylalkühol  ML 

Cetyklkohol  80. 
Champagner  s.  Schaumwein. 
Cliampivrnon,  Arten  461. 

—  Aüchc  ülfl. 

—  Ausnutzungskoeffizienton  809* 

—  ZusammenHetzunp  843» 

—  —  gutrockuut  S44. 
Chanchin 

Charque  2fi2.   —  Zusammensetzung  &1S. 
Chartreuse,  Zusamm«MH<'t7.iing  MüIL 
Chaulmugrasamenöl,  Konstanten  BM> 
ChaiilmviCT'ft«äure  14» 
Cheddarka.st^  2^  l2L 

—  Zusammensetzung  814. 
Chesterkäse  220,  221. 

—  ZusammeuüctzuDg  814. 
Chicha  584. 
Chinagerbfläuro  LI& 


Chinatalg  s.  Stillingiat«lg. 
Chinawein  677. 

Cbinuvaperbsiure  IIB. 
Chinovin  ILL 
ChinoToee  02. 
Chips  52L 
Chitin  IL 

Chlorogensaures  Kaliumooffein  £i3I. 
ChlorophyU  2&,  IIÄ. 
Cb(jh'f*terin  in  der  Galle  L3lL 
Cholesterine  77i  ^ 

—  und  Phytosterine,  Nachweis  ^ 
Cholesterinester  68. 

Cholin,  Eigenschaften  SlL 
Chondrin  30. 
Cliondrogen  3£L 
Chondroitin  25. 
Chundroitinsäure,  Bildung  25. 
Chondroitinschwefelaäure  IML. 
Chondromykoide  25^  30. 
Chundropruteine  2& 
Chondrus  crispua,  Asche  87  G. 
Chronioproteine  25. 

Chrysophyllum  d'Azop^  Fett,  Konstanten  684. 
Chufannnß  3flS.   —  Zusammensetsong 

Chymcwn  35. 
Ci beben  476. 

—  Zusammensetzung  845i 

Cibus,  Speisewürze,  Ziisammensetsang  825. 
CichQrf;oi  547. 
Cichorie,  Asche  824. 

—  Zusammensetzung  840. 
Cimarrona 

Citronat  407. 

—  Zusaromensetzung  83d. 
Citrono  408. 

—  Asche  877. 

—  Zusammenfietxung  84.'>. 
Citxonencremepulver,  Zusammensetanng  83S. 
Citroneusnft  481. 

—  Asche  EI8. 

—  Zusammensetzung  843. 
CitronenRamen,  Fett,  Konstanten  884. 
Citruncuäüure  124. 

—  Bestimmung  125. 

—  in  ApfclHinen-  und  Citronensaft  431* 

—  in  Milch  iÖiL 

—  in  Wein  659i  ML 

—  Nachweis  125. 

—  War  uic  wert  151. 
Clupanodonsäure  74. 

Cliitrina  salTiani,  Fett,  Konstanten  S82. 
Cnicin  IIA 
Cooablätter  529. 

—  Zusammensetzung  852. 
Cocacitrin  5Üfi» 
CocaflaTin  530. 

Cocain  529. 

Cocamin  530. 

Cochenille  wachs  80. 
!  Cocoäfett  ä32. 
I  —  Beschaffenheit  334. 

—  gehärtet.  Konstanten  SSfi. 
i  —  Konstanten  i&L. 


Saoh  Teneichiu«. 
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Coooefett,  Venrb«itiuig  233. 

—  Zusammensetsung  821. 
Cocosnuß,  ÄBohe  874. 

—  Zubammensetzung  822. 
Coooflsamen  2fi3. 
Cocumfett,  Konstaaten  884. 
Coffearin  SSI. 

Coffein 

—  Eigenschaften  äL 

—  physiologische  Wirkung  Ö2!L 

—  Wärmewert  IfiO. 
Cola-Kaffee,  ZusammenMtxung  8fil. 
Colanin  üijlL 

ÜolanuO  5^ 

—  Asche  82a, 

—  Zui^ammenHetzung  äSiL 
Colatin  äfifi. 
Colocynthin  114» 

Cülor  *m 

Colofltrum  1H4. 

Conalbumiu  I& 

CoDchiuUn  äL 

Conglutia  2L 

Con  hydrin  58. 

Coniferenhonig  422. 

Coniferia  in  Zellmembranen  1*26. 

Conopballu»  430. 

—  ZuwimmenHetzung  840. 
Convioin.  Eigenschaften  60. 
CoriandtT  5Q9. 

—  Asche  dlS, 

—  ZusammcuHCtztinp;  SiÖ, 
Ck)rianderöl,  Konstanten  880. 
Comedbeef,  ZusammennetzuDg  812. 
Comus  sanpmnea,  Fett,  Konstanten  884. 
Coryliu  2L 

cottonöl  aaö. 

Crefclder  TafelwaMier,  ZiiflammenM'tzun:k'  889. 
Creme  406. 

—  Zusammensetzung  838. 

Creme  de  Menthe,  Zusammensetzung  863. 
Cremepulver  379. 
Crocetin  514. 
Crocin  514. 

Cruciferenöl.  Konstanten  886. 
Cuoiin  24ä. 

Cnra^ao,  Zusammenitetzung  863. 
Curcuma  523. 

Curry-Suppe,  Zu8ammen»etzuDg  S'i7. 
Cutin  126,  12L    —  Ikstinimung  128. 
Cutoceliuloäen  126. 
Cyanin  117. 
Cyclohcxite  113. 
Cyclosen  113. 
Cyprinin,  Hydrolyse  iL 
Cystaw;  tiUk 

Cystein.  Eigcmtchaften  12. 

—  Umsetzung  12. 

Cystin,  Biklurig  und  Ausscheidung  10^  LL 

—  Eigenschaften  41. 
C3rstophyUum,  Zusammensetzung  S42. 
Cyatoreira,  Asche  Slfi. 

—  ZusanimenHetzung  843. 
C>to8in  iSL 

KOolg,  Mahruiignnittel.  II.   L  Aafl. 


Dambonit  LH. 
DiMIlbose  LLL 

Damhirschfett,  Konstanten  SSL 
D&riroehl  315.  —  Ziisammenaetzung  832. 
Dari-Roggcnbrot,  Zusammensetzung  ä2ik 
Darm,  Vorgänge  im  Dickdarm  136. 
Darmfäulnis  134. 
Darmgase  134. 
Darmsaft,  Wirkung  133. 
Dattel  4tkL 

—  getrocknet,  Zusammensetzung  h4£. 

Dftttelfett.  Konstanten  884. 
Dattclhuuig  42ü.   —  Zuüamniünuetzung  8^ 
Dattelkerne,  geröstete,  Asche  879. 
Dattclkemkaffee  553. 

—  Zusammcntjctzuiig  Hrj  1 . 
Daua-Daua-Käse  235. 

I  —  Zusammensetzung  üliL 

Delphinfeti.  Kouhtiuiton 

Delphinin  1 17. 

Dessertwein  s.  Süßwein. 

De  utero  Proteosen  28. 

Dextran  109. 
i  Dextrin  IMx  1Ö8. 
I  —  Eigenschiiftt'u  lüö. 
I  —  Herstellung?  109. 
I  —  Nachweis  1  lu. 
j  —  Wärmewert  151. 
j  Dextrinai-c  in  Hefe  5ÄÖ. 
I  Deztriumchle 

—  Zusammensetzung  835. 
Dextrow  s.  Glyk<>se. 

Diubotikerbrut  —  Zusammenaetzang  8SL 

I  Diabetikcrsohokolade  5fifi. 

Diastaae  24» 

Dierucin  ÜL 
!  Digitalin  L1&. 

Digitonin  114. 
j  Digituxm  1 15. 
I  Dikafctt.  Konstanten  884. 
!  Dillkraut  518. 
I  —  Asche  87S. 
I  —  Zu»ammen.<ietzung  5^50. 

Dillöl,  Konstanten  SM. 

Dinkel  242. 

Dioxyhtearinsäure  71. 

Disncoharide  S&. 

—  Synthese  Iflü. 

Distelknollen,  Zuharomcnsetzung  840. 

DjavenuQfctt,  Konstanten  884. 

Döglinol,  Konstanten  882. 

Dornhaifett,  Konstanten  882. 

Domhai-Ovarienfett,  Kou&taiileu  882. 

Dörrgemüse  455. 

Dorschflpj.Hch,  Zusammensetzung 

Doracbkaviarfttt,  Kontitunten  SS^ 

Dorschlebertran,  Konstanten  882. 

Doumori-Butter.  Konstanton  885. 

Drachen- Quelle,  i'afelwaiiser,  Zusammenaetznng 

ütiiL 
Draganth  519. 

Dragees  MÜL    —  Zusammensctztmg  83iL 
Drops  400. 

I  Drünen  der  Schlachttiere  266. 


898 


Sach  Teneichnis. 


Dcchamma  44R.   —  ZuB*mmensct«ung  841. 
Dfichugara  3^5. 

—  Znsammenaetzung  832> 
Dulcin  43L 

Duicit  fiL. 

—  Wärmewert  lAL 
Dunste  3«L  32Ü. 

EbereBchenfrucht  ^fiS. 

—  A*chc  SIfi. 

—  ZuBammenmtxung  844. 

Eccloni.i,  ZuB.immenHftzung  H4X 
Echino|tt>ül,  Konetootcti  l^MiL 
Edamer  Käfie  22fi. 

—  —  fett  und  halbfett,  ZaaaramcnactEung  814. 
Edcstino  2L 

Edon  3Ü2. 

Ei  biBchfrucht, eingemacht,  Zu8ammensetBungäl2. 

Eichet,  geröstete,  Asche  879. 

Eichelkaffee 

—  Zusammensetzung  SM. 
Eicbclkakao  ^ 

—  Zusammensetzung  852x 
Eier.  Arten  221 

—  Afiche  871. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  807. 

—  Kakterien  24SL 

—  Bestandteile  232. 

—  CboleHterin  ^9. 
^  Eigelb  23iL 

—  Eiklar  238. 

—  Ersatzmittel  2^ 

—  Frischhaltung  2ASL 

-~  Gewichtsabnahme  2iÜ. 

—  Lecithingehalt  23fi. 

—  Lutcine  23& 

—  Untersuchung  2iL 

—  Verderben  2ÄÜ. 

—  Zusammensetzung  Ycrschiedener  Arten  fiJJL 
Eierbovist  464. 
Eierdauerwnren  239. 

—  Zu*>uniincijf»<'t7.uug  H 1  ('>■ 
EierglobuUne  2L 

Eierbaber,  ZusammenHctzung  äöÖ. 
Eier kartof fei  —  Zusammensetzung  840. 

Eierkognak  608.   —  Zusammensetzung  &03> 
Eierkuchen,  Zusammensetzung  866. 
Eiemudeln  —  Zusammensetzung  &3ä. 

Kieröl,  Konstant^^n 
Eierschwamm  461. 

—  falscher  ifi2. 

—  Zusammensetzung  fiiS. 
Eierteigwaren  387. 

—  Verändcrvu)(;en  387. 
Eigelb,  Asche  871. 

—  Zusammensetzung  816. 
Eiklar,  Asche  871. 

—  Zusamraensetziinp  filfl. 
Eis  4üfi.  —  Zusainiu)  iiäetzung  83ä. 
Eis-Bonbons,  Zusammensetzung  8 .'^9, 
Eisen,  EinfhiQ  auf  den  Stoffwechsel  lü 
EiweißBUp{K'iiiiiehl,  Zusammensetzung 
Ekzemin  il. 

Elaeococcaöl,  Konstanten  8S^ 


'  Elaeomargarinsäure  7^ 
;  Elaeostearinsäure  74. 
i  Elaidinsäure  73. 
I  Elastin  3L 

Elbkaviarfett.  Konstanten  8S2. 

Elefiuittnmilch,  ZuHarrnionsetziiüg  8Ü 

Emuilljerung  von  EiHcuLlcch  774. 

Emmentaler  Käse  22L 

—  —  Zusanimensctzunp  814. 
Emmcr  342.    —  Asche  hI3. 
Emuisin  35. 

Endivienfniat,  Asche  87r>. 

—  Zusammensetzung  S4-. 
;  Endotryptasc  3iL 

Energie,  dynamische  3. 

—  potentielle  und  kinetische  2. 
Energin.  Ausnutzungskoeffizienten  8fiß» 

—  Zusammensetzung  ii2& 
Enkabangtalg,  Konstanten  885. 
Enrilo  M2. 

Enteneier  231.   —  Zusammensetzung  816. 
Entenfett.  Konstanten  881. 
Entenfleisch  '2&L.  —  Zusammensetzung  818. 
Enteromor|)hii,  Asche  876. 

—  Zuaamnu-nsetzung  843. 
Enthaanm^'Hmittel  ISiL 
Enzianbranntwein  691. 

I  —  Zusamnirnsctzung  SSL 
I  Enzyme  IL 

—  Einteilung  34. 

—  Entstehung  34. 

—  Nachweis  3fi. 

—  -  proteolytische  in  Pflanzen  312.  313. 

—  Spaltungen,  hydrolytische  £L 

—  —  oxydative  32. 

—  Temperatiu^in Wirkung  36. 

—  Wirkungsweise  äL  32. 

—  Zusammensetzung  36. 
Erbsen,  Asche  823. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  SOS. 

'  —  eingemacht,  Zusammensetzung  MS. 

—  gekocht,  Ausnutzungskocftizicnten  Ü£Ä 

—  —  Zusammensetzung  867. 
I  —  Gemüse  450. 

I  —  reife  und  unreife,  gekocht,  Zusammensetzung 
I  ML 

—  Samen  357. 

'  —  Zusammensetzung  831. 
j  —  —  unreife  841. 
,  Erbsenbohnen  3M. 

j  Erbsenbrei,  gekocht,  Zusammensetzung  867. 
!  Erbscnflcischsuppe,  Zusammensetzung  R26. 
t  Erbsengemüse  4f>0. 

■  Erbsenmehl,  Ausiuitzungskoeffizienten  808. 

—  Zusammensetzung  833. 
Erbsensuppen,  Zusammensetzung  S-7,  SfiL 
Erbsensuppcnmchle,  Zusammensetzung  835. 
Erbswurst  21&   —  Zusammensetzung  ^lSL 
Erdbeere  4<i>s. 

!  —  Asche  SIL 

—  Zusammensetzung  470.  471.  845. 
Erdbccrmarmelade,  Zusummcnsetzujig  844. 
Erdbeersaft,  Asche  818. 

—  Zusammenectzimg  847. 
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Erdhc^rsairifnö!.  Konstanten  885. 
Erdljccr.sirup,  ZusammeoäetzuDg  H-IH. 
Erden,  eßbare  711. 
Erdcrbs«»  2M. 

—  ZuKammensetKung  8äL 
Erdmandelkaffce  öö  1 . 
Erdnuß  263. 

—  Zusamtncnfictzung 
Erdnußgrütze,  Zusammennetzung  833. 
Erdnußkaffco  5üL 

—  ZuflammcDsetzung  SSL 
Erflniißkeme,  Afiche  874. 
Erduußmehl,  Zusammensetzung  S33. 
Erdnußmeblbrot,  Zusammensetzung  837. 
Erdnußmchlxwicback,  Zusammensetzung  83jL 
Erdnuüöl  SÜL 

—  gehärtet.  Konstanten  8&9^ 

—  Konstanten  8H5. 

—  Wärmewert  150. 
Erdöl,  Bestandteile  803. 

—  Entstehung  8fi2> 
Ercpsin  ZIL 

—  im  Darmsaft  IM. 
Erticnsätiro  73. 
Ervalenta  Slfi. 
Ervenlinse  2^ 
Erysipelin  il. 
Erythrit  ÖÜ. 

—  Wärmewert  IfiL 
Eryihrose  83.  8fi. 
Efichensaincnfett,  Konstanten  882. 
Eselmilch 

—  Asche  871. 

—  Zusammensetzung  &12. 
EKsenzen,  wanaerlöpliche  485. 
KKsenzessig  700.  Töfl. 
Eesig,  Begriff  I£2iL 

—  Bieressip  JÖ2.  Iflfl. 

—  Brannlweincssig  706. 

—  Estragonessig  704. 

—  GsriuigseBtiig  701. 

—  Getreideessig  703. 

—  Gewürzessig  704. 

—  Herstellung  IfiL 

—  —  durch  Holzdestillation  704. 

—  Honigessig  704. 

—  Kräuteressig  700.  704. 

—  Kunstessig  7b(). 

—  Malzcssig  703j 

~  Molkenessig  230,  jM. 

—  Obstweinessig  704.  70fi. 

—  Räucheressig  704. 

—  Schneilessigfabrikation  Zü2. 

—  S()ritc8sig  700. 

—  Untersuchung  707. 

—  Verfälschungen  707. 

—  WeincsMg  703^  Iflfi. 

—  Zusammentuet zting  705.  862. 
Essigessenz  700,  ~v<). 

—  Bestandteile  TtX'i. 
Essigessenzesfiig,  Zusammensetzung  &fi2. 
Essigsäure  1 18. 

—  Bestimmung  1  Ifl- 

—  Bildung  bei  der  Gärung  fiOfi. 


Es^if^Känre,  Nachweis 

—  Vcrkummen  70. 
Estragon 

Eß-,  IVink-  und  Kochgeschirr  722. 

 metallische  772. 

EucaJyptushonig  42iL 
Eucasin  3üä> 

—  Zusamuif  nsctzung  828. 
Euchemo,  Zusammensetzung  812. 
Eugenol  502. 

Euglobulin  1& 
Eulactol  mhs  3üS. 

—  Zusammcn^tzung  828. 
Enprotan  305. 

—  Ausnutzungskoeffizienten 

—  Zusammensetzung  828. 

Evonymns  europaeus,  Fett,  Konstanten  885. 
Excf'Isiii  2L 
Exportbier  s.  Bier. 

Fachinger  Quelle,  Zusammensetzung  800. 
Fahamtee  562. 

—  Zusammensetzung  852. 

Farben,  Bekleidungsgegenständefarbon  usw.  2fi2i 

—  Buch-  und  Steindruckfarben  7fln. 

—  Fußböden-,  Wändefnrben  usw.  2fl2. 

—  für  Gefäße  usw.  785. 

—  für  kosmetische  Mittel  787. 

—  Mineralfarben  783. 

—  Nahrungsmittelfarben  783. 

—  üblatenfarben  2M. 

—  organische  784. 

—  Spielwarenfarben  789. 

—  Tapeten-,  Teppichfarben  usw.  789.  792. 

—  technische  Verunreinigungen  794. 

—  Tuschfarben  220. 
Färbtcaraniel  423. 
Farbstoffe  s.  Farben. 

—  pflanzliche  und  tierische  110. 
Parin  4ÜL 

[  FarinoBC  107. 

I  Fasnnfloisch,  Zusammensetzung  818. 

\  Fu.stennahrunp,  Einfluß  auf  die  Au8nutzung_14Q. 

Fäiilnipbasen,  Einteilung  ifi. 

Feigen  4<)8. 

—  Asche  811. 

—  geröstet,  Asche  878. 

—  Zusammensetzung  845. 

—  —  getrocknet  84.'?. 
Feigenkaffee  548. 

—  ZuBamnien.setzung  SäL 
Feigen  WC  in  585. 
Foinbackwaren,  Begriff  402. 

—  Vt  rfälsehungen  408. 

—  Zusnmment^etzung  837. 
Felchen,  Zusammensetzung  820. 
Feldbeefsteak,  Zusammeusetzung  820. 
Feldbohne  3it(L 

—  Asche  873. 

Feldhuhnfleisch,  Zusammensetzung  818. 
Feldmenagc,    deutsche,    trockene.  Zusammen» 

fcetzuug  826. 
Feldsalat,  Zusammensetzung  8i2. 
Fcminell  515. 
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Sftoh  ▼eneiohnin. 


FeDobel  50^. 

—  A«che  aiä. 

—  Zusanimpnsfltxiinpr  i^49. 
Fencbclöl,  Konstanten 
Ferment«  äL 

—  gpformt«  SL 

—  ungcformte  3_L 

Forratin  309.   —  ZnmimmenMtiung  ^29. 
Fenan  3QiL 

—  Ausnutsungskocffizienten  äüÜ. 

—  ZuBammcnsotzung  &2fi. 
Fetiüohbobne 

Fette,  Aiunutzbarkeit  138. 

—  Fihchfftte  2S£L 

^  pflun^cbe.  Konstanten  H8.t. 

—  Schmelzpunkt  03. 

—  Sorten  s.  die  einzelnen. 

—  Speisefette  315. 

—  tierische,  Konstanten  SfiL 

—  Verrnuiorungen  beim  Härten  340. 

—  Verfecifung  fiß. 

—  Wärmewert  IßQ. 

Fette  und  öle,  Awtylzah!  SL 

—  —  Bestimmiiitg  fji). 

—  —  Eigenschaften  fiL 

—  —  Einteilung'  lüL 

—  —  Element nr/ui^mmensetsuog  M- 

—  —  Erstarrungspunkt 

—  —  Fettsäuren,  freie 

—  —  Gewinnung  OL 

—  —  Härtung 

 Hehnersche  Zahl  ^ 

 Jodzahl  tiL 

 Kälte  punkt  öS. 

—  —  Lichtbrechiuig  02. 
 Löslichkcit  G2. 

—  —  LösuiiL'stonip*ratur,  kritische 

—  —  NeU-jibestandteile  fii. 

—  —  optisches  Verhalten  fti»  Ö2i 

—  —  Oxydation  durch  Luft  fifi. 

—  —  Polenskcsche  Zahl  SL 

—  —  Ranzigwerden  (UL 

 Reichort.MeiOUche  Zahl  Sl. 

—  —  Saurvj^riul  H_L 

—  —  *ijx  y,ifir^(  h<  H  Ci'wicht  Q2> 
^  —  Talgigwf  rdfii  tt5. 

—  —  Tr<)|if puiikt  ü3i 

—  —  l'titf  Tumlniii^;  80. 

—  —  Unvrrseifbarf«!  IM. 

—  —  Verseif ung.x/iJil  ^^-L 

—  —  Vorkommen  ÜL 

—  —  Wärmewert  fM> 
Fettgewebe  2tiü. 

—  der  Schlachttiere,  Zusammensetzung  SliL 
Fettkäse  225. 

Fettmilch,  Oaertners,  Zusammensetzung 
Fettsäuren,  Aoctylverbindungen  IlL 

—  Acetylzahl  15. 

—  Blcisalze  2fi. 

—  eutrktischc  Gemische  IL 

—  gcsiittigte  fiö. 
~  —  Abbau  22. 
 Diirsfolhmg  öß. 

—  Isaimurcrcihe  H. 


Fettsäuren,  Linolensüurereihe  74^ 

—  Linolsäurereibe  22. 

—  Lithiunisalze  Tfi. 

—  Sake  liL 

I  —  ungesättigt«  IL 
1  —  —  Hydricrting  12^ 
j  —  —  hydroxylitrte  IL 

I  Jodzabien  IL 

I  —  —  Olsäorereibe  12. 
I  —  —  Oxydation  Li. 

—  Wärmewert  150. 
I  Fibrin  2SL 

j  Fibrint^n  ^ 
I  Fibroin  SL 

Fiobtensameuöl,  Konstanten  885. 
Finalmehl  äSS. 
1  Finnen  im  Fleisch  249. 
Firnisse  lUL 

Fische,  Einlegen  in  Gelee  und  Ol  201. 
;  —  gebratene,  Zusatnmenji«'tzung  s-.*^>- 

—  geräucherte,  Zusummem>ctzung 

—  gesalzene,  Zusammensetzung  £^ 

—  getrocknete,  Zusammensetzung  S2^ 

—  Klippfujcb  2Mi 

—  Krankheiten  2ä3. 

—  Marinieren  2S9. 

—  marinierte,  Zusiimmeiuetsung 

—  Räuchern  290. 
'  —  Salzfisch 

I  —  Stock  fi.vch  2iÜL 

—  Trocknen  liSiL 

—  Zusammensetzung  822. 
Fischdauerwaren  2äii. 

—  Zusammensetzung  322. 
Fischfette  281. 

'  —  Arten  322. 

—  Beschaffenheit  328. 
1  —  Gewinnung  328. 

) —  Verfälschungen  22S. 
FischfloiHeh,  .AnNmitzungskoeffizientea  dOT. 

—  Bcbtuiidteile  'iSO. 
1—  Eigenschaften  280. 
'  —  Fehler  2S2. 

.  —  fehlerhafte  Behandlung  283. 
j  —  Struktur  280. 

—  Untersuchung  284. 

i  —  Zusammemtetzung  y20. 

Fischleber,  Zusammen»etzung  821. 
I  Fischöle  322. 

Fischrogen.  Asche  822. 

—  Zusammensetzung  f^2i 
!  Fischsporma  282. 

'  —  Zusammensetzung  821. 
Fischvergiftung  254.  282. 
1  Fischwurst  228. 

—  Zusammensetzung  819. 
,  Flachs  2filL 

{  Flechten,  Asche  82fi. 

I  —  Zusammensetzung  843. 

Flechten  und  Algen  4fi9. 

Fleisch,  Asche  822. 

—  Ausnutzbarkeit  13L 

—  Ausnutzungf^koeffizienten  807. 
!  —  Begriff  2LL 
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Fleisch,  Beetandt«ile  243i 
 Verteilung  242. 

—  Braten  lU. 

 Veränderungen  dabei  714. 

—  Bratensaticen  71S. 

—  Bürhsonfleisch,  Fehlrr  272. 

—  EinfluÜ  (lofl  Alters  21IL 

—  Elementarzusammonaetzung  245. 

—  Farbe  des  Muskelfleisches  242. 

—  Färbung,  künstliche 

—  FEulniu  233. 

—  Fehler 

—  Fett,  ZuHammensetznng  245. 

—  FriKchhaltung,  künstliche 

—  Frischhaltungsmittel  22fi. 

—  G&rung  2S2. 

—  gebratenes,  Zusamnaensetzun^  8fi5. 

—  gedänstetes,  Zusammeneetzung  865. 

—  gekochtes  714. 
 Zuaammensetzuni:  hiüL 

—  gerostetes,  Zu&ammenBctznng  866. 

—  gosundheiteschädlichrs  247. 

—  Giftigkeit  248. 

—  Hackaalxe  276. 

—  Haltbarmachnng  2fiQ. 

—  Kaltblutf-rfleiseh  28Ö. 
— •  Kältekonservierung  '-^70. 

—  Klassen  2fS2. 

—  Kochen  «nd  Dünsten  712. 

—  —  —  Veriind(T\in(ien  dabei  "13. 

—  Koblenhjrdrate  2Mx 

—  Krankheitserretrer  25L 

—  Mieschersche  Schläuche  2ML 

—  Mineralstoffe  24& 

—  Parasiten,  tierische  249. 

—  Pökeln  273i  224. 
Räucheni  273,  21IL 

—  Reaktion  2i}L 

—  Reifung  243,  202. 

—  Rösten  715. 

—  iialzen  273,  224. 

—  Schlachtabgänge  2Ö2. 

—  Schlathl  arten  242. 

—  —  falsche  255. 

—  Schlachtgewicht  2fiL 

—  Sorten,  «.  die  einzelnen. 

—  »Struktur  2i2. 

—  Untersuchung,  chemische  257. 
~  Veränderungen,  (xistmortale  262. 

—  Verfälschung  2.^)7. 

—  Wärmewert  24fi. 

—  Znsammensetzung  261,  817.  Sflfi. 
Fleisch biLsen  24.'i. 

Fleisrhbiskuits,  Zusammensetzung  826,  R37.  i 
Fleischbrühe  —  Asche  872. 

Fleischdaucrwaren  268. 

—  üntersuchunt^  276. 

—  Zusammetutetzung  81». 
Fleisohdüngemehl  295. 
Fleisehextrfikt,  Aminosäuren  245. 

—  Begriff  22fi. 

—  Gewinnung  295. 

—  Mineraktoffe  2117.  I 

—  Nährwert  ML  ,  i 


Fleischexirakt.  Stickstofffreie  Extraktstoffe  293. 

—  Stickstoffverbindungen  296. 

—  Untersuehung  2äl^  • 

—  Verfälschungen  222. 

—  Wassergehalt  296. 
Fleischextrakte  2fifi. 

—  Atiche  ÖI2. 

—  feste,  Zusammensetzung  824. 

—  flößsige,  Zusammensetzunc  82iL 
Fleiechextrakt-Mehlgeuiische  303. 
Fleisohextraktschokolade 
Fleischfett,  Elementarzusammensetzung  24ß. 
Fleischfuttcrmehl  205. 
Fleischgemüse,  Zusammensetzung  826. 
Fleischlösung  Cibils,  Zusammensetzung  820. 

—  Leube-Rosenthals  21fL 

 —  Zusammensetzung  829. 

Flcischmilchsäuro  12L  122.  24ß. 
Fleischpeptono  810. 

—  Zusaminensef zuiig  820.  Silü. 
Fleischpulver,  Zusau>meui$etzung  819. 
Fleischsaft  Karsan  2JiL 

—  Keninu-riehs  310. 
Flei.Hclifeafte,  Begriff  222. 

—  Herstellung  208. 

—  Untersuchung  2Ü&. 

—  Verfiil.Hchuugfn  2Ü1, 

—  Zusammensetzung  298.  82fi. 
PleisehBäiire  48. 
FleiKchNuppe,  Gewinnung  713. 

—  Zusammensetzung  80:;. 
Fleischteigwaren  202. 
Fleischvergiftung 
Fleischwaren,  Luftabschluß  22L 

—  Zersetzung,  Bedingungen  268. 
Fleischwurst  222. 

Flei.schz.wiehack,  Znsammensetzung  820. 
Fliegenpilz  4ii2. 
Fliegen.schwamm  ü3L 
Flohsanienachleim  1 1.^- 
Flügclbuhnecke  292. 

—  getrocknet,  Zusammensetzung  823. 
Fluidlx-ef  Brand,  Zusammensetzung  829. 

—  Johnstons  310. 
 Zusammensetzung  829. 

—  Savory  Sl  MooreH,  Zu.'inmmensetzung  829. 
Flunder,  Fleisch,  Zuhaniniexusetzung  H21. 

—  geräuchert,  Zusammensetzung  822. 
Flußbnrschfleisch,  Zusammensetzung  820. 
FluÜkrebH  2ilß. 

—  Asche  823. 

—  eingelegt,  Zusammensetzung  824. 

—  Fleisch,  ZusanimenRetzung  S-.;.!. 
I  Fondant- Bonbons  üiüL 

 Zusammensetzung  839. 

Forelle,  Fleisch,  Zusammensetzung  82L 

—  gekocht,  Zusammensetzung  8fyL 
Forellenleber,  Zusammensetzung  82L 
Frauenmilch,  Absonderung  178. 

—  Asche  871. 

—  Colostrum,  Zusammensetzung  810. 

—  Eigenschaften  178. 

I  —  Zusammens^-tzTing  17H,  810. 
I  Einflösse  durauf  lilL 
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Frauonmilchfett,  Konstanten  881. 
Frikandcllen,  Ziuatnmensetzung  866. 
Frofet'li««henkcl  2fi4. 

—  eingelegt,  ZuRRmrapnactzung  82^ 
Früchte.  Asche  876. 

—  eingelegte  470. 

—  getrocknete  475. 

—  kandierte  476. 

—  ZusamroenMUzimg  844. 
Fruchtäther  iM. 

Frucht  hon  büus.  Zusanimennctzung  838. 
Fruchtgelee  478,  4M. 

—  Zusammensetzung  S4K. 
Fruchtkraut  IIS. 

Fruchtmune  477.  —  Zujuimmonsetzung  &i& 
Fruchtpoeten  478. 

—  gemischte,  Zusammensetzung  ttÜL 

—  ZuBammensctzung  Öifi. 
Fruchtsäfte  418.  Hfl» 

—  Aj«che  878. 

—  Begriff  m 

—  Bestandteile  Ufi, 

—  Gewinnung  479. 

—  Zusammensetzung  847. 
Fruchtsinipe  47>^,  483. 

—  Zusammengclzung  &i& 
Pruchtsulzen  s.  Fruchtgelee. 
Fruchtwein  s.  Obstwein- 
Fruchtxucker  s.  Fructose. 

Fructose,  Darstellung  und  Eigenschaften 

—  Nachweis  öS. 

—  Stnilvf  urformel  84. 
Fuchsfett.  Konstanten  881. 
Fucoxanthin  1 16. 

Fucua  yesiculosus,  Asche  876. 
Fukose  02. 

FüUhippen,  Zusammensetzung  837. 
Fulwabutter,  Konstanten  8K.'>. 
Fumarprotooetraraäuro  ifiÖ» 
Fumarsäure  122. 
Furfurol,  Nachweis  92» 
Fuselöl  686. 

Gadiniu  46. 

Gftdoleinsäurc  13» 

Gnlaktane  in  Z<'llmembrancn  12L 

Galakt  I  lgen  308. 

—  Zusaninirnsetzung  828. 
Galaktonwein  '2()4. 
Galaktosamin  2IL 
Galaktose  Q2. 

—  Wärmewert  I.jI. 
Gftlgnntwurzel  r»'-*4 

—  ZiiHammensotzung  H.")0. 
Galle,  Wirkung  12L 
Gallenfarbtitoffe  lUL 

—  Nachweis  131. 
Gallfiistoine  1   I . 
Gallisin  IM: 
Gammelost  i^üL 

Gans,  innere  Teile  211L  — Zusammensetzung 
GänsebniHt,  Zusammensetzung  819. 
Gänseeier  —  Ziisammensetzung  SliL 

Gänsefett  3iiL.   —  Konstanten  8S1. 


Gänsefleisch  —  Zusammenaetzung  Slä, 

Gänsefuß,  Zusammensetzung  8i2. 
Gänseleberpastete  27S> 

—  Zusammensetzung  820. 
Gän.Hesf  hmalz 
Garnieli'n  iÜtlL 

—  Zusammensetzung  82^ 

—  —  getrocknet  82^ 
Garienkressenöl,  Konstanten  885. 
Gärtners  Pettmilch,  Zusammensetzung  813. 
Gärung,  alkoholische  586,  591. 

—  —  Erzeugnisse  594. 
Gär\ingse«sig  s.  Esaig. 
Gebrauchsgegenstände  77^. 
Geflügel,  innere  Teile  268. 

—  —  —  ZuHammensctzung  SIS» 
Geflügelfleisch  2ßQ. 

Gefrorenes  —  Zusammen-setrung  838. 

Gehirn  der  Schlachttiero  200= 
Gehirn  blasen  wurm  im  Fleisch  25h 
Geilnauer  Quelle,  Zusammensetzung  SffiL 
GeUtine.  Begriff  313. 

—  Herstellung  112. 

—  Zusammensetzung 
Gelbwurz  523. 
Gele«  s.  Fruchtgelee. 

GeUdiumarten  459.  —  Zusammensetzung  S12» 
Gemüse  445. 

—  Ausnutzungskooffizienten  MUL 

—  Dörrgemüse  45fi. 

—  Einkorhrn  455. 

—  Einmache u  4.'>S. 

—  Einsäuern  456. 

—  gekochte,  Zusammensetzung  867. 

—  getrocknete,  Zusammenttctzung  &42. 

—  Kochen,  Verlust©  Ulk 

—  Trocknung  464. 

—  Zubereitung  710. 

—  Zusammensetzung  840,  842,  8fil. 
Gemüse- Bouillon,  Zusammensetzung  825. 
Gemüsedauerwaren  454. 

—  Fehler  458. 

—  Verderben  IfiS. 

—  Zusammensetzung  842. 
Gentianoso  UüL 

Genußmittel,  alkaloidhaltige  526. 

—  alkoholhaltige  58L 

—  Begriff  L 
Gerbsäuren  97,  117. 

—  Bestimmung  118. 

—  in  Eichelkaffee  552. 

—  in  Gewürznelken  äl2. 

—  in  Kaffee  Ö22. 

—  in  Tee  ÖSÖ. 

—  in  Wein  fifiÄ. 

1  —  Nachweis  1  IT. 
I  Gerbstoffe  1 17. 
Gerste  34Ü. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  808. 

—  Braugerste  605. 

,   —  geröstet,  Asche  878. 

—  geschält.  Zusammensetzong  832. 

—  Malzbereitung  fiI2. 

—  Sommergerste,  Asche  873. 
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Gerste,  ZuaammenMtsung,  Einflüsse  347.  ÜSL 

—  —  der  geschälten  832» 
Gentenbrot,  ZusammenBetzung  S3fi. 
Gerstenfett,  Konstanten  885. 
Grerstengraupen  ^"7^- 
Gerstengrieß,  Zn^ammeniwtzung  832. 
Gerstenkaffee  549. 

—  Zasammcnsetzung  H.'SI. 
Gerstenkleic,  Asche  874. 
Gerstenmalz,  Asche  879. 

—  geröetet,  Asche  871>. 
Cierstenmalzkaffee  54i). 

—  Zusammensetzung  851. 
Gerstenmalzkoime,  Asche  879. 
Gerstenmehl  373. 

—  Asche  82^ 

Gerstenmehlextrakt,  Zusammensetzung  835. 
€ler8tenmchlfluppp,  Zusammensetzung  8(U. 
Gerstenschleimmehl,  Zusammensetzung  832. 
Gerstensuppen,  Zusammensetzung  822. 
Gerstenzucker  101. 

Gerstenzwieback,  Zusammensetzung  H3ft. 
GSerästproteine  3fL 
Oerraisköse  2'24. 

—  Zusammensetzung  814. 

Gespinste  und  Ciewcbe,  Appretieren  801. 

 Begriffe  TSüL 

 Bleichen  und  Firben  ÜÜL 

 Rohstoffe  799. 

CSetreidearten  212. 

—  Verfälschungen  2ÖÖ. 

—  Verunreinigungen  300. 

Cretreidemeble  Säfi.   —  Zusammensetzung  832. 
Gewebe,  Kleiderstoffe,  Zweck  und  Eigenschaften 
801. 

—  Sorten  lÖfl. 

—  B.  auch  tJespinste. 
Gewürze  487. 

—  Asche  828.  • 

—  Einteilung  487. 

—  ZuHammetisetzung 
Gewürznelken  51 1. 

—  Asche  878. 

—  Zusammensetzung  84fi. 

Gieshubler  Sauerbrnnn.  Zusammensetzung  Sfifl. 
Giftreizker  lti2. 

Gilb  würz,  Zusammenhctzung  8ÖÜ. 
Gioddu  204. 
Glanzstärke  386. 
01a.Huren,  Bleiabgabe  780. 

—  von  Töpferwaren  779. 
Gliadin  22. 

Olobin  15,  2fi. 

—  Pferdeglobin,  Hydrolyse  17. 
Globinokyrin  29. 
Globuline,  Eigenschaften  HL 

—  pflanzliche  2L 

—  tierische  20. 
Glouoesterkäse  ^6,  22L 

—  Zusammensetzung  814. 
Glucin  432. 
Glühwcineztrakte  fi98. 
Glutamin,  Bildung  LL 

—  Eigenschaften  iü. 


I  Glutaminsäure,  Bildang  10,  LL 

—  Eigenschaften  4Ü. 

—  Wärmewert  Ifiö. 
Glutenbiskuits,  Zusammenaetzang  SSL 

Glutencasein  22.. 

Glutenfibrin  22. 

Glutenin  21.  22,  23. 

Glutenmeal  383. 

Glutin  30. 

(tlutokyrin  23. 

(Jlyceride,  Bezrichnong  SlL 

—  gemischte  tü 

—  Konstitution  6fi. 
Glycerin  2fi. 

—  Acetine  22. 

—  Benzoate  22. 

—  Bildung  bei  der  Gärung  i294. 

—  Herstellung  85» 

—  Naohweia  und  Bestimmung  22. 

—  Nitrat  IfL 

—  Oxydation  TL 

—  Wärmewert  150. 
Glycerose  83. 

—  Bildung  aus  Glyoerin  22» 
Glycin  s.  (•lykokoÜ. 
Glycinin  2L 

Glycylglycin.  Bildung  13. 
Glycyrrhizin  ^  Ö2Q. 
Glykaso  34- 

Olykocholsäure  in  der  Galle  131. 
Glykogen  110. 

~  Bildung  Hus  Aminosäuren  12. 

—  in  Austern  203. 

—  im  Fleisch  24fi. 

—  in  Hefe  589. 
GlykokoU  IQ,  38. 

—  Wärmewert  15Ö. 
GlykoLsiiure  I  JI.  tiÜlL 
Glykolylaldehyd  83. 
Glykonsäun-  84^  8fi. 
(JlykoproteiiH'  lü 

—  pflanzliche  2fi. 
Glykosainin  IS^  2fi. 

—  Bildung  42. 
Glykose  83.  8fi. 

—  Bestimmung  fi2t 

—  Darstellung  95. 

—  Eigenschaften  flS, 

—  im  Fleisch  24fi. 

—  Nachweis  Ü2. 

—  optische  Eigenschaften  98. 

—  Vorkommen  Ö&. 

—  Wärmewert  151. 

i  Glykoside,  Spaltung  flfi. 
i  —  stickstoffhaltig  öS. 
j  —  Synthese  80. 
Glykosoxim  80. 

Gold,  Verwendung  für  Eß-,  Trink-  und  Koch- 
geschirr 22Ä. 
Goldbuttfett,  Konstanten  883. 
Golderb(«ensuppe,  Zusammensetzung  835. 
Gomboflamenkaffee  553. 
Gorgonzolakäse  225.  22<L 

—  ZuKammensvtzung  814. 
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Gose,  Leipuger  602.  —  ZuMmmetueteung  ä£2 
QoPHVfMm^  s.  RAffinoM. 
Goudaküfl«  226. 

—  fett  und  halbfett,  ZumminenBetzung  814. 

(5rnh«mbrf>t.  Aschf  R74- 

—  ZuMiiiimentietzung  Hliti. 
Granakäse  220. 

Qratin  de  bocuf,  ZusammenflotEung  8fifi. 
Graubrot,  Aitcbe  874. 

—  ZuAammcinwtzung  fiäÜ. 
Graupen  370,  3Ii  —  Aftche  S74. 
Greycrzcr  Köm- 

—  —  ZuB«ni?nonM>t7.«ng  814. 
Grieben  22iL 

Grießc  366»  370. 

Grießnifhle  323.  —  ZusammpniH-tzung  83'2. 
Grtelkcbmarrvn,  ZusammennetzunR  Hftift. 
Grießsupix'n,  ZuKamracnsetzung  827.  8<V4. 
Grindwjilmilch,  Zuharomensetsung  81*2. 
GrogtÄSt^nson  (H>8. 

Gründlingflciech.  Zusuntmensctzung  S2L 
Grüner b(icniiup))en,  ZiisaroinenKetziing  835. 
Grünkem  MZ^ 

Grünkemextrakt,  ZusammensctEung  83fi. 
Grünkemitiipjuni,  Zu.>*animcnsetzung  82L 
QrünkemsupiM-nrtM'hl,  Zusammensetzung  hÜil. 
Grünkohl  lfi2. 

—  A«chi'  875. 

—  ZubuiiunF'nsetzung  841. 
■  gekocht  868. 

—  —  getrocknet  Fi42. 
Grütze  aiü. 
Grütxcnmehl 

Guanidin  LL  12.  —  Eigmaohafton  M. 
Guanin,  EUgenschaften  49^  50. 

—  in  UeringRiake  2ft0. 

—  Wärmewert  150. 
Guarana  627- 

Gulya«  mit  Kartoffeln,  Zusammennettung  826. 
Gummi  1 1 1. 

—  arabicum  112. 

Gumniibonbonii,  ZuftammcnHCtzung  Sää. 
(Jurkc  üfL 

—  Asche  875. 

—  ZuMammenfietzung  841. 

Gurken,  eingesäuert,  Zuaammeniietxung  M3. 

H.iarfarl)on  188. 
Uaurülc  7HS. 
Haar  pomade  787. 

Hach^  ZuBammcnsetziing  8l}<.  8<>6. 
Hackbraten,  ZiiKrimni<-iis(»tzung  86f). 
Hadromal  in  Zellmembranen  126. 
Hafer  35Ü.. 
— •  A«t  hl'  ist:?. 

—  geschält,  Zuaammenaetzung  832. 
Haferbrot,  ZuaammonAetzung  836. 
Haferfetl,  Konstanten  886. 
Haferflocken  323. 

—  Asche  824. 

—  AiutnutzungHkcieffizienten  8f>8. 

—  ZusunitnenM^tzung  832. 
HAfergrützt-  äliL 

—  Zusammensetzung  832. 


Hafergrützeeuppe,  Zusammcnaet«ung  821. 

.  Haft-rknkao  ?j03,  üüfi. 
•  —  Zusamincnselzung  852. 
Hafermaltone  373.  3fiL 

—  Zusammenset ziiPir  835. 
Hafermehl  323. 

—  Asche  824. 

—  Aiisniitzungskoeffizienten  8fl8. 
i  —  ZuMammensetzung  biillL 

I  Hafcrmehlsuppe,  Zusammcnsctcung  SM. 
'  Haferzvieback.  Zusammensetzung  fCid. 
Hagebutten  168. 

—  Asche  876. 

I  —  geröstete.  Asche  82Ö. 

—  Zusammensetzung  844. 
I  Hagebuttenkaffee  ää3. 

.  Hagebuttenmarmelude,  ZusammenM>txttns:  ti4& 
'  Hagebuttenöl,  Konstanten  885. 

Hahnenbraten.  Zusammensetzung  ftftfi- 
.  Haifett,  Konstanten  882. 
'  Halbfett  käse  228. 

Halbfett milchpulrer,  Zusammensetzung  812. 
.  Halimasch  401. 
1  Hämalbumin  309. 

—  Zusamniensetzuns  ^2f>. 

Hamuiiunuliu  —  Zusammenaetzun^  ilä, 

i  Hämatin,  Koiuttitution  26. 
I  Hämatinalbumin  305. 
I  —  Zu«Mmnieiv>'<  tzuijg  ii2K. 

Hämatogen  3D6. 

—  sioc.  .306. 

I  Hämatoporphyrin  26. 
''  Hämin,  Bildung  2iL 

I  Hammeibraton  und  -kotelctte.  Zum mmenseuuof; 
866. 

;  Hammelfett.  Konstanten  881. 
'  Hammelfleisch  2B&± 
i  Hammeltalg  £23. 

I  Hämochromogen  26. 

'  Hämogallol  306. 

I  —  Zusammensetzung  8^ 

I  Hämotrlobin  .'^06. 

;  —  Eigeimcliaften  26.  26. 

f  —  Zusammensetzung  S2&i 

j  Hamoßlobinalbuminut  30^. 

—  Zufettuunenseizuiig  82iL 
i  Hämol  306. 

!  —  Zusammensetzung  828. 

Hämolysine  78. 

Uämoporphyrin,  Bildimg  26. 

Hämopyrrol  26. 
'  Hämo«'  305. 

—  Ausnutzuugskocffizicnten  808. 

—  Zusammensetzung  828. 
Handkäse  22Ü. 

—  Asche  871. 
Hanf 

Hanföl,  Konstanten  885. 
'  Harnsäure  liL 

—  KigcnÄchttften  6L 
j  —  Nachweis  52. 

I  —  Wärme  wert  150. 
i  Harnstoff,  Bildung  12. 
!  —  Eigenschaften  53. 
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Sarnstoff  in  Milch  16"-" 

  Wärmewert  M'AK 

Kartkä^e  22H. 

HarweyHauce,  ZusammenwtrtiniK  82f. 
Haiichisch  52fl. 

HaMe,  innere  Teik  2fiL  —  Ziisammentctcung  818. 
Hnxi-lnuB  302. 

  Fi.tt.  Konstanten  88,'». 

•  Kerne,  Zusainmfnwetziing 
HaficInuQbrot,  ZuHammcntsetKunf?  83". 
Hanelnußmrhl  32fi- 

—  Zu(<umineni<etzung  SiilL 
ÜHfienbraten,  ZuBamDiensetKiing  t*fif>. 
Ha*'enfett,  KonntADten  881. 
ÜnK-nfUiHch,  ZuKammt nis«tzung  817. 
HausmAchersuppe,  Zu<<animrnHetzung  821. 
Hautpflegemittel  787. 
Hecht,  gekocht,  Zusammensctzuo^' 
Hechlft  tt,  Konstanten  88'2. 
Hechtfleisch.  A«chc  822. 

—  Zuaanimensetzung  8'2(). 
H«t htlcber,  ZuHammenBetzung  821* 
Hechlrogen,  Anche  872. 

—  ZuBamnienHetzung  821. 
Hedcrlchsamenfett,  Konstanten  g&{k 
Hefe  :)Hi>. 
■--  Arten  58fi. 

—  Asche  ÖliL 

—  Besitandteik  588. 

—  Fortpflanzung  öfifi. 

—  Kultnrhcfcn  oO<l 

—  Min'Talht'fe,  Zii^^amniennetzung 

—  Nährhefe  :{07. 
— '  Nährstoffe  587. 

—  obt  rgünge  und  untergärige  fi2L 

—  Reinzuchthefen  fififi. 

—  —  Gewinnung  643. 

—  Selbfltgärung  ^iHL 

—  Vermohrunt.'  r)87. 

—  Zucker»paltung  .503. 
Hefenautolyso  587. 
Hefenbrnnntwein  696. 
Hefenenzyme  ^äö. 
Hefenereptaae  590. 
Hefenoitrakte  3DÜ. 

—  Zuüammenäeizuiig  S2fi. 
Hefenfett  sSä, 
Hefcnp-ifto  587. 
Hefenguniuii  589. 
Hefennucleiniiäure 
Hefenprotein  'iOI. 

—  Zusiinmu'usctzung  828. 
Hefcntnibwein.  ZuMammenfletzung  8(>1. 
Hefenwein,  Zusaremenaetzung  8tiL 
Heidelbeeren  ilßiL 
~  Asche  877. 

—  Zusammensetzimf:  470.  845. 
Ueidelbterbranntwein,  ZusaramenÄetzung  802. 
Htideltx-orgelce,  Zu-sammensetzung  848. 
HeidelboerJu-aut,  Zusammeneetzung  848. 
Heidelbeenaft,  ZuRammensetzung  847. 
HeideUieersirup,  ZusiimmcuBctzung  84vS. 
Heidelbeerwein,  ZuttammeniietzuDg  äiiii. 
Heilbohne,  Zusammensetzung  8^ 


;  Heilbutt,  geräuchert,  ZtuammcnsetEung  8»? 

,  —  pOBalzfn.  Zusammensetzunp  822. 

;  Heübuttfett,  Konstanten  882. 

'  HeilbnttfleiHch,  ZuFammen^^etxung  800- 

Helcnin  1  Ifi. 
,  Helianthenin  437. 

'■  Helianthuüknnllen  — Z  u.'>a  m  menwtzung  840. 
I  Helmhohne  SiiS, 

Helvellasiluri-  4(i(i. 

Hemioellulosen  12L. 

Hemipepton  15. 
:  Hl  mi  protein 
l  Hemi  Proteose  IK 

Heptoaen  83. 

Hering  28iL 

—  frisch,  Asche  832. 

I      ZuBummensetznng  820. 

—  —  gesalzen  tind  mariniert.  822. 
 in  Geleo  823. 

 zubereitet,  verschiedene  Arten  822. 

I  Heringsbrühen  289.  —  Asche  822. 
j  Hcringfifett,  Konstanten  882. 
I  Heringslake  29fL 

I  Heringsrogen,  Zusammensetzung  82L 
.  Heringsrogenfett,  Konstanten  882. 

Heringssperma,  ZuHammenBetzung  821» 
'  Heringsspennafett,  Konstanten  882. 
'  Herz  der  SchlachttifTP,  Verwertung  264. 
'  —  —  Zusammennetziing  818. 

Herzkohl,  Asche  87fi. 

HerzmtiHchel  202. 

—  Zusummcnüctzung  823. 

'  Heteroproteosen  ^ 

,  Heuschrecken,  geröstet,  Zusammensetzung  824. 

Hexenpil?.  4ti3. 
.  Hexite  84^  03. 

Hexonbasen  ML 

Hexoeen,  Eigenschaften  Qi. 

—  Einteilung  03. 
[—  Konstitution  83. 

—  Reduktion  und  Oxydation  8L 

Hl biscusf nicht  44».  —  Zusammenwtzung  841. 
Hikorynuli  aö3. 
I  —  Kerne,  ZusammenHetzimg  822. 
Himbeere  lüS. 

—  Asche  H77. 

!  —  Zusammensetzung  470.  471.  845. 

1  Himl)e«Tbrannt  wein.  Ziixamnn  imotzung  802. 

Himbeercremepulver,  Zu!<flniin<  nrtetzung  835. 
:  Himbeerreis,  Zuf<ammcnHetzung  838. 

Himbeerpelee,  Zusammensetzung  848. 
!  Hiriibcerkcrnöl,  Konstanten  88.5. 

Himbeermarmelade,  Zusamnien^ietzun^'  846. 

Himbeersaft,  Asche  878. 

—  Zusammensetzung  847. 
Himbeersirap,  Zusammensetzung  848. 

!  Hirschfett,  Konstanten  881. 
Hirschkeulo,  Zutiammcnsetzunt:  817. 
Hirschscbwamm  463. 

—  Zusammensetzung,  frisch  tmd  getrocknet  844. 
Hirse  353. 

—  Asche  823. 

—  geschält,  Zusummenfietzung  833. 
Hirsemehl  32^ 
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Hinezucker  41H.  —  Zusammeimetzung  839. 
Hifitidin  10^  LL 

—  Eigenschaf U-n 
Histone  17. 
Hintonpeptone  21L 
HoUindcr  Käac  229,  23^ 

—  Zusammetutctzung  815. 
Holanderbeere  4<t8. 

—  ABche  aiL 

—  ZuRammensetzting  S4fi. 
Holunderboeröl,  Konstftiiten  ftSr». 
Holunderbcerwcin  681. 

—  Zusammensetzung  H61. 
Holzbirnenkeme,  geröstete,  Asche  SIfl. 
Holzöl,  Konstanten  885. 
HomogentjsinHtture  11^  ^ 
Honig,  Begriff  UiL 

—  Bestandteile  423. 

—  Conifercnhonig  422, 

—  Dattelhonig  12iL 

—  Entstehung  i2Q. 

—  Eucalyptushonig 

—  Gewinnung  421. 

—  giftiger 

—  Honigtauhonig  122. 

—  Kunsthonig  424. 

—  Tagmahonig  422. 

—  türkischer,  Zusammensetzung  830. 

—  Verfälschungen  425. 

—  Zusammensetzung  421,  JÖÄ. 
Honigersatzstoffc  424. 
Honigessig  704. 
Honigkuchen  40."). 

—  Zusammenst'tzung  838. 
Honigtauhonig  HL 

—  Zusammensetzung  839. 
Hopfen  iHÜL 

—  Asche  aiÄ. 

—  Bestandteile  6ÖÖ. 

—  Säuren  im 

—  Schwefeln  üfiö. 

—  Wirkungen  bei  der  Bierliereitung  ftO» 
Hopfenbitter  1  ITt. 
Hopfenbittersäuron  608. 
Hopfenersatzstoffo  610,  631. 
Hopfenextrakte  ÖliL 
Hopfenfarbstoffe  009. 
Hopfengerbsäun*  üÜiL 
Hopfenharze  (iOK. 
Hopfenöl  mL 
Hopfenrot  QSUL 
Hopfenschädlin^e  (109. 
Hordcnin  :U8. 

Hubert UH-Sprudel,  Zusammensetzung  äfiO. 
Huhn  in  Uelee,  Zusammensetzung  819. 

—  innere  Teile  21il*  —  Zu»ammen.'«'tzung  SI9. 
Hühuerblut.  Asche  äI2. 

Hühnerei  2aL 

—  Asche  aiL 

—  Zusiimmensetzung  8 1  {'». 

 der  einzelnen  Teile  816. 

Hühnereieröl,  Konstanten  881. 
Hühnorfftt.  Kunstanten  881. 
Hühnerfleisch  2ÜL   —  Asche  872. 


'  Hühnerfletsch,  Ztisamme*nsetzung  filS. 

 gekocht  ÜlüL 

Hülsenfrüchte 

—  Ausnutzbarkeit  12Qx 

—  Verfälschungen  360. 

—  Verunreinigungen  "^30. 

—  ZuJiammensetzung  8iL 
Hülsenfruchtmchle  375. 

—  Zusammensetzung  833. 
Hülsenwurm  im  Fleisch  250. 
Hummer 

—  Asche  873. 
Hummerdauerwaren  225. 
Hummerfett,  Konstanten  Sä2. 

j  Hummerfleisch,  eingelegt,  Zusammensetzung  824. 
:  —  Zusammensetzung  822i 

Hummerpastete,  Zusammensetzung  82SL 

Humulon  fiQ& 

Hundeblut,  Asche  872. 

Hundefett,  Konstanten  S&L 
I  Hundefleisch  2SXL 
I  —  Zusammensetzung  817. 

Hundemilch  1S& 

—  Asche  871. 

—  Zusammensetzung  812. 
Hydnocarpussäure  liL 
Hydracrylsäure  LiL 
Hydrocellulose  121. 

Hygiama  667-  —  Zusammensetzung  83.^. 
Hypogäasäure  73. 

Hypoxanthin,  Kigenschaften  49^  50. 

—  in  Heringslake  2&0. 

Ichthulin  2£- 

—  in  Kaviar  2S&a 
Idanin  117. 
Igname  4.'^K. 

Ulicium  reUgioBum  und  verum  494. 

Illiciumfett,  Konstanten  885. 
I  Indol  LL  44. 
j  —  Eigenschaften  44. 
1  Ingwer  522.  —  Zusammensetzung  85D. 
i  Ingwerwein  677. 
I  Inosinsäuro  48. 
!  —  im  Fleisch  245. 

Inosit  1 14. 

—  im  Fleisch  2iÖ. 

—  Wärmewert  15L 
Inoflitphosphorsäure  IIA. 
Inukajaöl,  Konstanten  885. 
Inukusuöl,  Konstanten  ^85. 
Inulase  M. 

Inulein  437. 
InuUn  lliL 

—  in  Topinambur  437. 

—  Wärmewert  15L 
Invcrtftse  34. 
Invertzucker  98, 

—  Zusammensetzung  839. 
Invertzuckcrsirup  419. 

—  Zusammensetzung  8^ 
Irisin  LLL 

Isansäure  24. 
Isingglas  459.  . 
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Isingglas  —  ZusammensetEung  843. 

Isobutteraäuro  TL  Ii»!  iÜÜ. 

Isooetinsäure  IL 

laocholcfltcrin  TS^  HL 

Igolpiuin,  Vorkommen  32» 

IsolinoleiiBäure  74. 

IsomaltoBe  103.  6-28. 

laoöli'äure  13» 

Isorieinolsäure  24. 

Liovaleriansäure  IL 

Iwantee  51Ü 

Jams  477. 

—  Zupfimmpnwtrtmg  S4fi. 
Japanknollen 

—  Zusammensetzung  H40. 
Japansäiire  74. 
Japantalg,  Konstanten  885. 

Jatropha  glandulifera,  Fett,  Kunstanten  885. 
Jecoleinsäure  ü 
JeeorinBäure  Ii. 
«Fohannisbeeren  468. 

—  ÄAche  877. 

—  Teile  402. 

—  ZusammonM  tzung  470.  471.  M5± 
Johannisbeergelee,  Zusammensetzung  848. 
Johannisbeermarmelade,  ZuBammenüetzung  SltL 
Johannisbt'Offaft.  Asche  878. 

—  Zu8anmient>€tzung  Mix. 
Johannisbcersamenöl,  Konstanten  Sfi& 
JohnnnislH'orsirnp,  Ziisanimcnsc-tzuns?  848. 
Julmiuübbeerwein,  Zusammensetzung  SüO- 
Johannisbrot  364. 

—  Zusammfnsetziinc;  M2. 
Juheniie  37.s.   —  Zusammensetzung 

Knbbes  s.  Weißkohl. 

Kabliau,  l^leisch,  Zusammensetzung  jä2iL 

—  gekocht,  Zusammensetzung  Sßfi. 

—  getrocknet,  Zusammensetzung  822. 
Kabliaurogen,  Asche  872. 

—  Zusammensetzung  82L 
Kahliavrogcnf6tt,  Konstanten  S82. 
Kaffee  527.  52L 

— •  Asche  S78. 

—  Bestandteile  530. 

—  coffeinfreier  535. 

—  Gewinnung  531. 

—  Glasieren  5M. 

—  roh  und  gerottet,  Zusammensetzung  850. 

—  Rösten  533.  53fL 

—  Rösterzeugnisse  üüSi. 

—  Sorten  ÖSL 

—  Verunreinigtinpen  und  Verfälschungen  542. 

—  wasserlösUche  Bestandteile  540. 

—  Wirkung  Ü2L 

■ —  Zubereitung  523. 

—  Zusammensetzung  850. 
Kaffeebaumblättertec  562. 
Kaffeeblätter,  Zusammenst-tzung  H5'2. 
Kaffee-Ersatzmischungen  554. 
Kaffee-Ersatzstoffe  543. 

—  Zusammensetzung  85L 
Kaffee-Essenz  Lindes,  Zusammensetzung  851. 


I  KafTcc-Eztrakt  ML 

—  ZuMimminfletzung  SfiQ. 
'  Kaffeefett  üSL 

Kaffeefruchtfleisch  054.  — Zusammensetzung  Süö. 
Kaff<>efnu'htschalen,  Zusammensetzung  S5SL 
Kaffeegerksäure  118,  53L 
Kaffeegowürze  043. 

Kaffoeniii^ohungen,  Zusammensetzung  851. 
Kaffeeöl  54(1 

Kaffeesamenöl,  Konstanten  8Mi 
Knffeestirrogat,  Wiener,  Zusammensetzung  85L 
Kaffeetin  r) i . 
Kaffeewickenkaffee  552. 
Kaffeeztisntzstoffe  Ö43. 
'  Kaiserbrunnen,  Aachen,  Zusammensetzung  S2£L 
Kajaöle,  Konstanton  880. 
Kajmak  224^ 

—  Za»4nmnH>nsetzung  814. 
Kakao 

—  Aschp  870. 

—  aufge.sch!o8«ener  ßfifi. 

—  —  Zusammendetzung  852. 

—  Ausnutzbarkeit  139. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  8Ö9. 
'  —  Bestandteile  fiöL 

i  —  Gewinnung  5Ö3. 
I  —  löslicher  5t'><>. 

—  Rösten  öÜiL 

—  RotU'n  liliL 

—  Untersuchung  ößfi. 

t  —  Vcrfiilschnnc<*n  508. 

—  Zusammtnjji'tzung  852. 

.  Kakaobohnen,  Zusammensetzung  852. 
Kakaofett  (Knk.iobiitter)  ü!ML 
'  —  gehärtet,  Künstaaten  889. 

—  Konstanten  880. 
Kakaomnpse  r>(>3. 

—  Her^tt•llunx  ."><>">. 

—  Zusammensetzung  852. 
Kakaonin  5fil. 

Kakaopuder,  Zusummen.*H>tzung  852. 
Kakaopulver,  gemischte  öfifL 

—  Herstellung  öfifi. 
Kakaorot  568. 

i  Kakaoschalen,  Adcho  879. 
I  —  Zusammennetzung  852. 
!  Kalbfleisch  m 
j  —  Zusammensetzung  817. 

I  gebraten  865. 

 gekocht  8fiö. 

Kalbsbraten,  Zusammensetzung  865. 

Kalbafett,  Konj^tanU-n  881. 

Kalbsfüße,  Zusammensetzung  818. 

Kalbshim,  Zusammensetzung  818. 

Kalbskotelette,  Zusammensetzung  8tH>. 

Kalbeleber,  Asche  gI2> 
I  Kalbsmilch,  Zusammensetzunp  818. 

Kalbft'i'liinitzol,  ZusauimentH^tzuug  865. 

Kalfroom  2QQ. 
I  —  Zusammensetzung  813. 

I  Kalk  und  Magnesia,  Einfluß  auf  den  Stoff weoh- 
'     sei  144. 
Kalkeasein  3Q5x 

—  Zuaammenäclzung  8^ 
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KalmuBwurzel  526. 

—  ZnsamnKnsetzung  860. 
Kalte  Elite  <)77. 

Kainelbutt«rfett,  Konstanten  881. 
Kamelmilch  IM. 

—  Asche  aiL 

—  Zuaammenflctzung  812. 
Kammimchel  2fiü. 

—  Zusammrnsotzung  82^ 

Kandi«  41(i.  j 
Kanditen  1112. 

—  ZuaaromensctKung  838.  i 
Kaninebenfett,  Konst-nnten  881. 
Kanincbenficisob  2fiL  Zuaammensetcung  818.  i 
Kanincbenleber,  ZueammenBetzun^nr  818.  j 
KBninehonmilch,  ZusammenaetEung  Uli.  \ 
Kaoyabutter,  Konstanten  88C.  | 
Kapaloin  11 6.  | 
Kapern  515. 

—  Aecbe  825. 

—  ZusammenaetKung  8.')0. 
Kapoköl,  Konstanten  88ti. 
Kaporka  ää2. 
Kapi^inerpilz  402. 
Karabrot  369. 

Karamel  als  Kaffee- ErKHtz  ö48. 
Karamellen,  Zuaammensetzung  838. 
Karifett,  Konstanten  886. 
Karobbekaffee  r>48. 

—  Zusammenaetzung  H.'il. 
Karobenfrüchte  n.  Johanni-thi-nt. 
Karotten,  getrocknet,  Zut^HinnionHetzung  iÜ2> 
Karpfenft^tt,  Konstanten  SH2. 
Karpfcnfleisch,  ZusammenMitsung  S2Q. 
Karpfonlober,  Zusammensetzung  SSiL. 
Karpfenrof^en,  Zosammenaetzung  821. 
Karpfear<^enfett,  Konstanten  ää2. 
Karpfensperma,  Zusammensetzung  821. 
Karpfonspermafftt,  Konstanten  882. 
Karsan,  Flei»elifiaft,  Zuhammensetziing  829. 
Kartoffeln  133. 
— ■  A»cho  ÖliL 

—  Aufbewahrung  43ß. 

—  Ausnutzbarkeit  139^ 

—  Ausnutziingskoeffizienten  809. 

—  Be Stil iid teile  434. 

—  Ertrag  iM, 

—  gerottet,  Asche  878.  | 
 ■  ZusammenHctzung  868.  i 

—  Kochen,  Verluste  llfi. 
Zusammensetzung  840.  ' 

—  —  gekocht  8()7.  ' 
Kartoffelbovist  4Mi 
Karioffelbranntwein  687. 

Kartoffelbrei,  gekocht,  ZuKamnieneetzung  867. 
Kartoffelfuselöl.  Bestandteile  im 
Kartoffelkrankheiten  13Ü. 

Kartoffelsalat,  Zusammenuetzung  807.  | 
Kartoffelschmarren,  ZiiNumraenaetzung  SfiS.  j 
KartoffeLschnitte,  ZuKummcnsetzung  äi2> 
Kartoffelstärke  ML 

Kartoffektärkemchl,  Zusaniniensietzung  ä3Ü. 
Kartoffcbupjie,  ZuäamuuiibCt^uiig  827,  804. 
Kartoffel walzmehl  394. 


Kartoffelwurst,  Zusammensetzung  820. 
Kaschkaval  233.  —  Zusammensetzung 
Käse,  Arten  212. 

—  Asche  SIL 

—  Ausnutzbnrkeit  1.^7. 

—  Ausnutzuneskoeffizienten  S07. 

—  Begriffe  212. 

—  EinTiertelfettkäse,  Ziujji m men^i z»inr  i<l5. 

—  Engadiner,  Zusammenh>  tzung  ^)lö. 

—  Exportkäse,  dänischer  '2'M\. 

—  —  —  Zusammensetzung 

—  Fehler  22L 

—  Fettkäse  220. 

—  —  Zusammensetzung  Eli. 
j  —  GUmer  Schabzieger  230. 
i  —  HulMettkäee  228. 

I  Zusammensetzung  814. 

I  —  Handkäse  230. 
I  —  Hfirtkäf*  22fi. 

—  Harzt^r  '^30. 
 Zusammensetzung  8M. 

—  Herstellung  213. 

—  Holsteiner,  Asche  871. 

—  Kaukasischer,  Zusammensetzung  814. 

—  Kunfitfettkäjw»  r.  Margarine  käse. 

—  Magerkäse  221L 

—  —  Zusammensetzung  M&. 

—  Molkenkäne.  Ztümmmensetznng  Slfi. 
— ■  .Müiuälor  Ktise  2;ÜL 

—  —  —  Zusammensetzung  814. 

—  Niebeimer  230. 

—  portugicxibicher,  Zusammensetzung  811. 

—  Ragniter  222. 

—  Rahmkäse  221. 
 Zusammensetzung  814. 

—  Reifung  211. 
 Ursachen  21fi. 

—  russischer,  Zusammensetzung  814. 

—  Suu»Tniilohkä.se  230. 

—  Scbubzieger  230. 

—  Schafkäse  232. 

—  —  Zuftanirncnsetzung  81fi. 

—  schwedischer,  Zu&amutetittetzung  814. 

—  Schweizer,  Aache  SIL 

—  serbischer,  halbfett,  Zusammensetzung  814. 

—  —  mager,  ZuKamnieni<^tzung  ÜüL 

—  Stippkäse  204. 

—  Oberfettkäse  224. 

—  UnterMK  hung  22i- 

—  Verfälschungen  222. 

—  Vorarlb«»rger,  Zusamnieniietzung  Kl.'>. 

—  Weiilikiife  225. 

—  Zieger  2aL 

—  —  Zusammensetzung  815. 

—  Zusammensetzung  verschiedener  Sorten  814. 
Kälte  milch,  Zusanimenttetzung  81^ 
Kastanien  3M.  —  Zusammensetzung  82fcL 
Kastanienfett,  Konstanten  886. 
Kastiinieiikern,  Asche  874. 
Kastauicunu'hl  375. 

—  Ztuiammensetzung  833. 
Kath  r>30. 

Katioöl,  Konstanten  886. 
Kautabak  &2S. 
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KAutschuk,  Vulk&nisation  780. 
Kautflohokwaren  ISSL 
Knviar.  Asche  872. 

—  Begriff  2M. 

—  B«staiidt«i]e  23^ 

—  Gewinnung  2SÜ.. 

—  Sorten  2öiL 

—  Untersuchung  28L 

—  verdorbener  28x. 

—  Vtrfiil.'ichungen  2SL 

—  ZuflammenBetsung  285,  82 1 . 
Kaviarfett,  Konstanten  H8'2. 
Kawa-Kawa  53». 

Kefir  2QL  —  Zusammensetzung  8!.^. 
Kchrmebl  S7Q. 
Kentuckykaffee  üM» 

Keratin  IL 

Kerbelöl,  Konstanten  BSÖ. 
Kerbelrübe 

—  Zusammen.setzung  840. 
Kemmarkbrot  369. 
Ketobezoaen  82. 

—  Eigcnschnften  tM. 
Kichererbse  '^üH. 
Kichererbeenkaffee  552. 
Kichererbsenöl,  Konstanten  SSSL 
Kickjua  t'liu*tiea,  Fett,  Konstanten  SM» 
Kiebitzeier  22L  —  ZuaammonsetKung  8lfi. 
KiefernsaiTipnöl,  Konatanten  HHfi. 
Kinderroehle  377. 

—  Zusammensetzung 
Kindermileh  20L 

—  Bflckhau^,  Zusammensetzung  SLLL 

—  lA>fflund8,  Zusammensetzung  SÜ. 

—  peptonisierte,   Löfflunds,  Zusammensetzung 
813. 

Kindemährmittel,    Hempels,  Zusammensetzung 
S24. 

Kindemahrung,  Löfflunds,  ZuaammensetztuigS24. 

Kindersjiiolwaren  «.  Spielwartn. 
Kindersuppe  Liebes,  Zusammensetzung  834. 
Kinderzwiebaok,  Zusammensetzung  834. 
Kirin  rm. 
Kirschen  4(>8. 

—  Asche  «76t  SIL 

—  Teile 

—  Zusammensetzung  470.  471.  844. 
Kirsohenbrarmtwein  690. 

—  ZiiMamnunsetzunfr  SfS'2. 
Kirfeheukernöl,  Kou.>-tanten  886. 
Kirscheumarmelade,  Zusammensetzung  840. 
Kirschensaft.  Asche  878. 

—  Ziitwinirnen.setzung  847. 
Kirschgummi  112. 
KirachiorbeerblättcT  517. 
Kirschsirup,  Zuaanimensetzung  Sis. 
Kirsch  wiisst-r  liOO. 
Klaffmuüchel  )ää2. 

—  Asche  S73. 

—  ZuiMiuimensctzung  823. 
Klauenöl  32iL 

—  Konstanten  881. 
KleVx'rproteirn'  22. 

Kleiderstoff«,  Zweck  und  Kigenschaften  801. 


Kleien  ailL 

Klippfisch         —  Zusammensefczuog  822. 

Klops,  Zusammen.setzung  866. 

Klöße,  Fleisch-,  Zusammensetzung  MiL 

—  Karthäuser,  Zusammensetzung  867. 

—  Semmel-,  Zusammensetzung  MlL 
Knackwurst,  Zusanimeiuiotzung  819. 
Kneippkaffee  fi49. 

Knoblauch  447. 

—  Zusammensetzung  841. 
Knochen,  Zusammensetzung  818. 

—  und  Knorpel  2fil. 
Knochene-xlrakt  313. 
Knochenfett  IfcilL 

—  Konstanten  ÖSL 
Knochenmark,  Zusammensetzung  81H. 
Knochenmnrkfett,  Konstanten  SäL 
Knoclienöl  'Jä^ 

Knödel,  Zusammensetzung  8ßSL 
Knollenblätterschwamm  482. 
Knorpel  2ü!L 

Knurrhahnfleisch,  Zusammensetzung  820. 

Kobibuttor,  Konstanten  8SÖ. 

Küchou  de»  Fleische»  712. 

 Veränderungen  bei  demselben  713. 

—  der   pflanzlichen    Nahrungsmittel,  Verände- 
rungen und  Verluste  71.">. 

Kochkäse  22L 

—  Zusammensetzung  815. 
Kochsalz  7(11). 

—  Einfluß  auf  den  Stoffwechsel  IA£L 

—  Gewinnung  709. 

—  Küchen-  und  Tafelsalz  709. 

—  Steinsalz  Zi2&> 

—  Viehsalz  ILL 
Kofuwein  584. 
Kognak,  Begriff  tiOa. 

—  Herstellung  623. 

—  Zusammensetzung  695, 
Kognakcssenz  009. 
Kognaküi 

Kohl  ifiL 

—  Asche  aüL 

—  Ausnutzungskoeffizienten  Süfi. 

—  Zusammensetzung  841. 

 mit  Grütze,  getrocknet  842. 

Kohlenhydrate 

—  Konstitution  SuL 
Kohlrabi 

—  Blätter,  Asche  875. 

—  gekocht,  Zusammensetzung  868. 

—  getrocknet,  Zusammensetzung  842. 

—  Knollen.  Asche  875. 

—  Zusammen94!tzung  H40. 
Kohlrübe  iM. 

—  Asche  875. 

—  Zusammens(?tzung  840. 

Kohlrüben,  gekocht,  mit  Fleisch,  Zusammenset- 
zung SfiB. 
Köllen hirse  351. 
Kollagen  30. 

Kommißbrot,  Zusammensetzimg  836. 
Kompott.  Zusammensetzung  808. 
Konditorwaren  402.  —  Zusammensetzung  837. 
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Konfitüren  477. 

Ziisanimeniirtziiner  S&L 
Kopfnalat,  ZiiHnniriu  nsetzung  453.  842. 
Koprontcrin  liL 
Xorintliff»  47').  (>7X. 

—  Zusammensetzung  M5i 
Kori-Tofu 

Kombranntwein  fiSfi. 
Kornclkirsche,  Asche  876. 

—  ZuRammensetzung  S44. 
Kornfuselöl,  B«8tandt«Uc  680. 
Kornkaffee  550. 
KoroBsusmehl  370,  37C. 
Kosmetische  Mittel  787. 
Ko8t,  gemischte  164. 

—  Nährstoffbedarf  IfiS. 

—  Proti  iugehalt  156. 
Koflts&tse,  Ermittelung  163.  717. 

—  Nähmtoff mengen  für  verschiedene  VerhäU- 
nistte  iM- 

Kot,  Menge  und  ZuKammensetzung  13.5. 
Krabben 

—  ointt  K'^l,         iiiiii'  ii^ctzung  H'24. 

—  Verfälj^i  liuii^<'n  '-^>4. 

Kriiblx  iuLuH  Twiiri  II  ^i.'i. 
Krabbenextrakt  293. 

—  Zu8amm(■n^«^tzung  824. 
Krabbenfett,  KonMtanten  8ä2. 

Kraft  und  Stoff,  8uppcnmehl,  Zusammensetzung 

KraftAlbumin  IML 

Kraftbrot,  Degencr»,  Zusammeniietzung  837. 
Kraftbrühe,  ZuHnnimt-neetzung  825. 
Kraftsupiienmclile  378. 

—  Zusammensetzung  835. 
Krammt-'lNvogelflt'iBch,  Zut^ammenM-tzung  818. 
Krankeu-Bouilloncxlrakt  Maggi.  Zusammenset- 
zung 830. 

Kraut  s.  Obstkraut. 
Kräuterkäse  230. 

—  ZusnmmenHetzung  815. 
Kroatin,  Bildung  Li 

—  Eigenflchnften  5^ 

—  im  Flei.sch  245. 

—  Wärmewert  150. 

—  und  Kreatinin  in  Milch  KtT. 
Kreatinin,  Eigenschaften 
Krebse  2ÖÜ. 

Krebspulver,  ZuKammcnaetzung  ^24. 
Krebssuppe,  Zusammensetzung  h22. 
Krcsol,  Bildung  bei  Fäulnis  45. 
Kressenöl,  Konstanten  885. 
Kronolin  MML 
Kronsbeeren,  Asche  877. 

—  Zusammensetzung  84fi. 
Krotonöl,  Konstanten  886. 
Kruetentiere  21iIL 

Krutt,  Zusammennetzung  815. 
Kruzifcrenöl,  Konstauten  886. 
Kuchen,  Zusammensetzung  838. 
-  und  Torten  4Ü4. 
Kuhbutter  s.  Butter. 


Knhbutterfett,  gehärtet.  Konstanten  8Sä, 

—  Konstanten  88L 

Kuheut«>r  2fifi. 

—  Zuünmuicnsetzung  818. 

Kuhmilch,  Arzneistoffe,  Aufnahme  aas  dem  Flit- 
ter IML 

—  Asche  871. 

—  Colostrum,  Asche  871. 

—  • —  Zusammensetzung  81(L 

—  Eigenschaften  IfiL. 

—  Einfluß  der  Bewegung  188. 
I  —  —  der  Brunst  181L 

;  —  —  der  Fütterung  184. 
I  der  Jahreszeit  18-2. 

 der  Kastration  189. 

'  der  Lactation  181. 

 der  Melkart  I&L 

 der  Mclkzeit  iSi 

 der  RnsHe  18L 

—  —  der  Temix-ratur  und  Witterung  188. 

—  Erzeugnisse  198. 

I  —  —  ZuKAmmenMtzung  812. 
j  —  gebrochenes  Melken  183. 
,  —  Gefrieren  iSfl. 

—  Gifte,  Aufnahme  aus  dem  Futter 

—  Höhenviehmilch,  Zusammensetzung  Si£L 

—  Koclien  19a 

—  kondensierte,  Zusammensetzung  812. 

—  Niederungsviehniilcb,  Zusammensetzung  810- 

—  Pasteurisieren  190. 

—  Vi  rkt'firsviTs«  liriÜon  190. 

  Z'ISiH  I1HtU'»fi*-t7.lJIlg    ISl.  810. 

—  —  Ijiiflüsf^t'  tliLriiuf  181. 

—  —  Ih  1      l>rrH  hi-Ticm  Melken  811. 

—  -  Ih'i  vr-rschictlt'iHT  Fütterung  81 1. 

—  —  Im  Vi  rstliicdriH  ii  l^ctationsstufen  810. 

—  -     h(  i  VI  r'<L  liirciriif  n  Melkzeiten  81 1. 
Kukuruzöl  230. 

Kümmel,  Asche  878. 

—  Gewür^kümmel  510. 

—  römisclur    1 1 . 

—  —  Zusammen!>etzung  849. 

—  Zusammensetzung  843. 

Kümiiu Ikii.sc,  Zusammensetzung  8IS. 
Kümmelöl.  Konstanten  SM. 
Kumys  202. 

—  Zusammensetzung  81.3. . 
Kunsthonig  419. 

—  Zusammensetzung  839.  » 
Kunstmilch  206,  812. 

Kunstseide  801. 

—  Herstellung  128. 
Kunstspeisefef  t  332. 

—  Aosnutzungskofffizienten  8ÜL 

—  Zusammensetzung  831. 
Kunstsüßwein.  Zusammensetzung  8fil^ 
Kunstweine,  Zusammensetzung  861. 
Kupfer.  Giftigkeit  778. 

—  Virwendung  für  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschw 
ITL 

Kürbis  448. 

—  Asche  815. 

—  einpornacht.  Zusammenfletzimg  842. 

—  Zusammensetzung  448,  841. 
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Kärbiakornöl  339. 
Kürbissamenöl,  Koiwtanten  Sfifi. 
Kurkaaöl,  Konstanten  8Btk 
K.u.'tuöl,  Konstanten  8S6. 
Kuvertüre  563. 
KwaB 

—  ZusammensctKung  Sö3. 
KyniirenRäure  M< 

—  Bildung  12. 
Kyrine  15,  *9. 
Kyroprof  säure  12. 

Lab  25. 

—  Gewinnung  212. 
Labfcrraent  im  Magensäfte  130. 
Lablabbohnen,  ZuAammenaetzung  831. 
LAchs,  geräuchert,  Zusauimeneetzung  822. 
Lachsfett,  Konstanten  882. 
I^ctiHfleifich,  A«che  822. 

—  Zusamnieninetzung  ti2üi 
I^chsforellenfleisch,  ZuHammeneetzung  821. 
I^ctalhumin  lä. 

Lnrtarin  305. 

—  ZuHnrnmensotzung 
(^cta»e  S4. 
LActoglobuline  21. 

Lactolcguminose  Gerbers,  Zueammenaetzung 

LeetomaltoFie  205. 

—  Zusammensetzung  813. 
Lactosv 

—  Bestimmung  1£I2. 

—  Eigenschaften  09,  IM  102. 

—  Konstitution  M. 

—  Nachweis  102. 

—  Vergärung  9S. 

—  Vorkommen  ii)2. 

—  Wärmewert  151. 
Lactoein  105. 
Lagerbier  s.  Bier. 

Lahmanna  vegetabiliscbe  Milcb  2flA. 

—  Zusammensetzung 
Lakby  583. 
Lakkase  35. 
Lakmi 

Lamamilch  196. 

—  ZuKninincnsetzung  S12. 
Lambik.  (i<.>'J. 

—  ZuAammensetzung  S53. 
Laminnria,  Asche  ölfi. 

—  Ziit-iinimensetzung  H43. 
Langer  Pfeffer,  Asche  878. 
LannÜnalkohol  Sfii 
Leuinpalminsäure  80. 
Lärchensa menöl.  Konstanten  886. 
Latwerge  477. 

Lauch  (Porrt-e)  447. 
•  Asche  875. 

—  —  ZuAanimensotzung  841. 

—  —  —  getrocknet  842. 
Laurinsäure  70. 
Lärulin  LLL 

LävuHnsäurc,  Bildung  94. 
Lozula  386. 
Leben  raib  204. 


.  Leber  der  Schlachttiero  265. 

I  —  Ztuammensetzung  818- 

'  —  Kalbsleber,  Asche  SI2. 
'  Lcberegel  25L 
Ijebcrkäae  21S. 
I  Leberpilz  lfi3. 

—  Ziisuiuuiensctzung  844. 
Lebertran  322. 

—  Anwendung  3'28. 

—  gehärtet,  KonMtünKn  H89. 

}  Leberwurst  232.   —  Zusammensetzung  820. 
Lebkuchen  40').  - —  Ziif-nmmenKetzung  83S. 
j  Lcblebiji 
'  Lecithin  21. 

—  Begriff  aii. 

—  EigenKchaften  55. 

—  Gewinnung  314. 

—  in  Kifett  und  Eigelb  238,  22iL 

—  in  Fischrogen  2äü. 

I  —  in  Fischtiperma  288. 

—  im  Flrinch  240. 

I  —  in  der  («alle  131. 

—  in  Hüinenf rächten  355. 

—  in  Milch  Ififl. 

■  —  Zufntnmcnüctzung  215. 

Lecithinphcnphorsäure  in  Teigwaren  3fi2. 
!  Lcderküse  23ü. 
i  Legumelin  19. 

Legumin  2L 

Leguminosen  378. 
;  —  8.  auch  Hülsenfrüchte. 

Legumintwn-Malzmrhl,  Zupammensetzung  83B. 
'  LegUDiinosinnJchle, Ausnut xung!<ktieffizienten808. 

Leguminosenmcblextrakt,  Zusammensetzung  835. 

Legumin<>sen8uppenmehle.Zu8Rmn!Pnnetzung835 

Lcibniz-Cakes,  Zusanimen»etzung  837. | 

Leim  15,  21L 
!  —  Hydrolyse  3Ü. 
!  —  Reaktionen  30. 

Leindotteröl,  Konstanten  886. 
j  Leinöl  a2]L 

l  —  gehärtet.  Konstanten  889. 
I  —  Konstanten  880. 
1  —  Wärmewert  15Ü. 
.  I^einsaroenschlrim  1 12. 

Leiokome  s.  Dextrine. 

Lendenbraten,  Zusammensetzung  865. 

Lerchenschwamni  461. 

Leucin  10,  LL 
I  —  Eigenschaften  20. 

—  Wärmewert  150. 
Leukosin  Ifi. 
Lichenin  1 10. 

Liebermannuche  Reaktion  S. 

Liebesapfel  s.  Tomate. 

Liebigs  Fl-  ischextrakt  295. 
I  —  Zusammenactzung  82^ 
i  Lignin  126^  122.  —  Bestimmung  128. 

Lignooellu  losen  120. 
!  Lignoo(  rinsäur«  IL 
i  Liköre,  Begriff  602. 
;  —  Herstellung  002. 
!  —  Sorten  (i(t7. 
\  —  Zusammensetzung  862. 
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Likörfmchtwein  <i7". 
Likürwein  s.  Süßwein. 
LitoburgerkÄse  228. 

—  ZusamraeDRetzung  814. 
Limonaden  ifil. 

—  Zusammensetzung 
LimonAdcnewienzen  485. 
Limui-insruire  7Aa 
Linolfiit»iure  24» 
Linoli»äurp  II. 

Linien  ri58. 

—  Aüchc  823- 

—  Zusamnieniietzung  831. 

Linwnbrei,  ^fkocht.  Zusammen  Hetzung  SftT. 
Linxenniehl,  .'\u.<imtzungt<koeffizienten  S()8. 

—  Zusammenisi-tzung  ä32x 
LinBensupjjen.  Zii»«mmenM-tzung  82!L 
Lirwnwickc  yvS. 

Lipasc  2ü» 

—  im  Pankreaiisuft  l^^'t. 
Lipocbrome  I  Itt. 
Lipoide  5ö. 
LcxliiMuikü«e  229. 

—  Zusammenfletzung  S14. 
Ixiffrlkruutfett,  Konstanton  äS& 
Lufilundf«  peptonisierie  Kindermilch  2QL 

—  —  —  Zusammensetzung  SIS» 

—  Rahnulauerware,  Zusammonuctzung  dl3. 
Lorbeerblätter  517. 

—  Zusammensetzung  ÜfiQ. 
Lorbeeröl,  Konstanten  886. 
Lorchel 

—  Asche  Ö2fi. 

—  Zusammpn^etzuni^  844. 

—  —  getrocknet  K44. 
Löwenzahn  454. 

LöwenznhriKnlat.  Zusammensetzung  H4'2 
Löwi-uzalinwurztl,  gt-rüstot,  Asche  ■'>T.S. 
Löwenzahnwurzclkaffe«  547. 
■ —  Zus«mmen.'*ptzung  fif)  1 . 
Luft,  Anuminiak^rlialt  7ül. 

—  Bedeutung  7«'S4. 

—  Bestandteile  IM» 

—  Bewegung  750. 

—  FabrikM>taub  Ifi3. 

—  Feuchtigkeit 

—  Gradient,  barometrischer  756. 
. —  Isoburi-n  766. 

—  KuDotuxin  770. 

—  Kohlensäuregehalt  TÖ9. 

—  Luft<lriick  lüß^ 

—  OzuiiguhüU  IfilL 

—  physikalische  Ei«cn»rhaften  755. 

—  Rnuch  Tßa» 

—  Ruügi'balt  IM. 

—  8alpeters&uregehalt  761. 
• —  SauerBtoffgehalt  76». 

—  Staub  781. 

—  Temperatur  755. 

■ —  Untcrsuchunu  771. 

—  Verunreinigungen,  Abortgrubenluft  7üü. 

—  —  AusatmungHluft  yon  Menschen  769. 
 Bodenluft  IfllL 

—  —  diuch  giftige  Tiipcten,  KJeider  709. 


I  Luft,  Verunreinigungen  durch  Heiiiinlageo  Ij 
!  —  —  durch  küHBt liehe  Ik-Ieuchtung 

 —  Industriegasa  7fi4. 

 KanaUuft  766. 

j  —  WaaserstoffsujxToxydsrehalt  761. 

Lunge  der  Schlacbtturc  2Ö4. 

j  Zusammensetzung  818. 

j  Lungcnwuriü  2iL 

iLupanin,  Eigenschaften  57. 
Lupeul  Z& 
fjupcrow  l'>.'>. 
Lupinen  3öit. 

—  gelbe,  Asch« 

■  —  geröstete,  Asche  879. 
'  —  ZuHarameriM-tzung  tüL 

Lupinenalkaloide  £L 

Lupinenenthitterung  360. 

Lupinenkaffee  5.5  t. 

—  Zusammensetzung  ä&L 
!  Lupinidin  58^ 

i  Lupinin,  Eigeiuiehaften  SU. 
:  Lupulin  fiQ& 

Lupulinsäure  iüSL 

Luhdus^ä\ire  466. 

Luteine  HG.  239. 

Luzemesamenöl.  Konstanten  886. 

Lycin  s.  Betain. 

Lycopin  LliL 

Lysm  lüi  LL 

—  Bildung  4L 
Lysursäure,  Bildung  iL 
Lyxüs*e  91. 

Mubuln  PanHa,  Fett,  Konstanten  8S& 

Macis  4*J  1 . 

—  Zusammensetzung  849. 

Madeirawein  H71. 

—  ZuHammouKctzung  8ö!L 
Mafuraöl.  Konstanten  886. 
Mafuratiilg,  Konstanten 
Magensaft,  Ali.^tiiiderung  \'M). 

—  Fermente  130. 

—  Wirkung 
.Magermilch  206. 

—  Asche  SIL 

—  kondensierte,  Zusammennetzung  ftl2. 

—  Zusammensetzung  813. 

Ma^ermikhkäHe  '229. 

Magerniilchpulver  200.  —  Zusammensetzung  Si 
Maggi  Bouillonwürfel,  Zusammensctcung  825 

Mfthler/euuniss*»  lilÜ. 

MaliW-itcu,  Xahrutigamittelvcrieilung  162. 
Maifisclifleisch,  Zusammensetzung  820. 
Mainzf-rkiise  230. 

—  ZuHuuiniensetzung  äüL 
.Mais  2äiL 

—  A.sche  aia» 

MuiHbier.  Zusammensetzung  ää3. 
Maisbrot«,  Zusammensetzung  83fi. 
Maisgrieß,  ZiiRammensetzung  832. 

Maiskaffee  öiiL 
Maiskeimöl,  Konstanten  S87. 
Maiskleie  383. 
Mai^maUkafiet:  [mh 
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MaismalzkaSee  ü5L.  —  Zusammeiuetzung 
Maismehl  374. 

—  Aßciho  HIlx 

—  AusnutzungBkocffizienten  808, 

—  ZuAammeDsetzung 
Maisöl  33fix 

—  Konstanten  887. 
MaiBÖlkuolien  3ä2< 
Maisstärke  282. 

- —  Zu!^aninient>etEung  82ft. 
Maiszucker  Alä. 

—  Zusammenaetzung  83». 
Mai  trank  ÖTL 
Ma-iwfin  677. 
Maizena  a.  Maiflstärke. 
Majoran  fill. 

—  Asche  ans. 

—  ZusammeDsetzung  850. 
Makkaroni  3SfL  —  Asche  Sil. 

—  A\i.'*nutzungfikocffiziontcn  808. 

—  ZusAmmenflctzung  Ö31L 
Makrele,  ZusammenBetzung 

—  —  geräuchert  822. 

Makronen  ihL   —  Zusammensetzung  828. 
Makulangbutt«r,  Konatanton  887. 
Malabartalg,  Konstanten  887. 
Malngawcin  (>69.  —  Zusammensetzung  SöL 
MalouHäure 
Maltase  3^ 
Maltol  015. 

Mältok-guminoae  22&.  —  Zusammensetzung  822. 
Maltonwein  681. 

—  Ztif;imnien.'>otzunß  S(H. 
Maltopcptouc,  Zui^uiuuieattetzung  820. 
Maltose,  Bildung  102^  108. 

—  DnrKtollunff  103, 

--   Kig<  n.-,( haften  ^  IjJQ.  102. 

—  im  Bier  ffiÄ. 

—  im  Fleisch  241L 

—  im  Miliz  ÜLL 

—  Konstitution  ÖSL 

—  Vergäning  ÖfL 

—  Wärmewert  131. 

—  Zusammennetzung  840. 
.Malz,  Anforderungen  617. 

—  Bereitung  fil2. 

—  Darren  ÜiA, 

—  Entkeimung  617. 

—  Farbmalzbereitung  615. 

—  Zusainnifirnttziing  614. 
Malztrstttzstoffe  031. 
MalzesBig  703^  706. 

—  ZuMnnimcnsetzung  863. 
-Malzt"  xirakt  381. 

—  Zusammensetzung  825. 

Mal2cxtrakt>)i(  r         —  Zusammensetzung  853. 

.Miilzkuffce  üiL 

■ —  Zusammensetzung  851. 

Malzknkao  üfiü. 

—  ZuMimmensetzung  852. 
Malzkeimfett,  Konstanten  887. 
.Vlalzkraut  4H1.   —  Zu8«mmcnsct«ung  848. 
Malzmchl  mit  Diastase,  Zusanimeosetzung  S3iL 
Malzschokolade  6G6. 

Köuiii,  Nthnmggmittel.  II.  &.  Aufl. 


i  Malzwein  ßSL 

—  ZiiHammensetzung  861. 
Malzzucker  42fi. 

—  8.  auch  Maltose. 
Mandel  3M, 

—  süße,  Ascho  874. 

—  ZuHamraensetzung  832^ 
Mandelbrot,  Zusammensetzung  837. 
Mandelkaffee  551. 

Mandelkuchen,  Zusammensetzung  838. 
MäudcIniUch  206. 

—  Zusammensetzung  813. 

Mandelöl  ML 

—  gehärtet,  Konstanten  888. 

—  Konstanten  887. 

.Mangold  452.  —  Zusammenactzung  812. 
Manihot  glascovü,  Fett,  Küiu>tantcu  887. 
ManihoUtärke  384. 
MankettinuQöU  Konstanten  887. 

Manna 

Mannane  in  Zellmembranen  127. 
Manneotetrose  Lüö. 
Mannit  85, 

—  Wärmewert  Ifil. 

Mannose  öü^ 

Manurkäse,  Zueainmensetzung  ÜLL. 
Marantastärke  3M. 
Maraschino,  Zusammensetzung  8ß2, 
Margarine,  Ausnutzungskoeffizienten  802. 

—  Begriff  2^ 

—  Fehkr  230. 

—  Herstellung  330. 

—  Untersuchung  äiL 

—  Verfälschungen  321. 

—  Zusammensetzung  330,  ä2L 
Mar{;ririnekä?»e  233. 

—  Zusammeujsetzung  810. 
Margosaöl,  Konstanten  887. 
Marmeladen  477- 

—  gemit«chte,  Znsammensetzung  MiL 

—  Zusammensetzung  8^ 
Maronen  3M- 
Marsalawein  ti7 1. 

—  Zusammensetzung  857. 
Märzenbier.  Zusammensetzung  853. 
Marzipan  404. 

—  Zusammensetzung  838. 
Mascarpunekäee  224. 

—  Zusammensetzung  814. 
Mate  Ö2L  fißü. 

—  Ascho  812. 

—  Zusammensetzung  851. 
Maulbeeren  4ßS. 

—  Anche  877. 

—  Zusammensetzung  845. 
Maulbeermarmeladc.  ZusammenBetzung  846. 
MaulU-crsamenöl,  Koustanten  887. 
Maultiormilch  107, 

—  Zusammensetzung  812. 
Mazuu  2():i. 

Meat  Juice  210.  —  Zusammensetzung  825,  820. 
MeerSschenfleisch,  Zusammensetzung  S2L 
M.  eresalgen  4ülL   —  Zu-sammensetzuiig  843. 
Meerkohlfett,  Konstanten  882. 
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Meorretlich  446. 

—  Asche  875. 

—  Zusammeneetzung  Mh 

MetTisthwrinfftt,  Kofwt«nt<-n  SK^. 
Meerschw«  innulrh,  ZuiMn;tnc'n.>«it2ung  fiÜ 
Mehlbrei,  gekocht,  ZiiBAnimensettung  867. 
Mehle,  AuKnntzbnrkrit  138. 

—  Begriff  litiTy. 

—  Gewinnung  36fi. 

—  UnterHiichung  2IiL 

—  Verunreinigungen  und  Verfälschungen  2Zfi. 

—  Zusammeniietsung  832. 
Mchlextrakte  3&L 

—  Zusammenaetzung  ä22> 
MehUchwamm  4ftl. 
.Mf^hlsuppen.  Zuaammensetsung  864. 
.Mtlanme  116. 

MelRH}*t"  414. 
_  Beetand teile 

—  StrontianmelAMie.  Zuoan:men6etzung  848. 
Ml  lu^iwbranntwein  fififi* 

—  Wärmeirert  151- 

Mplibiow  m 
Meliissiiuiiiurc  h£L 
Mclitoee  s.  RaffinuM?. 
Melone  ^ 

—  Zu»ainuienaetzung  841. 
Melonenöl,  Konstanten  887. 
Menhiidfnfctt,  Konstanten  883. 
Mennchcnfi-U,  Koiiatanten  881. 
Menyanthin  1  Ifi- 

Mercaptan,  Bildung  Ix-i  Fäulnis  liL 

Merihsa  .^Is.V 

Merlanfleiach,  ZusammenHctxiiiig  S-2I. 
McBodesmamuschcl  29/2. 

—  ZusanimenhC'l/.ung  ü22. 
Mesoweinaäure  L2i. 
Mcasinggcachirr  777. 

Metallegierungen,  Verwendung  für  Eß-,  Trink- 

und  Kochgeschirr  77«. 
Metapektinsäure  I  \ 
Metbämoglobin  2ä< 
Mcthytguanidin  ItL 

—  Vorkummen  ü£L 
Methylpcntoscn  ÖL 
Methy^tiiin  5.10. 
Mettwurst  -77. 

—  ZuaammcnHetKung  819. 

  gekocht,  Hfifi. 

Mezcalin  öML 
MezEoradu  204. 
Midzuame  585. 
MielliuL«  ^iM. 

—  ZusamoienHetzung 
MiesmuBchel  2il2. 

—  Asche  87.'<. 

—  Zusammensetzung  8'23. 
Miesmuscheln,  giftige  201. 
Miesmuscholfett,  Konstanten  S83. 
Mie8mu8cbel})Bitte,  Zusammensetzung  i£2A. 
Mietüse  äUL   —  Zusammensetzung  SäSL 
Milch,  Antigenkörpcr  109. 

—  Antitoxine  liüL 


i  Milch,  Arten  s.  die  ein7.*  lnen. 

—  Aufruhmung,  freiwillige  2QL 

—  Au^nutzbarkeit  137. 

—  AtiMiiitzungwkofffizient^'n  SlfL 

—  Bai'kii&ufc  Kituiermilc-h.ZuiiaBunencetzungSlS. 

—  Bakterien  171. 

—  Begriffe  UM. 

—  B*'»*tÄDdtcilc  Lüfi. 

—  bittere  175. 

—  Brechungsindex  166. 

—  buddibierte  2Ö£L 

—  Buttermilch  2LL 

—  —  ZuKAnimcnsetzung  813. 

—  CaiM>in  107. 

—  Cholosteriu  USÖ. 

—  eingedickte  199. 

—  Entrahmung  durch  Zentrifugen  '208. 

—  Entstehung  IfiG. 

—  Enzyme  ML 

—  faulige  17.1. 

j  —  Fermente  109. 

—  Fett  milch,  Gaertnersche  '201. 

—  fischige  I7f>. 

—  Frnucnniilt  h  s.  dort. 
1  — -  gäi  (  ude  1 7 .'>■ 

I —  (iärtncrs  Fett  milch,  Zusammensetzung  Sl^ 

—  Uärungserztutniifif««»  2öL 

—  —  Wrfälhc  hujigen  2Üä. 

—  —  ZusammeuM-tzung  813. 

—  Gase  171. 

I  —  Gefrierpunkt  UJJL 

I  —  gerinnende  175. 

I  —  Gewinnung  IÖ5. 

j  —  grießigu  175. 

I  —  Haltbarmachung  17'i. 

j  —  Handclsmilch  164. 

I  —  Hefen  und  .Myoelpilze  174. 

]  —  homogenisierte  2fiLL 

.  —  käsige  LIiL 

—  Kindermilch,  B«ckiiaiu*»vclK'  "201. 
I  —  kondensierte  liUL 

—  Krankheitsbakterien  1 73. 
'  —  Kuhmilch  &  dort. 

'  —  Kunstmilch  2Qfi. 
!  —  —  Zusammensetzung 
~  Lactose,  9^  102,  iöä. 

—  Lahmurins  vegetabilische  ^Ifi. 

—  Lei  it tun  Ifia. 

—  Löfflunds    peptonisierte,  Zusammenflettnng 
81.H 

'  —  Magermilch  '206. 

I  —  —  Zusammensetzung  813. 

I  —  Mineralstoffe  170. 

I  —  Nährsalzniilch  199. 

—  nicht  gerinnende  175. 

—  Opalisin  IfiL 

—  pasteurisiert«  198. 

—  Perhydrasemilch  2ÜQ. 

—  Pflanzeumileh  200. 
 Zusammensetzung  813. 

—  Plasma  IM. 

—  Proteine  IfiL 

—  Rahmdauerware    Löfflunds,  Zut^mroesaet- 
zung  tlL^ 
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Milch,  Rahmgeiuf  npc,  Biedertschee  201. 

—  —  —  Zasanimenaftzung  813. 

—  Reaktion  IM. 

—  RüWngeschmack  175. 

—  üalzigt»  17fi. 

—  sandige  175. 

—  «c*ifig(»  175. 

—  Kerum  IM. 

—  spezifiacheB  Gewicht  166. 

—  «pezifiBrhe  Wärme  Ifiß. 

—  sterilisierte  IIIS. 

—  stickige  175. 

—  Stickstoffverbindungen  167. 

—  trage  11  i>. 

—  Trockenmilch  -200. 

—  Untersuchung  177. 

—  vegctabiliache  Labmanns,  Zusammensetzung 

—  Veränderungen  171. 

—  Verfälschiingen  177. 

—  VisküBitHt  1G6. 

—  Vitamine  160. 

—  Vollmers  Muttermilch  2ÜL 

—  —  —  Zusammensetzung  813. 

—  Wassergehalt  1<)7. 

—  zubereitete,  Zusammensetzung  813. 

—  Zueammonsf  tzung,  Einflüsse  ilh 

—  —  vtTBchiedener  Arten  SÜL 
Milchabsonderung,  Störungen  LZfi. 
Milchähnliche  Erzeupnisse  20<L 

—  —  Zusummcnbt'tiung  Hl 3. 
Milcharten,  Zusammensetzung  167. 
MilchbftktPricn  171. 
Milcheiweiß,  Xicol  'M)H. 
Milchenzyme  1  i'Ai. 
Milchfehler  HL 

—  Beseitigung  176. 
MUohfett,  Cholesteringehalt 

—  Eigenschaften 

—  Fettsäuren  lliS. 

—  Lecithingehalt  169. 
Milchfleiächexlralit  3D&. 

—  Zusammensetzung  89j^. 
MiUhkalcftO  5öIL 
Milchlm  im. 

Milchnährmitte],  Zusammensetzung  828. 
Milch  pulvc  r  2Dll 

—  Zubanimenseizung  812. 
Milchsäure  i2L 

—  Bestimmung  122x 

—  Bildung  aus  Äpfelsäure  647. 

—  —  bei  der  Gärung  595. 

—  Entstehung  121. 

—  im  Wein  fiö2. 
Milchsäurebakterion  172. 
Milchschokolade  5M. 
Milchzucker  i:liL 

—  Herstellung  23fi. 

—  Zusammensetzung 

—  s.  auch  Laotoae. 
Mil(hz%vieback,  Zusammensetzung  834. 
Millüu&che  Reaktion  8. 
Milz  der  Schlachttiere  2ßü. 
 Zusammensetzung  Slfi. 


Mimusops  ekngi,  Fett,  Konstanten  882. 
Mineralhefe  3Ü1. 

Mineralstoffe,  Bedeutung  für  den  Stoffwechsel 
IM. 

—  Bestimmung  12Ö. 

—  der  Nahrungsmittel  128. 

—  —  —  Zu-iiammensetzung  871- 
Mineralwaubcr.  Begriff  ÜS. 

—  Einteilung  148. 

—  phj^iolopi.Mche  Wirkung  IffiL 

—  TafclwäüMT,  httlhiüitüi liehe  750. 

—  —  künstliche  751. 

—  —  natürliche  749. 

—  —  verändert©  750. 

—  Verfälschungen 

—  Verunreinigungpn  752» 

—  ZuFiimmen Setzung  8ti'J. 
Mirabellen  4fiä. 

—  Asche  82fi. 

—  Teile  400. 

—  Zusammensetzung  845. 
Miral/ellenbranntwcin  ti90. 

—  Zusammensetzung  802. 
Mirabellensaft,  Zusammensetzung  847. 
Mirin  585.  * 

Miso,  japanische  und  chinesische  301. 

—  Zusammensetzung  302.  825. 
Mittpel  ML 

l  —  Asche  Slfi. 

I  —  ZuFammensc'tzting  8iL 

'  Mispeliiaft,  Zufcammcnactzung  847. 

Mkanifett,  Konstanten  887. 

Mock-Turtl-Suppr,  Zusammenfietznng  827. 

Mogdadkaffee  iiü2.   —  Zu-^auimentetzung  851. 

Mohnöl  328. 

—  gehärtet.  Konstanten  Sfiü. 

—  Konstanten  887. 

—  Wärraewert  150. 
Mohnsamen  362. 

—  Ascho  874. 

—  Zusammensetzung  S32. 
Mohrenhirse  252. 
Möhren  44i>  4ifi. 

—  Asche  875. 

—  Ausnutzungsköeffizionten  8QP. 

—  Zusammensetzung  840. 
i  gekocht  868. 

Möhrcnkraut  48L 

— ■  Zusammensetzung  848. 

Mohrcnöl,  Konstanff'n  SM. 

Mohrrübe  44iL  —  Zu^uimmcnsetzung  840. 

Molischsche  Reaktion  8. 

Molken  225. 

—  Asche  871. 

*  —  Zusammensetzung  816. 

Molkenbrot  222. 
i  Molken  Im  tter  210. 

Molkencham  pagner 

Molkenessig  23fi,  276,  704. 

Molke  Ii  käse  2iL 

—  Zusammensetzung  815,  816. 
Molken  protein  22. 

Molkenpulvcr,  Zusammensetzung  812. 
MoLkenpunsch  205. 

BS» 
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Mondamin  s.  Mai«stirke. 
Mundbubne  Säfi» 
Monosaccharide  02. 
Moos,  Carraphecnmoos  459. 

—  irische«,  Zusammenaetzung  843. 

—  isländisches  4fi9. 
 Zusammonsetziing  843. 

—  Renntiermoos  15iL 
Mooabeersaft,  Zusammensetzung  8^ 
Morcheln  4fi3. 
■ —  Asche  Hift. 

—  Zusammensetzung  ML 

 getrocknet  X44. 

Moringa  ])terygofl{M-rma,  Fett,  Konstanten  887. 
MoMclweine,  Zusammensetzung  854,  858.  859. 
Most  s.  Weinraost. 

Mövenei  23Z 

Mowrahfctt,  KonKtanten  887. 
Mucedin 
Mucine  25. 
Mucinoidc  25. 
Mucoci-lluloscn  126. 
Müllerei  366. 

Mumme,  Braunschweiger  ßü4. 

—  —  Zusammensetzung  853. 
Mundwässer  788. 
Murcxid-Reuktian  52. 
Muscarin  46.  460. 
Muscheln  202. 

Muscheloxtrakt,  Zusammensetzung  S2^ 
MuHchelfleisch,  Asche  873. 

—  Zusammensetzung  823. 
Muschelvergiftung  25iL 

Muse  477.  —  Zusammensetzung  846. 
Muskatbutter  40fi. 

—  Konstanten  887. 
Muskatnuß  400. 

—  Zusammensetzung  84ft. 
Muskelfasern,  quergestreifte  und  glatte  24L 
Muskel  plasma  2i4. 

MuskeUtroma  2L  24i. 
Musaaendaknffee  fial^. 
Musseron  lüJL 
Mutase  aiiL 

—  Zusammensetzung  829. 
Mutterkümmel  fil  1. 
Mutterkümmelfett,  Konstanten  887. 
Muttermilch,  Vollmers  2ÜL 

 Zusammensetzung  812, 

Muttermilchersatz  Crato«,  Zusammensetzung  832. 
Mutternelken  ßfll. 

—  Zusammensetzung  ölSi 
Mydatoxin  4ä. 

Mydin  4fi. 
Mykoide  25. 
Mykosamin  25. 

Mykose,  Eigenschaften  100.  103, 
Myoalbumin  10. 
Myofibriu  2L 
Myogen  20.  3Dfi. 

—  im  Muskelfleiseh  24^ 

• —  Zusammensetzung  828. 
Myogenfibrin  245. 
Myosin  20,  2L 


Myosin.  Bildung  von  Acidmyoain  läL 

—  im  Muskelfleisch  214. 
Myricylalkohol  SQ. 
Myristicol  402. 
Myristin  4Q2. 
Myristinsäure  ISL 
MjTistopalmitoolein  ßS. 

I  Myronsäure  iäL 
I  Myrofiin  35. 
Myrtillidin  LIX. 

Mysost  23L  —  ZusammeoMtzung  ftilL 
M>^ilutoxin  46,  25L 

Nägelchen  511. 

Nährbiskuits,  Zusammensetzimg  834. 

Nährgeldwert,  Begriff  5. 

Nährhefe  2üL   —  Znsammensetzung  828. 

Nährmittel,  diätetische  2Ö4. 
I  —  Zusammensetzung  828. 
I  Nährpräparat  Kandier»,  Zusammensetzung  834. 

Nährsalzknkao  567. 

—  Zusammensetzung  852. 
Nährstoff,  Begriff  L 

—  Heyden,  Zusammensetzung  830. 
Nährstoffe,  Bedarf  IfiL 

—  Mengen  in  Kostsätzen  161. 

—  Wertsfaktoren  4^ 

—  VVertsverhältnis  1. 

■  Nährstoffverbältnis,  Begriff  L 
I  Nahrung,  Bedarf,  Aufwiruck  1 55. 

I  Einfluß  des  Alters  lüL 

!  —  der  Arbeit  150. 

 —  der  Temperatur  150. 

—  —  an  tierischer  und  pflanzUcher  ISL 

—  Begriff  1. 

;  —  gemischte,  Ausnutzungskoeffizienten  ffilfi. 
i  —  Kostsätze  IfiL 

—  Krankennahrung  1112. 

—  pflanzliche  und  tierische  I5i. 

—  Proteinraenge  15Ü. 

Nahrungsmittel,  Bedarf  des  Menschen  1^ 
 an  tierischen  und  pflanzlichen  IE, 

—  Begriff  L 

—  pflanzliche,  Kochen,  Verändenmgen  und  Ver- 
lust« 715. 

—  Verteilung  auf  Mahlzeiten  102. 
Nahrungsmittelzubereitong  712. 
Nährwert,  Begriff  2. 

Nana  ja  584. 
:  Nataloin  115. 

Natto  224.   —  Zusammensetzung  Ülfi. 
Negerkaffee  552. 
Nelken  s.  Gewürznelken. 
Nelkenpfcffer  iil>2. 

—  Zusammensetzung  849. 
Nelken  pfefferöl  503. 
Nclkcnsäure  503. 
Nclkenschwindling  4f>g. 

—  Zusammensetzung  Ü42. 

Nervin  Suppenwürze,  Zusammensetziuig 

Nessel bläfter  454. 

Nesselsalut,  Zusammensetzung  84:2. 

Neufchateller  Käse  224.  225. 

 Zusammensetzung  814. 
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Neunauge,  gebraten,  Zugammensetzung  822. 
< —  geräuchert,  Zusammensetzung  ä22. 
Kenrin  i&, 
Neutral-Lard  323. 

Niamfftt.  Konstanten  ML 

Jv'iclicl,  Verwendung  für  Eß-,  Trink-  und  Koch- 

geflchirr  HL, 
Nicotein  574. 
Nicotelliu  574. 
Niootiniin  fi74. 
Nicotin  574. 

NiedcrM'lters,  Tafelwasser,  Zusammensetzung  STIL 
Niere  der  Schlacbttiere  2M. 

—  Zueamraenfiotzung  fiiS» 

Nigeröl,  Kountnnten  887. 
Nikol,  Zusammensetzung  ä2& 
Nilpferdmilch,  Zusaromcnf«ctzung  &12. 
Niopo  fi3Q. 
Nucit  UA. 
Nuclease  35, 
Nucleinbaeen  47x  42> 
Nucleinp  23,  24. 

—  Eigenschaften  HL 
Nuoleins&uren  41,  iä. 
Nucleoalbiimine  23.  * 
Nuclcoprott'ine 
Nnoleotinsäure  21j 

Nudchi  SM. 

—  Zui^uuimcnaetzung  SiM, 

 gekocht  ML 

Nudelsuppe,  ZusamTnensetzunp  1^64. 
Nußbullor,  vcpetaLilihche,  ZusamnKusctzuiigSiL 
NuBöl  8.  Uaselnußöl  und  WiünußöL 
Nutrium  200. 

—  Zusammensetzung  828. 
Nutrose  3Ü8. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  SÖ8^ 

—  Zusammensetzung  S2&. 

Oberbrunnen,    Salzbrunner,  Zusammensetzung 
820. 

Obron  Fcfenextrakt,  Zusammensetzung  82fi. 
Obst  AHL 

—  Arten  4fi7. 

—  Asche  am 

—  Bestandteile  409. 

—  Krankheiten  474. 

—  Reifung;  471. 

—  Verfülschungen  474. 

—  Zosammensctzung,  Einflüsse  471. 
Olwtdatierwaren  474. 

Obi<tcs8ig,  Zui^ninmensetzung  8fi3. 
Obstfrüchte,  Zubereitung  716. 

—  Zusammensetzung  844. 
Obft kraut  4&L 

—  Zusammensetzung  848. 
Obstmost  ä2& 

—  Kunstmostessenzen  679. 

Obstnni.sc  477.  —  Zusammensetzung  846. 
Obstpasten  477. 

—  Zusammensetzung  MfL 
ObBtschaumwcin,  Herstellung  fi80. 

—  VerfäbchuDgen  681. 

—  Zusammensetzung  681.  860. 


Obstwein,  Cärung  670. 

—  HtTHtflluiif;  077. 

—  KLllorLchandlung  filfl. 

—  Lagerung  679. 

—  ReifiJtitr  ÜIIL 

—  Säururückgang  680. 

—  Zusammensetzung  8ßSL 
Obstwcinrssip  704,  Iflfi. 
Och.=<>nft,\ Zu-sannuensotzung  iSÜL 
Ochsenschwanzsuppe,  Zusammensetzung  ^'^7. 
Ochwnzunpf,  Asche  812. 

—  gekocht,  Zusammensetzung  Sßü, 

I  —  geräuchert,  Zusammensetzung  819. 
I  Oenidin  LLL 
i  Oenin  Ui 
I  Ojr^n  202. 
Ole,  gehärtete  3i0. 

—  Pflanzenöle  334, 
 Konstanten  883. 

—  Sorten  s.  die  einzelnen. 

—  Speiseöle  315. 

—  trockm  iido  r>5. 
Oleodipalmitin  IkL 
Oleodistearin  68. 
Oleoniargarin  32fL 

—  KonBtanten  881. 
Ollvenkemöl,  Konstanten  881. 
Ohvpnöl  m 

—  gehärtet.  Konstanten  ^0. 
{  —  Konstanten  882* 

'  —  Wärme  wprt  150. 

—  ZusammciiM'tzimg  hiLL 
Olsamen  302. 

Ölsäure  13. 
Ombanui  3ML 

—  Zusammensetzung  82L 
Omelette,  Zusammensetzung  866. 
Opium  028. 

Orangen  408.  —  Zusammensetzung  845. 
Orongcnmarmelade,  Zusammensetzimg  H4ß. 
Orangenschalen,  kandiert,  Zusammensetzung  S3&± 
Orangen  wein 
Orgauische  Säuren  118. 
Ornithin,  Bildung  12. 

—  Eigenschaften  11. 
Orthocellulose  12L 
Orypan  tiO. 
Oryzauin  QO. 
Ossosan  313. 
Ovualbumin  18. 

Ovolnctin  300.   —  Zusammensetzung  828. 
Ovomucin  liL 
Ovomucoid  Ifi. 

Otos  Hefenextrakte,  Zusammensetzung  820. 
Ovovitelhn  24. 
Oxalsäure  120. 

—  Bildung  120. 

—  Wärmewert  151. 
Oxamid  12. 
Oxaminsäure  12. 
Oxycapronsäure  12. 
OxycelliiloBe  127. 
Oxyglutarüäure  12. 
Oxyhämoglobin,  Bildung  20. 
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Oxyprolin  HL 

—  Vorkom  mm 
Oxyprotein  1'2. 
OxjrproUulfonsäiire  12x 

PalmendtÄrke  38fi. 
Palmenwein  002. 
Palracnzuckcr  4 IS. 

—  Zusamnicnfietzung  831L 
Palmfett.  Konstanten  887. 
Palmin  232^ 

—  Auanutxungnkneffizient  807. 

Pillniitinf-äiire  70. 
Palmitodistearin  Qä. 
Palmit08t«aroolein  08^ 
Palmktrnf.  tt  liüi 

—  Best  haffcnheit  33^ 

—  KonsUntcn  887. 

Pan«  Hefcneztrakt,  Zn^Hinm<>n»etEuiig  820. 
PantMtit,  Zu'-.«nunen»etximg  S:t7. 
I'ftnirrm«  hl  ;V70,  380. 
Piiiiifann  'JIM. 
Pui)krt?i.Hdin,«tiiw  133. 
Pankreaspepton  31 1. 
PonkroaMaft,  Wirkung  IS^. 
pHiikrpiitin  35»  133^ 

—  Damteilung  311. 
Pantberinusaäure  4<WV. 
Papain  312. 

Pa]>aya-Pleischpepton.  ZusAmmensettung  830. 

i'ujiavolin         'A \-2. 
PupitT,  Hfrstrlluug  70ft. 

—  RuliHloffe  IWt. 

—  Sorfrn  7<t". 

—  UntiTHiK  htiii^  798. 
Pa])riku  r>(>4.  .">(>.%. 

—  Asche  828. 

—  Zufiamraensetzung  849. 
PaprikHfett,  Konstanten  882- 
Paracasein  23. 
Paraglobulin  20. 
Parapuaytoe  s.  Mate. 
Pariimilelwäure  121. 
Paranucleinp  23,  47. 
Paranuclcopruteide  23. 

ParanuQ  3(U.    —  Zusammenaetxung  832. 
ParanuOmilch  2QÜ. 

—  Zusammensetzung  813. 
Parasolpilz  401. 

Parici  r>30. 
Parnicsankäse  229. 

—  Asche  SIL 

—  ZuHnnimensetzung  814. 
Pasten  477. 

—  8.  Fruchtpasten. 
Pasteten  272. 

—  Zusammensetzung  820. 
Pastinak  Mü< 

—  Asche  Hir>. 

—  Zusninniensetzung  841. 

Payena  oleifera,  Fett,  Konstanten  882. 
Pectocellulosen  120. 
Pekannuß  363. 

PekannuOkem,  Zusammensetzung  832. 


Pektan  112. 

IVktine  lü 

Pcktinptoffe  in  Cellu]o«ea  I2ft. 

Pektiose,  Bildung  L13. 

Pelfirgonin  1 17. 

PcUagrnin 

Pentitc  84. 

Pcntosane  sy_. 

—  in  Zellmembranen  122. 
Ptntofcn  83,  84,  M. 

—  Furfurolbildung  22. 

—  im  Fleisoh  2^ 

—  Reduktion  und  Oxydation  8^ 

—  Wärmewert  IfiL 
Pcpperctto  002. 
Pcipeiu  2iL 

—  Darstellung  31L 

—  im  Magensaft  130. 
Pejwinpejiton  31 1. 
Pepsin weiu  tili. 
Peptide  13.  t9. 

Pepton,  Wittges,  Zusammensetzung  d3SL. 
Peptone  29.  3JLL 

—  Ausnutzungakoeffizienten  SO-S. 

—  Bestimmung  ^ 

—  Wärmewert  150. 

—  ZunammenBetsung  83(L 

I^ptonised  beef  jelly  Bengers,  ZusammeoaetsaDf 

Prptonknkuo  .^OS. 

Peptonkranketmahrung    Maggi,  Zasammeaart- 

Kung  820> 
Peplonpulver,  ZuHainmensetzung  830- 
I^ptunischukolade  ."»06. 
fVpiotoxine  22. 
Perhydrn.-iemilch  2ij(L 
Periliaöl,  Koastaaten  887. 
P^rlhuhneier,  Zusammensetzung  816. 
'  Perltee  5ß2. 
Peru  xy  pro  14*4  ure  12. 
Peraimonenisamenöl,  Konstanilen  887. 
Peterftilie  ülS. 

—  Zustammensetzung  850. 
Petersilienöl  612. 

—  Konstanten  887. 
Petrolfum  S04. 
Poyotl  530. 

Pfannkuchen,  Zusammensetzung  868. 
Pfeffer,  langer  502. 
 Asche  828. 

—  — '  Zusammensetzung  849. 

—  schwarzer  und  wciüer  4i»9. 

 Aflche  828. 

 Bestandteile  500. 

—  —  —  —  Zusammensetzung  Üfi. 
'  —  spanischer  5Qi.  — 

I  Zusammensetzung  849. 

Pfcfferenatzstoffe  öOL 

Pfefferkraut  iüS. 
I  Pfeffcrmuttii  ZiÖlL 

'  Pfefferminzpastillen  Zusammcnaetzung  Sffii 

j  Pfeffernüsse  3Q5.   —  ZtisAmmenwtrung  Släi 
I  Pfefferschalen,  Zuäammeuseliiuug  500,  fitUi. 
1  Pfeffersorten  422. 


S«ch  Verzeichnis. 


Pf(  fferBtaub,  ZusammeiuüetzunK  S49. 
Pf<  rdcblut,  Asche  fiI2= 
Pferdefett,  Kon»tanUn 
Pferdefleisch  2<kL 

—  Asche  822. 

—  ZuKammeiuietzung  S17. 
Pftrdi-^lobiii,  Hydrolyse  17. 
Pferdemilch  197.   —  Zu^nrnmeneetzun^'  üLi. 
Pfifferling  4»l.  —  ZuHnroinenftctzung  äl2. 
Pfirsich  ig& 

—  Mche  SIIL 

—  Teile  Ififi, 

—  Zimamniensetzun^  470.  840. 
Pfirsich  braant  wein  (i90. 
Pfirsichgclee,  Zusammeni^tzung  848. 
Pfirsichmarmi'lndc.  Ziisamiiienwtzmig  H4fi. 
PfirsichjBaft,  Zn^aiiinKHÄi  tzung  847. 
Pflanzenbutter  332. 

—  Zusammensctznne 
Pflanzcncajsiinf  iL 
Pflanzenkäse 

—  ZMf^ammpnwtzimg  816. 
PflaDwnmilcli  21ML   —  Zusammenitetzung  Hl 3. 
Pflanzenöle  2M. 

—  Gewinnung  334. 

—  Konstanten  88iL 

—  Reinigung  330. 

—  Zusammenbetzung  831. 
Pflanzenpepeinpeptone  212. 
Pflanzenndi  leime  1 12. 

PflanzÜc'be  Naiurungsmittel,  Backen,  Kochen  un 

Rösten  115. 
Pflanmen  ilki. 

—  Asche  876,  Sil. 

—  Teile  4RQ. 

—  ZuHumnuMisetzung  470.  845. 
'Pflaununkeniöl,  Konstanten  887. 
Pflaumenmarmelade,  Zusammensetzung  840. 
Pflftiimcnmus  477.  —  Zuftammm^etzung  84H. 
Pflaunif nsuft,  Zusammensetzung  ?i47. 
Phäophytiu,  .Abvcheidung  2fi. 

Phaseolin  iiL 
rbiuscomannit  114. 
Phnsol  2a. 

Pbt  Uonsäurc  in  CVUuIose  \'2fi. 
Phonol,  Bildung  bei  Fäulnis 
Phenylalanin  lü.  LL   —  Eigenschaften  42. 
Phlobaphen  im 

Phloroglucin  in  Anthocyanen  1 17. 
Pbos-phatid«',  Eigenschaften  55. 
Phobphurfleiacbsäure  48. 
PhosphorglobuUne  22. 
Pho»p!u>riiroteine  23. 

Photiphorsaure,  Einfluü  auf  den  Stoffwechsel  LL 
Phylline  2Ö. 

Phyllofitcarytalkohol  fiö. 
Phyllotttearykäure  80. 
Phynetölsäure  12. 
Phytin  L14. 
Phy1in»äure  >  14. 
Phytol  20. 
Phytomolan  1*27. 
Phytijjsterinc  78. 

Phytosterineetcr  ßö.  ■  .  s 


Phytovitelline  2L 
Pikrocrocin  514. 
Pikrotin  UiL 
Pikrotoxin  LLö. 
I  Pilze  4fiQ. 

—  Asche  ÖIlL 

—  Ausnutzungskoeffizienten  809. 
,  —  Bestandteile  4M. 

I  —  Blätterschwämme  461. 

—  genießbare  Arten  ML 

—  Giftstoffe  466. 

—  Hirschschwämnie  4fi3. 
I  —  Morcheln  4fi3» 

;  —  Röhren  pike  ^112. 

—  Stachelpilze  ifi3. 

;  —  Staubschwämme  Mi. 
j  —  IVüffeln  Ml. 
!  —  Verfälschungen  467. 
j  —  Zusnmmenw>tzung  84!^. 

Pilaerzt'ugnisso  407. 
I  Pilzgifte  iM. 

'  Pilzsuppe.  Zu^nmmensetzung  821. 
I  Pilztoxirif  4<>(). 

Pimbemell  s.  Becherblume.  j  . 

;  Piment  im. 

I  —  Zusammensetzung  Sifi. 
I  Pimentmatta  504. 
!  Piperidin  fiOQ. 
j  Piperin  2Qä> 
Piperonal  IM. 

Piramniafett,  Konstanten  887. 
t  Pithecolobium  dulce,  Fett,  Konstanten  SSg. 

Pivalin«äure  120. 
PLmtose  307. 
Plasmase  35. 
Plasmon  3£!ü. 

—  Auünutzungftkoeffizicnten  8£fi« 
[  —  ZusammenHetzung  S28. 

Platterbse  350. 

Plätzchen,  Zusammensetzung  839. 
Pleuricin  42. 

Plnckwiirst  277.   —  Znsammensetrung  819. 
Plützi-nfleisch.  Zusaniniervsetzung  Ö2L 
Polychroit  514. 

Polypeptide.  Umsetzungen  UL 
Polysat'charide  1 0.">. 

—  Anhydride  Iflfl. 

—  Hydrolyse  106. 
,  —  Synthese  82» 

j  Ponibe  öSö. 

■  Fungamöl,  Konstanten  888. 
i  Porphyraarten,  Asche  876. 
I  —  Zusammensetzung  843. 
I  Porree  s.  Lauch. 

I  Porter  QSH.   —  Zusammensetzung  äfi2.  d 
Portulak,  Zusammensetzung  842. 
Portwein  671. 

—  Zusammensetzung  857. 
Porzc'llnngeschirr  779. 
PraUniii  407,  fißi 

—  Zusammensetzung  839. 

Preiswert  und  Preipwerteinheiten,  Begriff  L, 
Prciliclbet.Ti'n  IfiÖ. 

—  Asche  87". 
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Preiße! beeren,  Zu8ammenf«ettiinp  S4f>- 
Preißelboormua,  ZusammeiiH^'tzutjg  84(1. 
Preißi'llx'orBaft,  Zusammenaetcung  847. 
PreßUlg  ».  Talg. 

Printen  4'.)5.  —  Zusammensetiung  fi2& 
Projaca  374. 
Prolamine  22. 
Prolin  10.  12. 

—  Eigenschaften  44. 
Propionsäure  1 19. 
Protagon  5Ö. 
Profaiiiino  iL 

Protein,  Menge  in  der  Nahrung  156. 
Proteine,  AuBnuizbarkeit  L3fi. 

—  Auualzen  21. 

—  Begriff  L 

—  Bestimmung 

—  dpnaturierte  2!L 

—  Eigenticluifttn,  allgemeine  L 

—  Einteilung  LL 

—  E!<»m<»ntarm!««mmen»etzung  Si 

—  FäUungb mittel  8. 

—  F&rbungsreaktionen  &i 

—  geronnene  2L 

—  giftige  28. 

—  Kerne  UL 

—  Konstitution  12. 

—  Holctkulurgewioht  &< 

—  SpaltungMTzeugniRBe  Q. 

—  Umaetzungeu  durch  WaMerdampf  und  Oxy- 
dation 12. 

 in  Tier-  und  Pflanzonorganen  LL 

—  Um(»etzuiigM;rzuugmBtio  iL 

—  Verbrennungflwärme  fi. 

—  Wärmewert  LliL 

—  zusammengesetzte  23i 

Proteinabbauerzeugnisae,  Verwertbarkeit  zur  £r- 

nihrung  ]A. 
Protcimiährmiltel  304. 

—  Zuaammenaetcung  h2ti. 
Protcofltcn 

—  B<-£timniung  28.] 

—  primäre  und  aekundäre~28. 
Protoliche8t<^rin«äure  iM^ 
Protone  2ti. 
Protoplaamin 

—  Auanutzungakoeffizienten  808. 

—  Zuaamniensetzung  82S. 
ProtoprotfOBen  2iL 
Prüoelleo  476. 

—  getrocknet.  Zuaammenaetzung  845. 
Pat^udoinulin  lüL 
Paeudouucleiue  23^  47. 

Paoralea  oorylifolia,  Pott,  Konatanten  888. 
Ptomaine  lü. 
Ptomatrupin  2ill> 
Ptyalin  120. 

Pudding,  Grieß-  und  Semmel-,  Zuaammenaetzung 
SfiL 

Pnddingmehl  aiiL 

—  ZußammenHetzung  835. 
Puddingpulver 

Puder  282. 

Puderkakao  a.  Kakaopuder. 


I  PuffHohn^n  356.  —  Zuaammenaetsung  82L 

'  PufftK.hm-nkaffof  5^:. 

'  Pulque  fuerle  58:v 

i  PultkäM.  221 

I  Pumpernickel  389. 

—  Asche  824. 

—  Zuaammensetzung  82fi. 
Pumpemickelcakea,  Zusammensetzung  &22. 

I  Punsch  ßZL 

—  schwedischer,  Zusammensetzung 
Punschextrakte  fiOä. 

Puniichplätzchen,  Zuaammensetxung  839. 

Purin  bajsen  41L 
I  Putreacin  4fi. 
I  Pyrimidinba«en  47. 

i^imidine  iL 
I  Pyroxylin  128. 
I  Pyrrolidin  LL 

{  Quäker- Oats  323. 

I  Quarg  231.   —  Zu«Ämm€DK>tzunp  815- 

'  Quargstnim  2IiiL  —   ZuHaniDjtusetiußg  >>lfi- 

Quaasiin  1 15. 

Queckenwurzelkaffee  547. 

Quendel  ftlü. 
j  Quercinit  Iii.. 
'  Quercit  1 14. 
,  —  Wärmewert  l&L 
I  QuiUajaMäure  1  Id. 
'  Quinoa  3M. 

Quitte  4fi2. 

—  A«che  876. 

I  —  Zusamm^isctzuug  844. 
I  Quittengelee,  Zuaammenaetzung  &4fi.. 
I  Quitten marmolade  84fi. 
!  Qu}tt«npaste,  ZuiMixumcn^tzung 
j  Quittcnsaft,  Zuaammenaetsung  filL 
!  QuittrnBamenol,  Konstanten 
Quittemclilf im  LLL 

Radiesehen  44f>. 

—  Aöcht;  Hill. 

—  Zuaammenaetzung  840. 
Raffinade  4IS. 

—  flÜ!>K]ge  4JiL   —  Zuaammenaetzung  feoij. 
Raffinoae  103^  IM. 

—  Bestimmung  IQA. 

—  Eigt  nuchaften  LiiL 

—  Nachweis  104. 

—  Wärmewert  IM. 
Rahm  21D. 

—  Asche  871. 

—  nicht  yerbuttemder  I2fi.. 

—  Säuerung  31£. 

—  Verbuttcrung  317. 

—  ZasammensetzuDg 

Rahmdauerware.  Biedert«.  Zusammenaetzongäl^ 

—  Löfflunds,  Zu^ammensi■tzunp  81^ 
Rabnigemcugc,  Bjederts  litLL 
 Zusammenaetsung  fiJi 

j  Röhmkäsie  22L 

I  Rahuipulvc-r,  Zusammenaetctuig 

I  Rahmaauer  210. 

I  Rahmachokolade  öfife. 
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RangooDbohite  3fi7x 

RMpins&ure  31. 

RapHÖl,  Konstanten  &S&. 

Itatioii(>n  B.  KofltHätze. 

BauchficiBch,  ZusnmmenMtsung  SIP. 

Räudemilben  2^ 

Bavi^onöl,  Konstanten  ftftS. 

KecbtHweinBäurc  124. 

Regen  pfeif ercicr,  ZuRatnmensctzung  816. 

Rchbraten  und  -schlcgel.  Zusammensetzung  8M. 

Rehfett,  Kouiitunten  8fiL 

Rehflcisch,  Zusammenfietziing  818. 

Rt  ichl.«ehe  Reaktion  8» 

Reineclaude  liüL 

—  Asche  SZfi. 

—  IVile  IfiÖ. 

—  ZuMuuimensotzung  470,  MR. 
Reineclaudenmarroelode,  Zusammensetzung  846. 
Reinprotein,  Bestimmung  ÜL 

Rci»  2ä2i 

—  Auenutzungskoeffizienten  &Q& 

—  geschält,  Asche  874. 
 Zusammensetzung  833. 

—  nnneflchält,  Asche  823. 
Reii<bier  üM<  —  Zusammensetzung 
Reisbrei,  Zusammensetzung  SSlL 
ReisfiitteniMhl«  Asche  874 
Reis-Julienne-Suppe,  Zusammensetzung  82!L 
Reismehl  aZ^ 

—  Zusammensetzung  833. 
Roismeblextrakt«  Zuwimmensetzung  836. 
Reismelde  3M.   —  Zusammensetzung  832. 
ReiKÖl,  Konstanten  8S8. 

Rci»8täfke  38:^ 

—  Zusammensetzung  836. 

RciBffuppen,  Zusammensetzung  827,  864.  865. 
Reiflweiu  .'W4. 

Reizker  461.    —  Zunammensetzung  813. 
Renntierfett,  Konstanten  SfLL 
Rennt  lerniikh  IM. 

—  Asche  871. 

—  Zusammensetzung  812. 
Renntierniilebkäse  2^ 

—  Zusammensetsung  816, 
Renntiermoos,  Zusammensetzung  843. 
R^scrveccllulose  1'27. 

Keticulin  IL 
Kettich  iifi. 

—  Asche  SIfi. 

—  Zusammensetzung  840. 
Revalenta  arabica  378. 

Revalesciire  378.   —  Zusammensetztmg  83& 

Rhabarber  45L 

—  Asche  875. 

—  Zusammensetzung  841. 
Rhabarlierwein  G76,  GSL 

—  ZusammcnBctzung  fiüi. 
Rhamninasc  3&. 
Rhftmninotrione  1114. 
Rhanuiose  liL 

Rheingau  weine,  Zusammensetzung  854,  858.  SSSL 
Rhenser  Sprudel^  Zusammensetzung  87Ct 
Rbodeose  Ö2. 

Riba,  Auenutzungskoeffixienten  808. 


Ribo«e  OL 
Ricin  HL 

Ricinclaidinsäure  24. 

Ricinodcndronfett,  Konstanten  888. 

Ricinolsäurc  74. 

Ricinsäurc  74i 
I  RieimisSl,  KouHtanten  888. 

Kicottuk&ac  233.  —  Zusammensetzung  816. 
I  Rindfleisch  259. 

—  Äti.'-nutzunjrskoeffizienten  807. 

—  ZiisuDüiieiiMlzung  817. 

•  gebraten  865. 

  gekocht  8fi5. 

Rindfleisch pastete,  Zu.<;ammensetzung  820. 
Rindstalg  (Rindsfett)  323. 

—  gehärtet,  Konstanten  8Q0. 
f  —  Konstanten  881. 

—  Zusammensetzung  8.11. 
j  —  8.  auch  Talg. 

Ringäpfel  476. 
Ringpilz  iß2. 
Risofarin  3U4. 
Rispenhirso  354. 

—  ungescliält,  Asche  813: 
Robbenfleisoh,  gesalzen,  Zusammensetzung  822. 

i  Robbentran,  Konstanten  883.. 
,  Roborat  3Dfi. 

'  —  Ausnutzoogskoeffizienten  8fi8. 
i  —  Zusammensetzung  828. 

Rolxiratbrot  282. 

Roborin  306.   —  Zusammensetzung  82& 
I  Rochen,  geräuchert,  Zusammensetzung  822. 
Rochenfleisch,  Zusammensetzung  821. 
Rogen,  Asche  832. 

—  s.  ai|ch  Kaviar. 
Roggen  345. 

—  Asche  873. 

—  geröstet,  Äsche  870. 

'  —  geschält,  Zusammensetzung  832. 
I  Roggenbrot  389^  302. 
j  —  Ausnutzungskoeffizienten  SS^ 
I  —  Zusammensetzung  83fi. 

Büggenfett,  Konstanten  MS. 

Roggen  knffcc  jiML   —  Zusammensetzung  851. 

Roggen-Kartoffelbrot,  Zusammensetzung  SSfi. 
i  Roggenkeimöl,  Konstanten  888. 
i  Ropgenkieie,  Af^chc  874. 
1  Roggenmulzkaffee  550. 

—  Zusammensetzung  851. 
I  Rnggenniehl  372^ 

;  —  Ä«ebe  874. 

—  .Ausnutzungskoeffizienten  808. 

—  Zusammenwtzung  S3i. 
Roggeuzwieback,  Zusammensetzung  83fi. 
Robfaser  125. 

—  Bestimmung  128. 
Rohrzucker,  Zusammensetzung  839. 

—  s.  Rübenzucker  und  Saccharose. 
Rohrzuckerhonig,  Zu^mmensetzung  830. 
Roisdorfcr  Mineralquelle,  Zupanjmenettzung  870. 
Rollgerste  313. 

Rollmoyw.  Zu.«iammenRetzung  822. 
I  Romadurkät^e  228^  2291. 
;  —  Zusammensetzung  814i 


922 


Sachverzeichni«. 


RoqncfortkÄi«  232- 

—  ZuMiiiaien«etzung  816. 
Ro!«enkohl 

—  ZuHammeiuetzung  H4I. 

—  —  getrocknet  842. 
Roeenpappel  449. 
Rosinen  475.  H73. 

—  ZuHunuucnsetzurK;  H45. 
Ro«inenwein  683. 

—  Zti!«ammeiu>etziing  ML 
Ro«t);(>af,  Zusammcnfictzung  HftT». 
Röaten  des  neiHche«  715. 
RoUkastanienfett.  KonMtunt«n  H88. 
Rot«  Rübe.  Asche  875. 

—  —  Zusammeiutotzung  BüL 
RotkoU 

—  Zuisainiiieniietzuag  841. 
 gekocht  868. 

—  —  getrocknet 
Rotweine,  Ahrweiiic,  ZuAamrncnM-'tsung  858,859. 

—  dcut«ohe,  ZuKammenwtzung  ü>2fi< 
Raben,  Aache  SIL 

—  Kohlrübe  iM. 

—  rote  üä. 

—  —  Asche  875. 

—  —  eingesäuerto  458. 

—  Runkel-  und  Zuckerrübe  439. 

—  Teltower  444,  Mfi. 

—  weiße,  gekocht,  ZuaammentietEung  868. 

—  Zusammensetzung  840. 
Rül*nkftffei'  r>47. 

—  Zusammensetzung  ÜQL. 
Rübenkraut  481. 

—  Zu.suninu'n.HftzuMg  848. 

Böbenmeluatte  4 1  i).   —  Zu9«mmensetsung  848. 
RObenstenget  4rtl. 
Rübenzucker  40iL 

—  Brotzuoker  415. 

—  F&rin  IIÄ. 

—  Gewinnung  4M. 

—  Hiitziirlter  4I.'>. 

—  Kaudjü  ilfi. 

—  Krystallxuokir  115. 

—  MtlasHeverarbeitung  416. 

—  Pilo  lUÜ. 

—  Plattenzuekt  r  415. 

—  Raffinade  4U>. 

—  Reinhcitsquutient  411. 

—  Verfälschungen  und  Vcnioreinigungep  417. 

—  Würfelzucker  415. 

—  ZuBaiiimensetzung  839. 
Rüböl  23& 

—  Konstunton  888. 

—  Wärmewert  IfilJ- 
Rum  ML 

—  Zusammensetzung  862. 
Rumcouk-ur  422. 
Rumfordsuppe  303. 

—  Zusammensetzung  826,  86.5. 
Runkelrübe 

—  Äbohe  814, 

—  Ausnutzungskoeffizienten  809. 

—  Zusammensetzung  840. 
Rutin  filfi. 


■  Saatdotterfftt,  Kon^tnnten 

.  SAccaglutti»  gabouenjo«,  Feti,  Konstanten  SSÜ. 

Saccharate  87^  101. 
■Saccharin  Vlfi,  «9. 

Sactliarubiosvii  ÖlL 

^ocharo-Colloide  105. 
I  Saccharose,  Bestimmung  101. 
(  —  EigcnBcluiitcu  100. 
I  —  Konstitution  SSL 
{  —  Nachweis  101. 
j  —  optische  Eigenschaften  IQh. 

—  Oxydation  1112. 

—  Spalt nnt'  Ö!L 

—  Vorkoniiuen  HJl. 

—  Wirme  wert  IfiL 
Saccharotetrosen  litü. 

I  Saccharotrioeen  103. 
Sufloröl,  Konstanten  ääS. 
I  Safran  MJL 

i  —  Asche  am 

I  —  ZusammeuMetzung  8ä£L 
Sago 

Sagokakao  Mß. 

\  Sugomehl,  ZuNimmen!«etziinft  83fi. 
Sago«»uppe,  Zuitammensotzuog  82". 
Sahne  s.  Rahm. 

Sahneeis  ifüL   —  Ziisammen.wtzuna; 

Saiblinghroguu,  ZuitanimcßHctzung  H'il. 
I  SaibUngsrogrnfett.  Konstanten  883. 
j  Sake  584. 

Sukkukiiifee  ■'>.">4. 

Sakuradabier  5S^ 

Snladinkaffec  ■'»•'<  1 . 

■  SHliimiwurst,  /Zusammensetzung  ÜÜL 
I  Salat,  Arten  Ma. 

—  Asche  STi. 

—  Kopfsalat.  Ascbe  &25. 

—  römischer,  Asche  82fi< 

—  —  Zusammensetzung  S42. 
Salatbohnen.  eingeki)chi.  Zu<^limmenset^ung  äSL 

—  eingemacht.  Zusammensetzung  ä4X 
i  Salatpflanzen  4ö3. 

',  —  Zusammensetzung  &i2x 
'  Salatunkriiiiter  4.53. 
'  —  Zu^uniuien^tzung 

Salbeiblättrr  518. 

StvlepschleiTn  1 13. 

Salicyläüure,  Vorkommen  470.  fiftZ. 
!  —  Wärmewert  151. 
]  Salm,  Asche  tii2. 
I  —  Fleisch,  Zusamnieu8ctzimg  820. 
I  —  geräuchert,  Zusammen.<«etzung  ä22. 

Saimin,  Hydrolyse  LL 
'  Snlmonueleinyauro  ifi. 
j  Salmpastete,  Zusammensetzimg  H2f). 
I  Swlpetersäure, Vorkommen  in  Nahrungsmitteln 
I  Salzhrutiner  Olx-rbrunnen,  Zusammensetcung  870 

Snlzftsch  289.   —  ZuMimmensetzun^  S22. 

Salzsäure,  freie,  im  Magensaft 

Samoswein  671. 

—  Zusammensetzting  äfil. 

i  Sana  22L   —  Zusammensetzung  ä2L 

I  Sanatogen  308. 

!  —  Zusammensetzung 


Saohvcraetchnis. 
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Sandaalfett,  KonKtanten 

San^ruinin  300. 

—  ZuJsumnitinBetzung  ä2iL 
Sanguinol  äüL 
Banitätflivrot  368. 
yanitiitseiwt'iß  Nicol  3flQ» 

—  —  Zusamtnonsetr.iing  828. 
Santonin  Ll^ 

Sapindus  iriboliatUH,  Fett,  Konstanten  8AM. 
Saponine  LL£> 
Sapotoxine  1  Ifi. 
Sardellen  282. 

—  Zusammensetzung  S22. 
Sardellenbutter  2&L 

—  Zusammensetzung  822i 
Sardpllenfett.  Konstanten  883. 
Sardinen 

—  in  Ol,  Zusammensetzung  823. 

—  ZusnmmenHetzung  822. 
Sardineuiett,  Konstanten  882. 
Sardinin  ifi. 

Sarkin,  Eieenschaften  5Ü. 
Sarkosiii,  Wärmewert  l">0. 
Sasanquaöl,  Konstanten  8fi8. 
Satanspilz  403. 

Saucen  300.   —  Zusammensetzung  82fi. 
Sauerampfer  ^\SL 

—  Zusammensetzung  850. 
Sauergurken  4.'>(). 
Sauerkraut 

—  Zusammensetzung  843. 

 gekocht  8tS8. 

Sauermilchkäs«  22(L 
S&uren,  organische  118. 
SaToyerkohl,  Asche  87fi. 

—  Ziis!iranu-n»«*t7.iing  841. 
Schabsueger,  Glarner  23Ü. 

Scbafbutter  222.  —  Zusammensetzung  831. 
Schafbuttorfctt,  Konstanten  882. 
Schafcut  er  pilz  äö2. 

—  Zusammensetzung  844. 
SchaffleiHch  25h. 

—  Zusiiiumeiiijctzung  HL 7. 
Schafkäse,  rumänischer,  Asche  871. 

—  —  Zuf^mmcnsetzung  816. 
Schafmilch  IM. 

—  Asche  871. 

—  Colostrum,  Zusammensetzung  811. 

—  Zu8nnimen.s<tziiug  Hl  1. 
Schafmilchkäxe,  Asche  871. 

—  Zusammensetzung  8lti. 
Schankbier  s.  Bier. 

Schaumkuchen.  Zusammensetzung  838. 
Schaumwein  673. 

—  Asche  881L 

—  Itegriff  673. 

—  Bezeichnung  67.'>. 

—  Gärung  673. 

—  HerBtellting  (')73. 

—  Kohlonsäuresättigung  674. 

—  Likörzusatz  674. 

—  ünt<'rsuehung  füZiL 

—  Vcrfälsehungeu  t>75. 

—  Zusammensetzung  675.  800, 


Schellfisch  gebraten,  Zusammensetzung  SfiO. 

—  gekocht.  Znnamtnenselzung  865. 

—  geräuchert,  Zu.suninicuHctzung  8'2J. 

—  getrocknet,  Zusammensetzung  822. 
Schellflschfett,  Konstanten  883. 
Schellfischfliisch,  .Vsche  87'.^. 

—  Zusammensetzung  820. 
Schichtkäse  2U. 
Schießbaumwolle 

Schildkrötenfleisch,  Zusammensetzung  822. 
Schildkrötensuppe.  Zusammensetzung  822. 
Schinken,  gekocht,  Zusammensetzung  865. 

—  geröfltet,  Zusammensetzung  8M. 

—  Zusammensetziwg  819. 
Schinkenpastete,  Zusammensetzung  820. 
Sohinkenwurst,  Zusammensetzung  HIfl. 
Schirmpilz  461. 

SchlachUbgänge  262. 

—  .AiiNnutznnfZskocffizicnten  807. 

—  Zusammensetzung  JÜM. 
Schlackwurst,  Zusammensetzung  MiL 
Schlcho  m    —  Asche  sm 

—  ZuHiiuimensetzung  8iü. 
Schleienfleisch,  Zusammensetzung  8*3 1. 
SchletmHäure,  Bildung  ^A. 
Schlüterbrot  SSÄ. 

Schlütermehl  3^ 

Schmnlzöl  323.  —  Konstanten  S&L 
Schminkbuhne  Ilüü. 

—  Asche  823. 

—  Znsammensetzung  8äL 
Schminken  787. 

Schmorbraten,  Zusammensetzung  8M. 
Schnecken  292. 

Sohneokenfleisch.  Zusammensetzung  822. 
Schneide  höhnen,  eingemacht,  Zusammensetzung 
812. 

—  Zusammensetzung  841. 

—  —  getrocknet  842. 
Sohnirkclächnecke 

Schnirkelschneckenfleisch,  Zusammen.^etzung  ^3. 
Schnittlauch  ÜL 

—  Asche  875. 

—  Zusammensetzung  8^ 
Schnupftabak  578. 
Schokolade,  Begriff  äfi2. 

—  Herstellung  fifiS. 

—  Zusammensetzung  852. 
Schokoladen,  gemischte  üiüL 
Schokoladebonbons,  Zusammensetzung  839. 
Schoko) adeeis,  Zusammensetzung  838. 
SchoUenfeit,  Konstanten  883. 
Schollenfleisch,  Zusammensetzung  82L 
Schönheits Wässer  787. 

Schorle -Morle  677. 
Schwämme  s.  Pilze. 

Schwarzwurzel  446.   —  Zusammensetzung  840. 
Schwefelwasserstoff,  Bildung  bei  Fäulnis  i^L 
Schweflige  Säure   als  Frisehhaltungsmittel  im 

Fleisch  200. 
 in  Luft  IM. 

—  —  in  Obstdauerwaren  476. 

—  —  in  Wein  ü53. 

 Schädlichkeit  654,  7M< 
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Schweinebraten  und  -kotektto.ZuMmmensetEunff 

Hm. 

Schweinefett  323. 

—  gphirtet.  Konstanten  Kno 

—  Koustanten  8S2- 

—  s.  auch  Schwcineacbmalz. 
Schwrinefleiach  2fi0. 

—  ZuHnnirucnsetzung  817. 
  gekocht  Sfiö. 

Schweinekottelette,  Zusammensetzung  PRfi. 
Schweinemilch  lÜH. 

—  Asche  871. 

—  ZusammeiiMtzung  812. 
Schweineschmalz,  AuBnutzungnkoeffizient  807. 

—  Bcfrriff 

—  Bt-stiiudtcik» 

—  Gewinnung  323. 

—  Sorten  3iL 

—  Unt«rsuchung  325. 

—  Verdorbenheit  324^  325. 

—  Verfälschungen  221x 

—  Zusanjniensttzuiig  831. 
Schweineech warte  267. 

—  ZtiKammenBCtzung  818. 
Scillin  LLL 

Scillit  Iii. 
Secalofle  98. 
Se«purkc 

Seegurke  iifleiech,  Zusammensetzung  823. 
Seeigel  l^iüd. 

—  Asche  872. 

—  Zusammensetzung  823. 
Seepolyp  292. 

—  Asche  B73. 

—  Zusaninicnsetzting  823. 

 getrocknet,  h2iL 

Seeskorpionfett,  KonsUnten  883. 
Seezungenfloisch,  Zusammensetzung  821. 
Seide  mi. 

Seife,  Sorten  7M, 

—  Toiletten.seifen  TM.. 

—  Wirkung  tilL 
Sekt  a.  Schaumwein. 
Sellerie  4iß. 

—  Ausnutzungskoeffizienten  809. 

—  Zusammensetzung  841. 

—  —  getrocknet  842. 
Selleriefett,  Kunwtaateu  8h?>. 
Sellerieknollen  44fi.  —  Asche  87fi. 
Selters,  Tafelwasser,  Zuuammensetzung  870. 
Sominose  fifi. 

Semmi  Inudeln.  gekocht,  Zn«amniennetzung  ML 
Semmelpilz  462. 
Senf  ifiS. 

—  Speisesenf,  Zusammensetzung  840. 
Senfmehl,  Zusammensetzung  84t). 
Senföl.  Konstanten  8M. 

Senföle  50.  00,  489 
Senfsamen  488.   —  Asche  878. 

—  Zusammensetzung  849. 
Septioine  45.  _ 

Sericin  äL. 
Serin  ID. 

—  Eigenschaften  38. 


Scnimallnimiri  ]A. 
Serumglobulin  Lä.  2fL 
Sesamin  fii. 
Sesaraöl  33ß. 

—  gehärtet.  Konstanten  890. 

—  Konstanten  88fi. 

—  Nu  eh  weis  338. 
Seyfiscbtran,  Konstanten  883. 
Shcafett,  Konstanten 
Sherry  QlfL 

—  Zu-siimniensctzung  düT. 
Sherry  Brandy  698. 

—  —  Zusammensetzung  862. 
Shikimin  4n4. 
Shikiminsäure  1 14. 
Shirosake  584. 

Shoya,  Zusammcnsetzimg  302.  82.".. 
Sicco 

—  Zusammensetzung  829. 
Sikkative  66. 

Silber.  Verwendung  für  Eß-,  Trink-  und  Koch- 
geschirr 779. 
Simonsbrot  368. 

Sinaibin  60,  489. 
Sinai  biusenf öl  QSL 
Sinigrin  489. 
SiniKtrin  III. 
Sirih  ü2iL 

Siris  Hefeneztrakt.  Zusammensetsong  826. 
Sirop  chstal,  Zusammensetzung  840. 
Sirup  416.   —  ZuHammensetznng  839. 
Sitogen,  Hefenoxtrakt«.  Zut^mmensetzung  fr2fi. 
Sitosterin  78^  2fii 
Skatol  H,  ü 
Skatolaminocfisigsäure  45. 
Fkatnlcart)on(«änre.  Bildung 
iskatnlessigsHure,  Bildung 
Skelctine  3L 
Skieroproteine  2iL 
Skyr  2Q&. 

—  Zusammensetzung  813. 
Sliwowitz  690. 

—  Zusammensetzung  862. 

Soja,  japanische  und  chinedscbe  .V>0. 
Sojabohne  3üä< 

—  Asche  873. 

—  gerö^itet,  Anche  879. 

—  Zusammcusetzung  831. 
Sojabohnenkaffee  552. 

—  Zusammensetzung  851. 
Sojabohtienkiiiw  234. 

Sojal)o]iiitnniehl,  Ziwaininensetzung  833. 
Sojahohnenöl,  Küiistanten  888. 
Solnnein  (K). 
SoUnidin  60. 

Solanin,  Eigenschaften  6Q. 
Öolifarin  2M. 
Somatoee  31£L 

—  AuRnutzungskoeffizienfen  808. 

—  ZuHaninicn.sftzung  S21L 
Somatoaekakao  üQl. 

—  Zusaroraent^etzung  852. 
Sonnenblumen»amenöl  338. 

—  Konstanten  888. 


Saohvenseiohn  is. 
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Horbinoae  93. 

Sorbit,  8f nikturforme  l 

—  Vorkommen  85^  M, 
Sorbose  QQ. 

—  Wärmewert  IfiL. 
Sorghohirse  252. 

—  Asche  873. 

Sor^hohirsufett,  KonBtaoten  888. 
Sorghnhirsemehl,  Zusammensetzung  823. 
Soson 

—  AusnutsungakooffiKientcn  808. 

—  Zusammensetzung  8^ 

Soii|X!  militoire,  Zuaaromensetzung  82& 

Spargel  450. 

—  Ascho  aifi. 

—  *»inpremacht,  ZtiRammensetzung  842. 

—  ZusanimeiiBctzimg  841. 

 gekocht.  8^ 

Spnrgplbohncn,  Zugammenfwtzung  842. 
Spurgelsainenknffee  5r)3. 

—  Zusammeniietzung  äliL 
Sparsuppenmehl,  Zusammensetzung  835. 
SpÄtzel,  Ausnutzongfkoeffizienten  8ÜS^ 
Speck,  Ausnutzungskoeffizient  807. 

—  Zusammensetzung  819. 
 gfbraton  SßlL 

Speichel,  W'irkung  bei  der  Verdauung  129. 
Speierliugfrucht,  Asche  87fl. 

—  Zusammensetzung  SM. 

Speisen,  zubereitete,  Zusftnimcnsetznncj  Sfiä. 
Speiseeis  «tÜiL  —  Zasaramtnsetzung  SiS. 
Speisefette  315. 

—  Zusarniin  nsetzimg  831- 
Speiselorchel  ifiS.   —  Asche  876. 
Speisemorchel  4<i:{.   —  Asche  870. 
Speiseöle  3IiL 

—  Zuüammeusetzung  831. 
Speisesenf  s.  Senf. 

Speiscsirup  41fl.   —  Zusammensetzung  820. 
Speise wünujn  2üt). 

—  Untersuchung  3Ü2. 

—  Znsairtmenwtzunp  825. 
Spckulutius,  Zu.samnien»etz\ing  SM. 
Spermacctöl,  Konstanten  882. 
Spiegeleier,  Zusammensetzung  8»?6. 
Spielwaren  aus  Kautschuk  78i>. 

—  aus  Metall  2fiL 

—  aus  Waclisguß  182. 
Spinat  45L  452. 

—  Asche  825.. 

—  Kochverluat  716. 

—  Zusammensetzung  453.  8^ 

 gekfirhf.  SC.8. 

Spinnfaaerstolfe  TLii). 
Spongin  2L 

Sprotten,  Kieler.  Zusammensetzung  822. 
Sprottenöl,  Konstanten  883. 
Stachelbeere  468. 

—  Asche  877. 

—  Teile  469^ 

—  Zu8»nmensetzung  470.  471.  845. 

Stachel l>eergelee,  Zufsammensetzung  84^. 
Stachclbeermarmclade,  ZuManinieiiftetziiiig  846. 
Stachelbeersaft,  Zusammensetzung  847. 


I  Stachelbeerwein,  Zusammeniietzung  860. 
Stachydrin  LL 

—  Eigenschaften  51. 
Stachyoee  Ißö. 

Stärke,  Arten,  s.  die  einzelnen. 
I  —  Bestimmung  löQ. 

—  Eigenschaften  106. 

—  Entstehung  LOtL 

'  —  Hydrolyse  32,  IflL 

—  Konstitution  LD6. 
j  —  lösliche  1D8. 

;  —  Nachweis  löö.  ' 
,'  —  tropische  .Arten  385. 
'  —  Wärmewert  ÜL 

Stärkegranulose  107. 

Stärkegummi  s.  Dextrin. 

Stärkemelil,  Gewinnung  38L 

Stärkemehle,  Verfälschungen  28fi> 

—  Zusammensetzung  83fi. 
Stärkesirup  iUL 

j  Stärkezucker  427.   —  Zusammensetzung  840. 

Stärkezuckersirup  42!L 

—  Zusammensetzung  SlÜ. 

StäubUng  4M.  —  Zusammensetzung  844. 

Staubmehle  370.  22fi. 

Staufenbrunnen,  Zusammensetzung  STÜ. 

Steapsin  25. 
I  —  im  Magensaft  L2fl. 
':  —  im  Pankreassaft  133. 

Stearin.sttur©  lÜ. 
I  Stoarodioloin  68. 

Stearodipalmitin  68.  "' 
!  Steckrübe  i-i-L  —  Zusammensetzung  840, 

St'eckrübcnätengol,  ZusammcmietzuDg  841. 

Steinbuttfett,  Konstanten  882. 

Stoinlnittflei.'.ch,  Zusammensetzung  82L 

Steingutgescbirre  779. 

Steinpilz  4ä2. 

—  Ausnntzungskoeffizienten  800. 

—  Zusammensetzung  84Ii. 

 getrocknet,  844. 

Steinsalz  709. 

Sterine  TL 
Sterineeter  ^ 

Stcmanis  493.   —  Zusammensetzung  84&. 
j  Stemanisfctt,  Konstanten  hüü. 
I  Stickstofffreie  Extrakt  Stoffe  £2. 

Stickstoffhaltige  Bestand teib  7. 

Stickstoffverbindungen,  Wärmewert  IfiQ. 

Stigmasterin  78j  Ifi.. 

Stillingiaöl,  Konstanten  888. 

StilUngiatalg,  Konstanten  888. 

Stiltonkäi<e  225.    —  Zusammenpetzung  814. 

Stintfleisch,  Zusammen3<etzuug  ii2L 

Stippkäse  214. 

Stockfisch  '2H8.  —  Zusammensetzung  822. 
Stockschwanim  4ÜL 
Stollen.  Zusammensetzung  838. 
Stoppolschwamra  403. 

—  Zusaniniensttzung  844. 

Stör,  geräuchert,  Zusammensetzung  822. 
Störfett,  Konstanten  882. 
Störfleiach,  Zusammensetzung  S2L 
Stout  fiü2. 
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StrBwhinokif*  22iL 

—  Zusaromensetiung  814. 
Stragelkalfe«  ££2. 
Strpnmphl  370. 

Strömliugfleisch,  ZuMmmenMetKimg  820. 
8turin,  Hydrolyse  II. 
Statenmilch  197. 

—  Asche  S71. 

—  ZuBaminen§«t£ung  äl2. 
Stutenmilcbkäw,  Zuiuiininencetcung  BIß, 
Saberin  I2ä. 
SucTol  i3L 
Sudankaffee  &&2. 
Südwein  b.  Süßwein. 
Suffa  acutangula,  Fett,  Konfitanten  8Mi 
Sukraae  34. 

Sultanbrot,  Zusammemietzung  830. 

Sulfaniuon  475. 
Sultan kaffe«  554. 

Sülzenwurst,  ZusammenKctzung  819. 

Sumpft*ch necke  202. 
SuiupfBchiieckeafleiHch,  Zusammensetzung  823. 
Suppen,  FleiBcbsuppen,  Zusammensetzimg  863. 

—  gemischte,  Untersuchung  3M« 

—  —  Zuwttmmcnwtzuiig    3U3.  >^64. 

—  kondensierte  und  gemischte  202. 
Suppeneinlagen  Sfifi. 

SupiM-nkräiitcr,  g«'troeknct,  Zusammensetzung 

Suppen mehle  378. 

—  Zubiimmtrwtzung  835. 

Suppenpulver  302.  —  ZunummenBetzung  S2fi. 
SuppenUfeln  302,  22M. 

—  Zusammensetzung  82fi. 
Su[>fj<'iiwiir7,eii 

-  Vcrfiil.'ichujiffCn  JiJ2. 

—  Zusiimniensi  t/unt:  825. 
Hiirinfett.  Kon.^t unten  888. 

—  Zusammenfictznng  850. 
Süßstoffe  1L!1L 

—  künstliche  420. 
Süßweine,  Amarvna  676. 

—  Arten  öfiS. 

—  Au.xhrni  hwcinc  668.  060. 

—  Bcfrnff  ÜÜL 

—  ^euprit«  ic  (>7<'. 

—  priechisclie  <)7  I. 

—  Her^t<  lluii^j  ()<>8, 

—  konzrntrn  i  te  <i68. 

—  Madeirawein  671. 

—  Marsalawein  071. 

—  Portwein  671. 

—  Saraoswein  iSTl. 

—  Sherry  ÖIÜ. 

—  Stroh  wein  ÖÖS. 

—  Untersuchung  ÜI3. 

—  Verfälschungen  672. 

—  Zuf«an)nieniM--tzung  671.  857. 
Symphoniuül,  Konstanten  888. 
Synanthrin  432. 

Syntonin  22. 

Szamorodner  Weißwf>in  fifiS. 
 Asche  Sfifi. 


TabacoBO  576. 
Tabak  528.  ülSL 

—  Begriff  620. 

—  Beefandteile  513. 

—  Brennbarkeit  576. 

—  Entnicotinisieren  679. 
I  ■ —  Fermentienmg  571. 

I  —  Gewinnung:  570. 
I  —  Kautabak  57S. 

—  Lagerung  57'.). 

—  nicotinfreier  57<<. 
{  —  Rauchtabak  528^ 

I  —  Schnupftabak  578. 

—  Sorten  577. 

—  Untersuchung  581. 

—  Verfälschungen  5H1. 

—  Verglimmbarkeit  574. 

—  Zigarren  578. 
TttUkblätter,  Ascbe  879. 
Tabakersatzfitoffe  581. 

!  Tabakextrakte  578. 
'  Tabakfermente  572. 

Tabakharze  57'>. 
'  Tabnkra\ich,  Besttindteile  580. 
I  Tabakistengel,  Adelte  h79. 
I  Taette  204. 
I  Tafe!f»al7.  709. 

TagniHhunig  422. 

Talg,  Begriff  32Ö. 

—  Beschaffenheit  325» 

—  Bestandteile 

—  Gewinnung  22ß. 

—  Untersuchung  321. 

—  Verfälschungen  322. 

I  —  Zusammensetzung  ä3L 

I    -  8.  auch  Rindntalg  und  Hammeltalg. 

Tamabutter,  Konstanten  889. 
_  Tannenbonig  422.  —  Zusammenaetxung^RaB. 

Tannine  118. 

Tannopcpton  609. 

Taofu  234. 

Tao-tjung  3üL 

Tapioka  385. 

—  Zut<umnienset2ung  836. 
Tapioktt -Julieime  älis. 

I  —  Zusammensetzung  835. 

Tapioku-JuUenne-Suppe,  Zueammensetzong  Rg7- 
Taraxacarin  647. 
Taraxacin  547. 

i  Taririnfäiire  74. 
.  Taschenkrebs  293. 

Tassajo  2fiÖ.  —  Zusammensetzung  819. 

Tätmjölk  204. 

TaubenfleiHch,  Zusammensetzung  8IR. 
Taunusbrunnen,  Zusammensetzung  870. 
Taurin,  Bildung  12. 
Taurocholsaure  42. 

—  in  der  Galle  HL 
Tee  527,  5fi& 

—  Asche  820. 

—  Hcsiandtcile  557.  ^ 

—  böbroischer  502. 

I  Zusammensetzung  852. 

1  —  bourbonischer  562. 
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Tee,  Gf^wi-nnnng  555. 

—  grüner  und  schwarzer,  ZueammetuM^ttiuig  ä£ 

—  Harzer  Gebirgst«^  562. 

—  kaporifcher  5Ö2. 

—  kauka»tht'hcr  562. 
 Zusammenitetzung  BSäL 

—  Kennzeichen  rn". 

—  kroHliscbfT  5112. 

—  Paraguaytee,  ZuHanimmsetzung  851. 

—  Sorten  555. 

—  Ünttrsucüung  CiW. 

—  VerbeHHerungsmittel  öSfi. 

—  Verunreinigungen  und  VerfEkchunpen  ?>59. 
'Feebiskuits,  Zummmenftetzung  837. 
Teeblumen  fifiiL 
Tee-Er»atz8toffe  ßfiL 

—  Zusammenifetzung  852. 
Teesamenöl,  Konstanten  8E&. 
Teglamfett,  Konntanten  88fi. 
Teichmusebel  29Ü. 

—  A»che  822. 

—  ZuKammenttetzung  823. 
Teig,  Bercitunfj;  SÖfi. 
Teigwaren,  Begriff  .38<'). 

—  Ikrhtelluiig  SfilL 

—  Verfälschungen  388. 

—  ZuKamnicnwtzung  387,  830. 
Telfairiasäure  2^ 
Teltower  Rübe  44fi. 

—  —  ZuMammensetzung  840. 
Teon-Fou  234. 
Tetanin  4fi. 
Tetanotoxin  ifi. 
Tetraaaccharide  lüfL 
Tetrosen  83. 

Thein,  EigenHcbaften  fiL 

—  physiologische  Wirkungen  521 
Theobromin  567. 

—  Eigenschaften  öD. 

—  phyniologiBche  Wirkung  52L 
Theophyllin,  Eigenschaften  5L 

—  Vorkommen  558. 
Therapinsäure  74. 

lliefspesia  populnea,  Fett.  Konstanten  889. 
nirombin  20,  35. 
Thymian  ölfi. 

Tbymin  41L 

Thyiiiuhnucleinsäure  4fi. 
Tiglinsäurc  23. 
Tilsiter  Kä«c  Ä>2. 

 fett  und  halbfett,  Zuaammeneetcung  814. 

Tintenfisch  202. 

—  Asche  873. 

—  Zusammensetzung  823. 
Tonkka  üM. 

Tofu 

—  Zusammensetzung  S 1  fi. 
Toilettenseifen  IM» 
Tokaier  Ausbruch,  Aacbc  8ä(L 

 Zusammensetzung  85?. 

Toknieri  sseiiz  ößS. 

—  ZuBanmieusetzuog  857. 
Tomate  ÜQ. 

—  Ascbe  825. 


Tomate,  eingemacht,  Zusammensetzung  &42. 

—  Zusammensetzung  449,  841, 
I  Tomatenmus  449,  477. 

—  ZtJsnmmeiiRetznng  84 B. 
Tomateiibalt,  Asche  875.  878. 

—  Zusammensetzung  847. 
Tomatensamenöl,  Konstanten  889, 
Tomutcu!^uppe,  Zu^aninieiisttzung  021. 
Tongeachirre,  glasierte  779. 

j  Tonkabutter,  Konstant* n  889. 

Topfen  s.  Quarg. 

Töpferwaren  77tt. 
I  Topinambur  437. 
;  —  Asche  874. 
'  —  Zusammensetzung  840. 
i  Toni  m 

I  —  Zusammensetzung  820. 

I  Toxine  21L 

!  —  Wirkungsweise  33». 

I  Toxi  Proteosen  29. 

I  Traguntgummi  1 12. 

,  Trane  32L 

—  gehärtet.  Konstanten  8tK>. 
Trappi.'<tenkil5e  228. 
Traubenkernül,  Konstanten  880. 
Traubcnsaftlimonade,  Zusammensetzung  848. 
Traul>tn»!äure  123. 

Traulxnzucker  s.  Glykosc. 
,  Trehalase  3i» 
lTrehalo»e  IW^  KJS. 
I  —  Wärmewert  151. 
'  Tresterbrnnntwein  ß9fi. 

—  Zusammensetzung  8<V2. 
Tresterwein  082. 

—  Zusammen  HC  tzung  Slil. 
Tributyrin  67. 
Trichinen  im  Fleisch  249. 
Trierucin  fiS. 

i  Trigonellin  57. 
Trikurin  02. 
Trimyristin  tu. 

Trinkwasser,  Einfluß  auf  die  Ausnutzung  der 
Nahrung  141. 

—  6.  auch  Wabser, 
:  Triolein  fiS. 

Triosen  83.. 
1  Trioxyglutarsäure  M. 
jTripaimitin  02. 
I  Trisaccharide  103. 
I  Trifiteariii  üS. 
j  Tritiun  HL 
I  Triticonucleinsäurc  48. 
I  Troekeiil)cerenwein  683. 
■  —  (Rosinenwein),  Zusammensetzung  861. 

Trockenmilch  JOC).  , 

—  Zusammensetzung  812. 

Tropon,  Ausnut zungskoeffizientcn  808. 

—  Finklers  3D4. 

—  Zusammensetzung  828. 
Trüffel  ML 

—  Aache  a2fi. 

—  Zusammensetzung  844. 

 getrocknet  844. 

Trüffelsaucc,  Zusammensetzung  826. 
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Trüffelwuret,  Zus&minctu^tzung  S^ü. 
Truthahneicr,  ZuBaramenaetiung  810. 

Tmfhnhnfptt,  KonHtnntcn  882. 
Truthahnfk'i^ch,  Zusaaiuit- itMstKUiig  SlS. 
Trypsin  36,  13^ 
Tryptophnn  ÜL 

—  Eigcnfchaft*n  iX. 

—  in  HeringsUkc  290. 

—  Notwendigkeit  sur  Elrnährung  14. 

—  UraaetKung  liL 
Tulucanafett.  Konstanten  889. 
Tunfifich  in  Ol,  ZuBammcnsetzung  S22> 
Tunken  dOSL 

TuranoM  103. 

Türkonbrot  408.   —  Zusammensetsung  ä2&. 
Typhotoxin  HL 
Tyramin  iÖ. 
Tyrosin  10^  LL 

—  Eigenschaften  43. 
Tyrofiinnse  3fiL 
Tyrosol 

Ulmomfimenol,  Konstanten  H8<». 
Uiubellifcrvnölp,  Konstwnton  S89. 
Undaria,  Zuaammennetsung  8^ 
Uracil  ^ 
Urease  2^ 
Usninftäure  IIML 

Valentinen  Meat  juioe  ZliL 

ValerianHiure 

VaUn  10.  LL 

—  Eigenncbaften  SL 
VaniUo  ^ 

—  Aach©  aia« 

—  Sorten 

—  Zuaammenfiptzung  849. 
Vanilleeis,  Zuaauiniensetxung  8.^8. 
Vanillin  ififl. 

—  DorBtcllun^'  löfl, 

—  in  Zellmeuibranen  12fi. 

—  Wirkung,  physiologische  497. 
Vegetabilische  Milch  I^hniannt>  2Dfl. 

—  Zusaniniensctzuiig  .s  1 3. 
Verdaulichkeit  der  Nahrung  122^. 

 ■  Bestimmung  147. 

 Einflüsse  lüL 

 Nahrungsmittel,  Bestimmung  137. 

Verdauung,  raikroakopische  KotuntersuchungLSZ. 

—  Stickstoff-  und  Cnlorirnverlust  im  Kot  136. 
Vemin  4fl. 

Veronica  antbelmintica,  Fett,  Konstanten  SSfi. 

Vichy,  Tafelwasser,  Zusammensetzung  870. 

Vicianose  82. 

ViciUn  ÜL  , 

Vicin,  Eigenschaften  fi£L 

Viehsair.  m 

Vignabohne  351L 

Viktoria-Sprudel,  Zusammensetzung  870. 
Viscose  109. 
Viscosin  4rtö. 
Vitamine  filL 

—  in  Milch  m 
Viteilin  21.  i^l. 


Vitabohnen  25iL 
I  —  Asche  873. 

I  —  Ztififtnimcnsetzunf»  831. 

1  Vogcllx'frbranntwcin,  Zusammenaetzunm  Sii^ 
I  Vogelbeeröl,  Konstanten  8ä&.  | 
I  Vogelcier  23!L  —  Zusammensetzung  Slfi. 
'  Vogelntstcr,  eßbare  2^  I 

 Znsammensetzung  Sin.  || 

Vollkornbrot  3äfi.  —  ZusammenBetxunj^  8^-| 
Vollmers  Muttermilch,  Zu*'amm'.  n.«etzTmg  813,1 
Vollmilchpulver  200.  —  Zusammensetsuimf  &L 

Wacholderbeere  lS8i  —  ZusammcnsetzuniB;  t>4i 
Wacholderbranntwein,  Zm^amniensf-tzung  86i.  i. 
Wacholdermus,  Zusammenis^tztmg  8*6. 
Wachs,  chinesisches  SQ.  1 
Wachse,  6L  T>.  80.  ' 

—  Kohlenwasserstoffe  8Ü.  i 
Wachsbohnen,  Zusammensetzung  841.  [ 
Wai  li^pjilnu'nkaffce  .Vi4. 

—  Zu!>ammonsotzung  HT)!.  j 
Waffeln  404.  —  Zusammensetzung  837. 
Walfisch  milch  IflL 

—  Asche  SIL 

—  Zusammensetzung  812. 
Walfischtrau,  gehärtet.  Konstanten  8W>. 

—  Konstanten  883» 
Walnuß  3fi2. 
Walnußkeme.  Asche  874. 

—  Zusanimennetzung 

Walnuüöl  23Q<   —  Konstanten  SSO. 
Walrat  80. 

Walratöl,  KonsUnten  883. 
Wärmeabgabe  de«  Körpers  148. 
Wärmebildung  aus  der  Nahrung  149. 
Wärmewert,  Begriff  2i 

—  Be«timmung  153. 

—  der  Nährstoffe  I4fi^  15£L  IfiL 

—  der  Nahrungsmittel  148. 
Waschpulver  2fl5. 
Wasser,  Anforderungen  718. 

—  Bedeutung  718. 

—  Bestimmung  Ö» 

—  Beurteilung  746. 

—  Biologie  748. 

—  bleilösendc  Wirktmg  727.  741. 

—  Bleivergiftungfii  72H. 
 Schutzmittel  741. 

—  Brau  Wasser  filo 

—  Colititer  24L 

—  Enteisenung  737. 

—  Enthärtung  741. 

—  Entkeimung,  chemische  743. 
 durch  Kochen  142. 

 durch  ultraviolette  Strahlen 

 durch  Ozonisierung  744. 

—  Entmaiifffinung  739. 

—  Entsäuerung  740. 

—  Flußwasaer  120. 

—  —  Selbstreinigung  729. 

—  Grund  woiuier  I2L. 

—  —  Bakteriengehnlt  123. 

—  —  Bestandteile  722. 

—  —  freie  Kohlensäure  723. 
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Wa«fiex,  Grundwattüer,  fnic  SaipeUnäui«  728. 

—  Keimzahlbe«timmung  747. 
— >  tneullösende  WirknQg  727. 

—  Fl*ak(o&  720. 

—  QueUwaMer  784. 

—  Regeofilter  736. 

—  B^nwacMser  718. 

—  B^gung,  dixrdi  FUtntioii  733. 

 filter  für  Kleinbetrieb  73<k 

 im  Boden  731. 

-:  kOnetUdie  in  AbeatsbebUtcni  733. 

 Sandfiltriti  n  733. 

 ScbneUfiitration  735. 

—  6«baints«aaeenemigaag  782, 

—  Sccwasscr  720,  721. 

—  Selbstreinigung  729. 

—  Sterilimnmg  s.  Entkeimung. 

—  Takperrenvrfls^er  7'20.  721. 

—  Untexbucliung  uiiü  Bfurtfjluug  »40. 
'  Verunreinigungeu,  buktirielle  725. 

—  durch  Abwässer  727. 

—  —  faulige  727. 

—  —  giftige  727. 

 InT»«ioiukr«aklM»taerreg^  726. 

Torkomnien  in  Nahmngsmittaln  9. 

Wansermeloncnöl,  Konstanten  889. 
Weaaemuß  366.  —  Amü»  874. 

—  ZtusmmenMtcnng  892. 

Waf^.servt-räurgiing  mit  FloBWMMT  720. 

—  mit  Quellwaascr  724. 

—  mit  Itegenwaeser  718. 

—  mit  S<cw a   rr'  720,  721. 

—  mit  TaUpcrrtnwaaaer  720,  721. 
Wegebreit  454.  ~  ZuMmmemcttong  842. 

Weichkäee  225. 
Wein.  Alkohole  658. 

—  alkoholfreier  484. 

—  Apfel.säuregt'halt  661. 

—  aromatisicrttT  tiTü. 

—  Begriff  632. 

—  Behandlung,  kellermäOige  652. 

—  Bcoeitung  8.  Weinbereitung. 

—  Bestandteile  658. 
~  Bttkettfaildniig  647. 

—  Bokettotoffe  «03. 

—  Citronen^aure  661. 
_  Elektmieren  657. 

—  Entflittemng  868. 

—  K8älg!>äurebildai|g  647. 

—  Farbstoffe  662. 

—  FsUer  664. 

—  Firngeschmack  648. 

—  gegipster,  Wirkung  657. 

—  gtw&nter  675^ 

—  Gi^n 

—  Klären  046.  654- 
Kurkätopfrnliohandlling  666. 

—  Krankheiten  664. 

—  Luftgescbmack  64S. 

—  ]|lll£»äurebildung  647. 

—  Mineralstoffe  663. 
Mo«t  B.  Weinmoat. 

—  Pasteurisieren  667. 
^  Reifung  645. 

König,  »ahnu>ei»mitt«!l.  II.  ü.AbIL 


Weia,  Räckverbeeaerung  662. 
^—  SKwen  661. 

—  Säurcrückgnng  647« 

—  Schönen  654. 

—  Schulung  646. 

—  Kchwcffln  fi-r^. 

—  SchwefUge  Saure  664. 
Si^wiiud  648. 

—  Sorten  632. 

—  Ttaubenerntc  637. 
— >  UtttamMbong  667. 

—  Vcrfälsrhungcn  665. 

—  Verschneiden  649. 

—  WaMentcfbuperoxydzocata  667. 

—  Wpinsäurrgvhalt  ^rd 

—  WeinBtviuabächciduilg  Ö49. 
Weine,  Abechöpfwein  640. 

—  Bitterwein  678. 

—  China  wein  677. 

—  ItaderveiBer  64a 

—  Hefenvein  683. 

—  Ingwerwein  877. 

—  kalte  Ente  677. 

—  Kloreitwein  664. 
^  Kunetweni  682. 

—  Maiwrin  677. 

—  Malton  wein  681. 

—  Mdswein  681. 

—  Pepsin  wein  677. 

—  Rlwbarberwein  676. 

—  Sfflheninweitt  i«  dort. 

—  Schnierwtinc  044. 
<—  Schorle-Morie  677. 
^  SflfiweiBi  s.  dovt* 

—  Tresf'Twrin  682. 

—  Trocken  beeren  wein  683. 

—  trockene,  Asche  880. 
 Jahrgang  1908, 

855,  856. 

—  WeiBweine  s.  dort. 

—  Wermutwein  676. 
Weiuähnhche  Getränke  677. 
Weinbee»  468.  —  Asche  876,  877. 
_  Zusammeneetcnng  470»  846. 
 getrocknet  846. 

;  Weinbeerkerne,  Asche  877. 
Weinbeerkem  kaff ee  563. 
Weinberaitung,  Abbeefen  638. 

—  Entrappcn  639. 
  Qämog  6^ 

—  OinmgMbfUfe  648. 

—  IT  1/k  hlenverwendung  658. 

—  Knochenkohlenverwendung  656. 

—  Kohleniiure  vet  wendung  W4. 

—  Maischen  639. 

—  Moetherstellung  639. 

—  MofltTeränderungen  645. 

—  Schi! eher  844. 

—  Schöueu  654. 

—  Traubenemte  637. 

—  Trester  645. 

—  üiugULTung  t>61. 

—  Weingeläger  646. 

—  Wetmtein  646. 

50 


864, 


Digitized  by  Google 


930 


Sftohveneichiiii. 


Weinbereitnog,  Znokerang  649. 
Weinbergschnecke  202. 
.  ZiiiatninniMfitonng  823. 
Weinbowini  677. 

Weinerzeiij/iiii^',  Statiltik  638. 
Weioeuig  703.  70O. 

—  ZtMMiimenwttang  863. 

Wcinfthlcr  664. 

Weinhaltige  tietränke,  Begriff  675. 

 Hantettnng  67Äi 

Wcinmosf,  Alkohalbetei^iing  6OO1. 

—  Aache  880. 

—  Begriff  640. 

—  Ikreitunjr  63J>. 

—  Bestandteile  WO. 

—  Btatachleiinen  640. 

—  konzentrierter  640. 

—  Veränderungen  bei  der  Gärung  t)4ü. 

—  Vergärunp  642. 

—  Vertjus  040. 

—  Zuckr-rgo)ialt«berechnung  050. 

—  Zuckrrunn  W9. 
Weiopunach  677. 
Wdnrebe.  Anbau  634. 

—  Krankheiten  636. 
Schädlinge  636. 

WMtiskm«,  Bertiduminig  126. 

—  Beziehung  sa  ApfeUliin  122. 

—  Salze  124. 

—  Wirmewert  161. 
Wciiif^äurf-n  123. 
Weintraube»  Asche  877. 
^  Teile  688. 

 Zusammensetzung  688. 

Weintrauben,  Leae  637. 
Weintraubenhuben,  Asche  880. 
Weintraubenkämme,  Asche  880. 
Wcintraubenkome,  Asche  880. 

—  geröstet,  Zusamniin^tzuQg  851. 
Wf  intraiilx,iikonikii{f<>c  553. 
W(.iutra,ubcuisaft  s.  \\'i'iiiiriü»t. 

—  Zusammensetzung  .H4S. 
Weintrester,  frische,  A&obe  880- 
WoiUbicr,  Berliner  602. 

  Asche  879. 

—  ZusamiDenaeuung  808. 
WciBbleofa  773. 
Weißbrot,  Asche  S74. 
Weifidomfruchtkaffee  553. 

—  ZnaammenMOtsong  861. 
Weißfischfott,  KoiviiUnten  883. 
Weißfiachfleisch,  Zuaainmenaetzung  8a20. 
Weiflkohl  402. 

■     A-  hc  875. 

—  Zuiidmmensetzung  841. 
 getrocknet  8^. 

Weißkraut,  gekocht,  Zusnmniensetzung  868» 
Weißwein,  Szamorodner,  Asche  880. 
Weißweine,    ZuMunmenaeteong,  bediaohe 

855. 

 bayrische  854. 

~  —  Bergstraße  896l 
 Ebäsaer  856. 

—  —  hessische  856. 


Weißweine.  Zasanuneneetzung,  MoeelwwBB  8M. 
868.  859. 

 Naheweine  864. 

 Odenwikier  856. 

—  —  Kiilztr  .«155. 

Rbeingau  854,  858,  859. 

 SaerweÖM  864. 

I  württembeigtidie  865. 

j  Weizen  342. 

—  Asche  873. 

—  BewertuDR  343. 

1  —  KoUenhjdrate  344. 

—  Proleine  343. 

'  —  Zu^ammen^tzung,  EinflüBte  344. 

I  Weizenbrot  389. 

I  —  Aocnotsungekoeffizienten  806. 

-  Zusammensetzung  836,  837. 

\\i  i7.<nfett  343.  —  Konstanten  889. 
:  Wtizenirrieß.  Ztisuinmcnsetzung  831 
I  Wi  i.-.ciiki'imöl,  Konstantai  888. 
I  Weiz.  nkleber  22,  306. 
;  Weizenkleie,  Asche  874. 

Weizenmalzkaffoe  550. 

—  Zusammensetzung  831. 
Weizenmehl  370. 

^  Asche  874. 

~  Ananntcmgalroerffiziienten  868. 

—  Bj»ckfrihit;kf  il  37 1. 

—  Fett,  Konstanten  880. 

—  Zuaammeneetcung  832. 

j  Weiwrunchlcxtrakt,  ZuKinimcn<<'tzung  83S. 
Weizenprotein,  Zusammensetzung  828. 
Wetaeo'lteiibrot,  ZwemoMiiaetauig  887. 
Weizen-Roggenbrot,  ZasMBmeoaetnmg  89ft. 
Weizenstärke  382. 

—  Zusammensetzung  836. 
Weiziii/wieback.  Zusunmeneetittiig  836k 

Wermutwein  676. 

—  Zu.><ammensetzung  860. 

!  Wert.^-fftktorcn  der  Nührhtoffe  4. 
'  Wertsverbältni«  der  Is'ährstoffe  4. 
>Vhi8ky  688.  ~  Ziisammeinetnnig  802. 
j  Wicken  358,  449. 
!  —  Futterwicken,  Asche  873. 

—  Zusammensetzung  831. 

I  Wild  und  Geflügel,  inneie  Teile  268. 
'  Zneammenseixung  818. 

:  wildfl.n^.  h  -im. 

Wildacbweinfett,  Konstanten  882. 
Wildsdiweinlmjle,  Znaunineiuettiong  817. 

Winterkohl  452. 

—  AMbe  876. 

Winterkreaaenffttt,  Konstenten  889. 

Wir,sin<:  4.')2.   —  A.scho  875. 
'  —  Ausnutzungskoeffizienten  809. 

—  gekocht,  Znaammermetgung  868. 

—  getrocknet,  ZusammenfletsuAg  84S. 

—  Zusammensetzung  841. 

Wittes  Fiepton,  ZtManuMDBetiaDg  830. 
Wodnjika  583. 
Wolle  800. 

Wollfett  80. 

I  WoUscbwcißfett,  KonsUnteu  882. 

t  Wuk  Hefenextrakt.  Zusammensetzung  S26. 


i^iijiu^cd  by  Google 


SMhr 


931 


Wunt,  Begriff  277. 

—  Plutwurst  277. 

—  Erbewurst  278. 

—  Fehler  87S. 

—  FiÄchwurst  278. 

—  FleUchwurst  277. 

—  Frankfurter,  ZuMiiuiieiiMtcttBg  819. 

—  Leberkäse  278. 

—  Leberwurst  277. 

—  Sortoll  277. 

—  üntcrsuchung  279. 

—  Veränderungen  278. 

—  Verfälschungen  278. 

—  Weißwürste  278. 

—  Wiener,  Zusammensetzuo^  SlÖ. 

—  ZuMmcticusitzong  819. 
Wuntvergiftang  254. 
WSrse  s.  Bierwürze. 
Wfirzon,  Si)ei»cwiirzeu  '2'J9. 

—  Zusammeneetsaiig  825. 


840. 


XBotlün,  ESigensdialten  49,90. 

—  in   Fl;  i  =  ;  hnxtrakt  '2W. 

—  in  Hefenextrakt  300. 

—  itt  ifiidi  i«7. 

Xnntliinbasen  24. 
Xautiiinütoffo  47,  49. 
Xanthomelanin  12. 
Xanthophyll  116. 
Xant  ho  protein  12. 
Xyht  91. 
Xyloee  84,  9L 

Yangonin  630. 

Yeoiba  585. 
Toghurt  203. 

—  Zueammensetzang  813. 
Yoghurtbiex  802. 

Zahnpulver  78,^. 

Zaoderfkisch,  Zosammensetzung  821. 
Zebamfloh  198. 

—  Zusanimensetzong  812. 
Zellmembran  125. 
Ziekorie  489. 

—  '-"  röstet,  Asche  878. 
Zichorienkaffee  ö45. 

—  Zusammensctzong  8S1. 
Ziegenbutter,  Zusammensetzung  831. 
Ziegenbutterfett,  Konstanten  882. 
ZiegenfMech  280. 

—  Zusammensetzunu  S!7. 
Ziegenmilch,  Auche  871. 

—  GokMtnua,  ZaMmmensetsung  81 U 

—  Eigenschaften  101. 

—  Ertrag  192. 

—  kondensierte,  Zusammemetzung  813. 

—  VeriikcluulfBn  194. 

— '  ZnBunweneetmng  19SS.  811. 
Ziegen  milch  käse  233. 
'—  Zusammenaetzung  815. 
Ziegenmitehmolhen,  Asohe  871. 


Ziegenmolkenkiae,  Zasammeneetxong  816. 

Zieger  231. 

—  Zusammensetzung  8lö. 

519. 

—  Asche  S7fi. 

—  Zusammensetzung  6öo. 
ZimtUfiten  518. 

—  Zusammeniietzung  860. 
Zinn,  Giftigkeit  775. 

—  Lot  774. 

—  VenmHMiiuig  für  £ß-.  Trink-  und  Kocbge»chirr 

/  <4. 

—  Verzinnung  773. 

—  ZinnfoUe  774. 
Zirbelkieferfott,  Konatanten  889. 
Zitwerwnrael  524. 

— ZuiMunenaettting  860. 
Zocker,  Abbau  86. 

—  Aldehyd  Verbindungen  87. 

—  Arten  409. 

—  —  B.  anch  die  eincefaien  Arten. 

—  Bill!  III  Iii  aus  Aniiiiü.sädren  12. 

—  Eigenschaften«  allgomctne  87. 

—  Eeterverbindin^en  87. 

—  Oining,  alkoholi.sehe  88. 

 Buttersäuregärung  90. 

—  —  Citroaensiiaegirung  90. 

—  —  Milchs.äurejrSnmg  90. 
 schleimige  90. 

—  gebrannter.  ZuMmmeoMtzung  851. 

—  Hydrazone  87. 

—  Mutarotation  ti8. 

—  optisehe  Alctlvittt  88. 

—  Osazone  87. 

—  Saccharate  87. 

—  Saureester  87. 

—  Spaltung  bei  der  Gärung  593. 

—  S3rnthe8e  85. 

—  Verg&rbarkuit  89. 

—  Znaammenaetzung  838. 
Znckeroonlear  4S9. 
Zuckerhutkohl  4,r2. 

_  Zusammensetzung  453,  841. 
Zuekerkartoffel  489. 

—  Zusammensetzung  840. 

Zuckermais ,    eiugemaebt ,  Zusammensetzung 
843. 

Zuckerrübe  441. 

—  Asche  874. 

—  —  der  gerSeteten  878. 

—  Bestandteile  441. 

—  Krankheiten  443. 

—  Zusammensetzung  840. 
Ziickerrübenhranntwein  689. 
Zuckersaur«  84. 

Znckendkotanbaumfrüchte  363. 

—  Zusammensetzung  832. 
Zuekerwaren  402. 

—  Einteilung  404. 

—  HerzteUong  404. 

—  ünterenelnmg  469. 

Verfälschungen  408. 

—  Zusammensetzung  887. 
Zandwuen  80S. 
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Zaagt  der  SohlBcbttiei»,  Vcrvertung  264. 

—  —  —  ZuHfimni'Tisetsung  818. 

'—  in  Büchaen,  Zu&a.iiiiQeiuetxuiig  810. 

—  OohBensunge.  Asohe  872. 
Zungen  paatete,  ZoiMunniaetsiiiig  820. 
Zweteche  468. 

—  Awhe  876^  877. 

—  Teile  469. 

—  Zusammensetzung  470,  471,  845. 

—  —  getrocknet  845. 
ZwtwdienliraimtireiQ  flOO. 

—  ZuMammaettnag  8flS. 


2vet«clien]Eompott,  Zu^ammen—tgnng  WB. 

Zwft<<rhenTTinrmrla(if.  ZusnrmnenwtKimg  846. 
Zwi  ttschenpiannkuchen,  Zuctammenaetcang 
Zwetacbensaft,  ZviMBinaiiMtndlg  M7« 

Zwieback  389. 

—  ZuäammenifetzuQg  836,  837. 
Zwiebeln  447. 

—  Aacbe  875. 

—  ZumnmensetzuDg  841. 

 getrocknet  842. 

Zjmaae  36,  Ö90. 
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Chemie 

der.  menschlichen  Nahnings- 

und  Geimßmittel 

Von 

T)r.  J.  König 

Gab,  JEle«.-BAt,  O.  Pioleosor  aa  der  WeaUUiscliea  Wllbelna>Uoiv«nitit 

oMlTwiMiM  dif  lAndw.T«na«ib«tettra  IUmIw  t.  w. 

(Verlag  Toa  Julius  Springer  in  Berlin  W  9) 
In  drei  Binden 

Oes»mtfiborsioht 

L  Bmd:  OieiiüBdieZiisiiinmensetiiuigdermenselilidb^ 

und  G6II1l6DllittoL  Kach  Todiandenen  Aneljeen  mit  Angnbe  der  Quellen  m* 
mminengestellt.  Bearbeitet  Ton  Dr.  A.  BOmer.  Mit  in  den  Text  gadmckten  Abbil- 
dnngwn.  Vierte,  voUstindig  umgearbeitete  Auflage.  1903. 

Gebunden  Preis  M.  36.—  (Vergnifeu) 

NMbtrap:  zu  Band  I:  A.  Zosainmeiifletiiiiig  der  tieriflehen  Nahrongg« 

ond  OenuBmittel.  Bearbeitet  von  Dr.  J.  Orossfeld,  Untersuchungsamt  in  Reckling- 
hausen,  Dr.  A.  Spllttgerber,  üntorsuclmnfysamt  in  Mannheim,  I^r.  W.  Sutthotf,  Land- 
wirtachaftl.  Versuchastatioii  in  Münster  i.  W.    1919.  G^  hur  inn  Preis  M.  40. —  * 

Nachtrag  zu  Band  I:  B.  Zusammeusetzung  der  pflaQzUcheu  Nalirungs- 

Und  GenuBmittoL  in  Vorbereitung 

*  n.  Band:  Bie  mengehUehen  Nalirangs-  und  Gennßmittel,  ihre  Her- 
Btelinng,  Zusammeiifletsiiiig  und  Besdiafteiiheity  nebat  einem  Ainift 

aber  die  Em&hrun^^Mire.  Von  Professor  Dr.  J.  KUolg.  Hit  in  den  gedradian 
Abbildungen.  Fanfte,  nenbearbeitete  Auflage. 

iiLBaad:  üntersQeluiiig  von  Nahnmgg-,  GenuAiiiitlelB  und  Ge- 

braildlBgegengt&nden«  in  Oemeinidiafk  hemzngeoder  Fkehmiimer  beaibeitet 
Ton  Profeetor  Dr.  !•  Kttaig.  Vierte,  ToUatladig  nngeaibeitcfte  Auflage. 

Erster  Teil:  AUfemeine  UntersadmngBYttfahren.  Mit  405  Textabbildungen. 
Zweiter,  oDTerftnderter  Neudruck.  Erscheint  im  Oktober  1920. 

Zweiter  Teil:  Die  tierischen  and  pflanzlichen  Nahrnngsmittcl.  Mit  260  Ab- 
bildungen im  Text  ond  auf  14  lithogr.  Tafeln.    1914.      Cifbunden  Preis  M.  86. —  * 

Dritter  Teil:  Die  Genußmittel,  Wasser,  Luft,  r.obraiirh<?2:o?rnstande,  Ge- 
heimmittel  und  ähniiebe  Mitt«l.  Mit  314  AbbUdungeu  liu  Text  und  6  lithogr. 
OUebu  1918.  Gebunden  Pneis  M.  61— * 

('Hierzu  TeuerUngazuschlSge) 
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Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  W  9 


Nährwerttafel.  Gehalt  der  Nahrungsmittel  an  ausnutzbaren  Nähret  fTjn,  i*ir  K"i3--ri^ 
wert  und  N&hrsfeldwert,  sowie  der  Nthrstofibedari  des  Meoachao.  Grapiiiflch  dugimi 
von  De  i*  KOalf,  Geh.  Reg.  IUt,  ord.  Fraiewor  u  der  WetCttlitefaeB  WOMMi 
mitit  in  Mllinler  i.  W.  Bitte,  veibenerte  Auflag«.  Dritter  Aiidruck.  1918. 

Preis  M.SJI« 


Neuere  £rfahriingen  über  die  Behandlung  und  Beseitigimg  du 

gewerblichen  Abwässer.  Vortrag,  gehalten  in  der  Sitzung  de*  Dentscia 
Verein»  fur  öfTentlicbe  Geeundbeitspflege  am  15.  September  1910  in  Elberfeld  rm 

Geh.  Rcg.-Rat  Professor  Dr.  J.  Könlp,  Münster  i.  W.  1911.  Preis  M.  1.-* 


Zeitschrift  für  Untersuchung  der  Nahrung-  und  Gennßmittd 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände.  Organ  des  VereiBs  Deatscber  ^ahn^^ 
mittelohemlker  nnd  unter  dessen  BCitwfaiitttn;  hemasgegelNMi  Ton  Dr.  A.  JNhner,  nilHM 

an  der  Universität,  Vorstrhor  der  Versuchsstation  Münster  i.  W.,  Dr.  A.  Jack^ntek. 
(jeh.  liegieroogsratf  Profettsor,  Vorsteher  der  Staatl.  J?ahrüag«mittel-UntersnchTingssinatt 
Berlin,  Dr.  1.  Ktaig,  Geb.  Beglerangnat,  Prefessor  «n  der  ÜniTenitlt  Mftmleff  t 
Dr.-Ing.  h.  c. 

Die  Zeiteduift  encheint  monatlich  zweimal  and  kann  durch  den  Baohhaadel  sier 
andi  von  der  Teilagebnebluuidlimg  snm  Preise  von  H.  76.—  for  den  Band  (EaMb> 
haltjahi) 


Der  Nahrungsmitt^lchemiker  als  Sachverständiger.  Anleitunp  ZOT  B*- 

gutachtung  der  Nahrungsmittel,  iTumiiiuiitiel  und  Gebrauchsgegenstände  nach  den  p- 
setzlichon  Bestimmungen.  Mit  praktischen  Beispielen.  Von  Professor  Dr.  i\  A. 
Oberinspektor  der  Untemehnngaanatalt  fOr  Nahrung»  nnd  GennAmittel  zu  Moackn 
1907.  Preis  M.  Ift-* 


Ue  im  Kriege  19U-1918  yeTwendeten  und  rar  Terwcniav 
em]itolileneii  Brote,  Brotergats-  und  Broistreekmitt«!  ntek- 

grundelegung  eijironer  experimenteller  Ti  f  orsuchungen.  Zutrloich  eine  Darstellune  der 
Brotttntersadiung  und  der  moderaea  Brotfrage  von  Ueh.  Med.-Ri^  Profesaor  De  nsL 
et  pUL  B.  O.  IVeannan,  Direktor  des  Hygienfseben  Instttnte«  der  UnivenMI  iHk 

Mit  5  Textfiguren.  1920.  Preis  M.  2?.-  , 

Handbuch  der  Eruälirungslehre.    Erster  Band:  AUgemoine  omni. 

(N&hrstoffe  und  Nabrungtimittel,  aligemeine  Em&hrungskuren.)  Vl::,  I  r.  Cni  1W 
Noorden,  (ieheimer  Medizinairat  und  Professor  in  Frankfurt  a.  M.,  und  Dr.  Hs?« 
Salomon,  Professor  in  Wien.  (Aus  „EozykiopAdie  der  klinischen  Medizin*^'.  AllgeMBSt 
Teil:  Handbndi  der  Emlhnuimlehre.  In  S  BÜadra.  Bearbeitet  von  C.  von  Keeid«f 
H.  Snlomon,  L.  Lnngateln.)  1920.  MalLI^ 

System  der  Ernährung.   Von  Dr.  UeoMM  Ptrfnet,  o.  a.  Pnlaaaor  der 

heilltunde  an  der  L'nivcrsitJit  Wien. 

H.  Teil.  Mit  Beiträgen  von  Professor  Dr.  B.  BeUck,  Dr.  B.  RoM  nnd  Dr.  F.tm 
Groer.   Mit  48  Abbildungen.    1919.  Preis  M. 

HL  Teil.  Die  NemkOche.  Mit  Beitragen  von  Schwester  Johann*  VMUk 
Schwerter  Mnri^tto  Leadl»  Fran  Roes  IDMi  nnd  Sehweeter  Fnnln  Panier.  lält. 

FMis  ILJO^* 

IV.  Teil.  Mit  Beitxigen  von  Prof.  F.T.Srect,  Doi.  Dr.A.1lMlity  Dos.  Dr.  1*111^ 
Prof.  Dr.  B»  SelifeB»  Dr.  B.  Wagner  und  Dr.  Th*  ZtUieh.  Ja  T«  ' 


{*  Hierzu  TeaeruDgszuachlagc; 
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